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Zueignung.

Da§ Dir 3te^e <Slüc? ins fjans,

Schaue ntd?t 3U weit tn'nausl

^rülj 3ur 2trbeit, früf? 3ur Hulf,

titelt am £ag bie 2lugen 3UI

^anble maljr, regiere Har,

£ebe mäßig, 3atn*e bar!

£}alt' btn ^rieben ja red?t neu,

Bleibe betner Siebe treu!

Öffne gern bein ^er3 ber TXoi,

VOo es fefjlt an täglidj 3rotI

£abe nie ber (Säfte piel,

Die ba Juanen XPein unb Spie!;

Dodj n?iü!ommen fei ber ^reunb,

Der es treu unb reblicfy meint I

Zinn nod} eins: ben l^erm 3um Qeilf

So ttajt Du bas befte (Teil!

Unb bas (Slücf— es fefyret ein,

U?aY bie fjütte noefy fo Hein.

g>mxiette Pam&i*.





Vovwovt

it ber neuen, reicf)ütf) tHuftrtrten nnb toieffacf) berbefferten

Auflage ber ,,$eutfd)^merifaniftf)en §au§frau" ift e§ ba$

Streben ber Verleger, bie mannigfachen Obliegenheiten ber

beutfdjen £au§frau foöiet mie mögütf) mit einem in jeber Söejtefjung

üoHfommenen nnb praftijrfjen ®od)bucf) §u erteiltem.

S)ie le|te Auflage biefe§ mertf)t>oflen 93udje§ ift bei ben §au§*

franen feljr gut aufgenommen morben, e§ c)at feinen 2öeg in über

breifeig Xaufenb gamiüen gefunben unb ftrirb at§ einer ber mertf^

Dotlften Scpje be3 £au§f)atte§ betrautet.

gn 2lnbetrad)t be§ guten 9ftufe§, beffen ftdj bie üortjjergefyenbe

Auflage ber „^eutfd^^merüanifc^en §au§frau", üon Henriette

S)abibi3, in ftet§ me^renbem Sttafje in jeber ®üd)e erfreut, glauben bie

SSerfaffer mit ber neuen berbefferten Stuftage \>a% tueite (Gebiet ber

bürgerlichen ®od)funft natfi allen (Seiten t)tn mögtitfjft erfrfjöpfenb,

unb neben ®efunbt)eit unb SSofjtgefcfmtacf bennotf) gmecfmäfeige (£r*

fparniffe in'§ Stuge gefaxt §u fjaben, fo bafe, otme in meitere Details

eingugetjen, bie ^Beurteilung be§ SSerleö bem merken beutfdjen

sßubiifum überlaffen bleibt.

Die Perfaffer.
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Beurteilung ber iebensmitteL

I. meiTdj*

$ie griffe beS gleifd)e3 wirb fid) am tieften mittels ber ftafe

beurteilen laffen; inbeS lann burd) 21nroenbung bon ©alicblfäure

ober anberer d>mifd)er Mittel ber ©erud) beworbenen gleifd)e£

einigermaßen befeitigt toerben, fo ba$ man auf bie Beurteilung

bur$ baZ 91uge angettriefen ift, toenn man fid) baS betreffenbe

©tü(f nid)t 3erfd)neiben unb gerfdmitten borlegen läßt.

1. fömbfteifd) bon guter 33efd)affenl)eit Ijat eine lebhaft rote

garbe, ift fett, bid)t unb feinfaserig.

2. talbfleifdj muß IjeHrofafarben erffeinen; je meiner unb

fetter, befte beffer bie Qualität. 9ftötiid)e3, fti)laffe§, aufgeblafeneS

gleifd) mit einer öftere oljne gett ift efelljaft unb ber bielen leimi*

gen Seile toegen fd)äblid), e§ finb bieg 3eid)en bon Kälbern, meiere

nur menige iage alt finb. UebrigenS ift oft gleifd) bon ad)t= bis

bier^elmtägigen Kälbern, roenn fie gut getränft mürben, biel mil=

ber nnb faftiger, als baS bon 10 bis 12 2Bod>n alten.

3- <3d)toemeflei(dj- 3ungeS ©djmeinefleifd) ift feinfaferig,

Ijat eine Ijeürofa garbe unb feine ©Smarte. $)ie beften ©djinfen

finb bie einjährigen biden, nidjt befdmittenen, mit bünnem, lur=

jem 33ein unb einer nur mäßigen gettfd)id)t unter ber ©dnoarte.

4> §ammelfletftf). 2Ran felje barauf, ba$ eS feft, feinfaferig,

blaßrot unb nidjt su fett fei. ©er ftarle ©efd)mad, ben baS £)am=

melfleifd) mitunter l)at, foH bon ber 51rt ber gütterung Ijerrüljren

7
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unb ift am elften bei Ijodjrotem, mit gelbem gett oerfeljenem

gleifd) gu befürchten.

5. SftSttteS ®ef!ügel. 3Wte §ül)ner unb Sauben, meldte ^mar

ber ©uppe meljr $raft geben, al§ junge, gu gleifcfyfpeifen aber

untaugli(i) finb, erfennt man an einem gebrungenen, [tarieren

Körperbau, härterem 33rufttnod)en, einer [proben, bitferen, fo*

genannten ©übnerbaut unb an iljren etroa§ ftumpferen, abgenu|=

ten flauen; ©änfe unb (Snten an ftärteren gufebaKen, frieren

©abnabeln unb ibrer bideren ©d)roimm= unb ©übnerljaut, aud) ift

bie tfegefteüe nid)t mebr gefpannt, fonbern ettoaS Ijerunterbängenb.

©änferia^e unb @nterid)e finb an ibrem©d)reien, ibren Iangen§älfen

unb boben deinen gu ertennen, il)r gleifd) nrirb niemals fett, ift aälje

unb überhaupt roeniger rooljlfd)medenb. $uterljäbne erlennt man
an ibren roten deinen unb bem ftärferen, fd)tt>ammigen gleifd>

läppen auf bem $opfe unb unter ber $eljle.

6. 2Stlbe$ Geflügel ift au$ nad) ben oorbemerften Äemts

geilen einigermaffen su beurteilen. Sunge gelbbübner finb an

gelben deinen unb einem grauen $opfe gu erlennen; bie 23eine alter

getMjübner finb fd)muj*ig=grau, ber $opf ift befonberS beim ©aljn

rot, aud) bot berfelbe ein @d)ilb oor ber SSruft, roeld)e§ au§ roten

gebettt befteljt. $)ie griffe be§ ©eflügefä mufj ljauptfäd)lid) ber

©erudj beftimmen; übrigen^ bot bei frtfct)en gelbbübnern unb

$rammet§oögeln ber ©teifj biefelbe ©auffärbe tote bie übrigen

Seile; erfd)eint berfelbe aber bläulid), fo ift baZ ein Qtifyen, bajj

1)aZ ©eflügel fid) nid)t länger erljcttt.

7. §afen. £)a§ fidjerfte 9tterfmal, um junge £mfen, roenn

roenn fie aud) bie (^röfee eine§ alten erreid)t baben, gu erlennen, oe=

ftefyt barin, ba$, man ba% Dl)r leidet einreiben unb bie £mut hinter

ben Obren leidet bin unb ber fd)ieben lann.

II. gxTdrz.

gluftfifdje. £)ie (5r!ennung§3eid)en ibrer griffe finb folgenbe:

Slugen unb ©puppen muffen glänjenb erfreuten, bie Giemen ein



Beurteilung ber £e&en§rmitet. 9

lebhaftes $ot geigen, ber gange gifd) mufs ftetf fein unb einen

frifdjen gleifäjgerucl) Ijaben. ©inb bie Giemen bleich, fo ift ber*

felbe ungenießbar nnb t)öd)fi f<$äbli<$.

©eeftfd)e. Se röier bie Riemen nnb je toeißer unb fefter baZ

gleifdj, befto frifcfjer ift ber gifcf). £)ie Seber ber ©eefifd)e ift iljre§

tranigen ($efd)made3 roegen unbrauchbar.

III. Ifetforoven«

S3nttcr. ©ut auSgetoafctyene Butter, bie wenig 2Baffer unb

gar fein aber nur toenig ©alg enthält, ift felbfiüerftänblid) teurer af§

anbere; fie ift biäjter in ber 5CRaffe unb feiner unb reiner Don @e*

fcfymad. *fteben ber eckten SSutter !ommt in neuerer geit auä) bie

fog. R u n ft = ober 5)cargarinbutter inben ©anbei, ©ie

tütrb im mefentftdjen au§ ütinberfett bereitet, ift, frifä) oertoenbet,

für bie ©efunbfyeit unfäjäbliä), aber üou faberem ©efdjmacf unb

erhalt, toenn fie älter mirb, einen fdjarfen, Ijödjft miberlidjen SBei*

gefc&matf.

SRtnberfett ©ute§ gett oon föinbern ober 50^aftocr)fen ift Ijart

unb bidjt: Don gelblid)=meiBer garbe unb angenehmem gettgerudj.

©djtoetnefett muß gang tueiß unb nidjt gu meidj fein, aufy

einen reinen gettgerud) Ijaoen. ©uter © U e c! ift an ber röttylid)=

meinen garbe gu erfennen; gelber ©pect pflegt rangig gu fein.

©alatöl. SDa§ befte ©alatöl bon DliOen ift baZ unter bem

Hainen Huile de vierge Qungfernöl) in ben ©anbei fommenbe.

(§» ift farblos unb flar unb Ijätt fid) felbft unoerlorft tooäjenlang

unüeränbert, toenn e§ an einem füllen Orte aufbefoaljrt nrirb.

IV. WemüT*.

Kartoffeln. $ute Rartoffeln Ijaben eine feine, glatte ©djale.

51n ber garbe ift graar bie Dualität nid)t immer gu erfennen, boct)

finb befonberS gum frühen ©ebraud) bie feinen meinen unb bie
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blauen Kartoffeln borgüglidj, ebenfofeljr au<$ bte fogenannten

IRofenfartüffeln, tüeldje an ifyrer feinen, glatten, frifd)roten ©ä)ale

gu ernennen, fetyr mehlig finb unb fidj fd^neU lochen. £)ie bunlel=

toten mit rauher «Schale finb befonberS für ben SBintergebraud) gu

Klößen unb 5ßfann!u$en gu empfehlen. Qu ©alat eignen fi$ bte

mel)ligen, auf letztem ©anbboben gettmdjfenen Kartoffeln nidjt;

man nimmt bagu lieber eine fid) gelblid) fod)enbe, beim Kochen

ntd)t auffpringenbe ©orte.

TOen Kartoffeln fann bettügetifdjet 2Beife ba% 2lnfel)en bon

neuen baburd) berfieljen werben, bafj man fie mehrere Sage in

SBaffet legt unb rein toäfd)t. ©ie quellen in bem 2öaffet auf unb

befommen toieber eine giemlid) glatte ©djale.

©pargel. SDerfelbe ift bei guter Kultur bid, toetß unb gart

geinfdjmeder behaupten gtoar, bafs ber Heinere, grünliche ©parge*

am borgüglid)ften bon ©efd)mad fei; jebe gute §au§frau aber roirt>

ber erfteren ©orte ben 23orgug geben, ©er ©pargel bon gu alten,

ober fdjledjt futtibierten SBeeten ift ^art, Ijolgidjt unb grün.

©gittert, ©te jungen, frif^en Stattet be§ erften unb gtoeiten

©dmitt§ finb bie beften.

totffalat. geft gesoffene Köpfe, frifdft unb gart, finb gu

empfehlen.

gelb= ober ^ornfalat. $)ie befte ©orte ift ber IjolIänbifd)e,

mit Meinen, runbgeformten blättern.

Gurgeln (Üütöljren) . ©te befte, frfilje ©orte ift bie ljoltcmbi=

fd)e, furge, glatte, frifcfye, rote, fogenannte Srappttmrgel. gut

ettoag fpater t)at bie §omfd)e ben QSorgug. SDie befte 2Binter=

tourgel ift bie ©aalfelber, angenehm bon $efd)mad, erreicht *ine

bebeutenbe ©röfee unb erhält fid) an einem guten 33ett)afyrung§ort

bi§ gum 9M faftig; fie möd)te ber roten Söinterttmrgel borgu*

gießen fein.

3ungc (Srbfen. $ie ©djoten muffen bon ftifdjet, hellgrüner

gatbe fein, bie (Srbfen barin !önnen il)re eigentliche ©röfee erreicht
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fja&en, bocfy muffen fie feinfdjalig, nod) meid) fein unb einen füfeli»

c^en (Sefifymad Ijaben. 91m oorgüglidjfien finb bie englifdjen ©or*

ten, befonber§ ift bte bitter- ober 9ftarferbfe, namentlidj bte neue

grofje, ferjr ergiebige unb feinfdjalige $iefen=9üttererbfe gu empfelj=

len; bie ©d)ote ift lang unb gäfjtt 7—8 (Srbfen.

Sitte $0§nen. 21udj bei biefen ift bte englifdje bie borgüg*

lidjfte ©orte, ©ie Ijat faft eine rttnbe gorm, ift feinfdjalig unb

erhält ftdj lange roei$. SDann folgt bie lange, ergiebigere £>ang=

bolme; bie Heineren ©orten Ijaben tneniger 2Bert, finb aber am
früljefien.

Soljlrait. SJiefelbe ift am feinften, roenn bie $öpfe bie 3)ide

eines Wpfetö oon mittlerer ©röfje erreicht Ijaben. 2)ic $ol)habi

mufe ein frtfdjeS Slnfeljen Reiben, inroenbig roeifj unb gartfleifdjig

fein. Quin ftüßseitigen ®ebraud)e ift bie roeifje ©lagfoljlrabi,

gum fpäteren bie blaue öorgugte^en. gür ben SZÖintergebraud) finb

nur fpätgegogene tauglidi. 35eim Umlauf laffe man ftdj ein ober

groet ©tüd in ber Wlitte 5erf<$neiben, um ju feljen, ob fie nid)t etroa

^olatg ift.

(Surfen. 3)ie befte Dualität gum ©alat, foroie aud) gum
($inmad)en geigt* ftd) baran, bafj bie (Surfen eine unbeflecfte, grüne

garbe Ijaben, fo frifd) unb fpröbe finb, ba^ fie bei einer leisten

Biegung bredjen unb ein fefteS, roeifceS, bur$ftd)tige§ gleifd) unb

feinen bitteren ©efdjmad Ijaben. $te fiedigen, Derfrüppelten unb
bie roetd)en (Surfen, roeld> bem £)rud be§ gingers teidjt nachgeben,

finb fdjteäjt. ^n ber iRegel ftnbet man bei ben fpät geroad)fenen

einen bitteren ©efdjmacf. ®ie roeifslitye ©orte ift feljr bünnfd)alig

unb gart, eignet fid) baljer befonberS 311m ©alat, roeniger gum
(Sinmadjen.

SoJttetL ©orooljl gum frifdjen (Sebraud), al§ and) gum ©in»

machen muffen bie Dolmen frifdj gepflüdt unb grün fein. 511§

©djneibborjne eignen fid) am beften bie langen (©djroert*)

SBorjnen; au<£ bie fleißige ©ped* unb SButterboljne ift ju empfefc
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len; für ©alat ift bie IjeHe, gtafige 2Bad)§boljne bie befte. ©djon

toelf getoorbene ober gelbliche ©djoten taugen nid)t§.

23lumenfof)l. ®uter Slumenfoljl ift feingnieigig, in jtarf bei*

fammen getragenen 33üf<$eln unb ^at grofje, feftgefdjloffene,

fc^neelret^e SBlumen.

föoter tappitS (föotfraut). §er ^oMnbtfdje bon frifdjer,

blutroter garbe ift ber befte, unb ber tt)o!)lfd)metfenbfte ber, toeldjer

auf fettem ©anbboben, ttüe am 9iljein, gebogen toerben. 2)er

fdjtoargrote Ijat meift einen ftarlen, grofligen (Sefämtacf ; ber blafj=

rote ift ausgeartet. SDer rote $appu3 roirb fet)r leidet t>om groft

berührt, tooburd) er intnenbig anfault, toenn aud) bon aufjen ber

$opf nod) frtfdj erfd)eint. 9ttan erfennt bie intoenbige 23efd)affen=

Ijeit am Stengel; Ijat berfelbe feine toeifee garbe berloren, fo fann

man auf innere gäulnis rechnen. SBinterfappuS ift nid)t gu

empfehlen.

feiger tappuS (^ei^raut). 2)cittelgrof;e, feftgefa)loffene

$öpfe mit feinen kippen, unb sraar bon einer ©ommerpflangung,

finb gum (§inmad)en aud) gum gri)d)effen am beften. 3 U öfterem

Stoetfe ift ba% fd)toäbifd)e gilberfraut befonberS gu empfehlen.

2BinterfappuS taugt feiner 3öl)ig!eit unb feinet ftarfen (BefdnnacfeS

toegen gum (Sinmadjen nid)t, aud) gum frifdjen ®ebraud)e ift ber=

felbe nid)t empfehlenswert.

^Birfütg. £>er frülje gelbe ift gum frifdjen ©ebraud)e, ber

fpäte grüne gum 9!ufberoal)ren für ben SBinter am geeignetften.

yflan fel)e beim (Sinfaufe auf fefte $öpfe.

$Bei$e SBafferritöc @3 giebt befanntlid) babon biele ©orten,

aud) bon berfdjiebener garbe — toeifte, gelbe, rote unb fdjtoarge.

93efonber§ finb bie brei lederen ©orten gu empfehlen, übrigeng

bebingen S3oben unb Kultur Ijauptfädjlid) ben ©efd)matf. (Sine

gute Qualität* nrie bie ©orte audj fjeiften möge, ift glatt unb fein=

fd)alig, faftig, gartfletfd)ig unb oljne bitteren (SJefcfymatf. SDaS

33erfu$en ift hierbei notmenbig.
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9frrte8eete (9ft)te=$ük) . <B giebt beren runbe unb längliche

;

erftere Mafien ben SSorgug, übrigen^ fönnen aud) legiere bon guter

Oualität fein. Wlan felje barauf, bafs biefelben gang bunfelrot,

fleifd)ig, faftig unb bon füfsem ®efd)mad finb, toa§ fidj Beim

3)urd)fd)neiben einer SBeete geigt. $)ie blauroten finb ausgeartet

unb ni$t gu gebrauchen.

©tetfrüfie. £>te gelbe ift ber meinen entfd)ieben borgugieljen

unb bie fein« unb glattfdjalige bon mittlerer (Sröfje bie befte. «Sie

hrirb eigentlich erft gegen 2Beilmad)ten für bie $tidje brauchbar, ift

bann milbe unb bon füfeücr) angenehmem ®efd)mad unb erljält fidj

bi§ gum Wlal.

^aftinaftourjel bon guter SBefdjaffenljeit finb bid unb glatt,

metfsfleifäjig, marttg unb fafttg.

©forjonere (©djtoarättmrje!) ift äufeerlict) fdjtoarg, inmenbig

fdjneetoeifc; man felje barauf, bafe bie Gurgel glatt, bon ber 2)ide

eine§ ftarfen ginger§ unb etma bon einer ©banne Sänge ift unb

einen mild)artigen, füfjlid)en Saft Ijat, ber beim 2)urd)bred)en ober

3erfdmeiben herausquillt.

SWccrrctttg. £)er befte Ijat eine gerabe, lange, glatte bide

SBurjel, bon außen fdjmufciggelb, tntoenbig toeifj unb marlig,

unb einen füfjlid) angenehmen, auf ber 3unge fd)arf Jmdelnben

©efdjmad.

Sellerie. Sie befte ©orte ift bie mil lleinen blättern, mit

glatter, runber, bider $noHe, inmenbig toeifj, milb, faftig unb
bon füjjlid) gemürgigem (Sefdjmad.

Porree, tiefer toirb burd) (Sntgte^ung be§ 2i$t§ im Heller

ober in ©ruben meifc unb Ijat bann für bie $üd)e großen SBert.

3tote6cln. $ie toeifce ©ilbergmiebel au§ ©amen gebogen unb
bie SBirngmiebel finb bie feinften unb garteften. ©altbarer aU
erftere ift bie runbe, blaurote l)oüänbifd)e; feljr gu empfehlen bie

grofce einträgliche ©c^alottengmiebel; am Ijaltbarfien unb ftärfften
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ift bie gröbere ruffifdje, roeld)e eine 33rut bon 6—8 Qroiebeln Ijer*

borbringt, bie meber bem auslaufen nod) bem groft unterworfen

finb. ©ciufig kommen nod) im ©erbfte bie gepflan^ten gmiebeln

in ben ©anbei, ober e§ roerben bie ou§ ©amen gezogenen $tük*

beln mit jenen bermengt. ©rftere finb im grübjommer gum erften

©ebraudje feljr gut, fpäter aber finb fie gälje, fcfymarsfledig unb gur

gäulnte geneigt.

©auerlraut muß fein unb lang gehabt, ba^u angenehm ge=

mürjt fein, einen meinartigen, reinen ©erud) unb angenehm fauren,

roeber gu faben nad) gu fd)arfen ®ef$mad Ijaben.

£rocfene (Sröfcn. ©orooljt bie gelbe, ol§ auä) bie grüne

ift gut. Saßt fid) eine (Srbfe jälje burd)beißen, fo ift fie frifdj,

fpringt fie aber Ijierbei in ©tücfd)en, fo ift fie überjäl)rig unb f od)t

fid) bann ferner meid). SDa bie (Srbfen Ijäufig bermifd)t finb, fo ift

e§ fixerer, bor bem (£infaufe einer größeren Stenge eine $robe au

foä>n.

SBei^c 33ol)ttcn. ®a§ bei ben (Srbfen bemerfte gilt aud) für

bie meinen 23oljnen.

Sinfen. SDte befte ©orte ift bie große bon gelblid>grüner

garbe; fie erfd>int me^r runb als platt. Sftbtlidje Sinfen finb

überjäljrig unb werben bom $od)en nid)t meid).

V. m*W> m*klfvixd)tz unfc m*hlfabvikaU.

^et^enmc^L 8n $ud)en unb feineren 9M)lfpeifen foKte nur

ba§ borsüglidjfte, ganj fein gebeutelte DJleljl bermenbet merben. ($3

füljlt fid) milb unb fettig an unb l)ält sufammen, menn man eine

£>anb boH gufammenballt.

3ur 51ufbema^rung bon 9fleljt bient am beften eine mit

Rapier auggeflebte, offene, an einem füllen, aber sngleid) luftigen

Drte aufgeteilte Sonne; nod) beffer ift ein ©teintobf ober großer

ten bon 3inn. (£§ ift gut, i>a% fo aufbemalte 2fleljl mit
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einem ©tabuen meljrfad) gu burd)fted)en unb bie§ bon 3?it gu 3eit

gu ttrieberljolen. kleinere Quantitäten fann man in einem Ieine=

nen ©ädfdjen aufbewahren, bafe man, nm e§ bor Käufen gu fiebern,

am beften l)ängenb anbringt.

9Jcel)lfabritate, inSbefonbere Rubeln nnb 9ttaccaroni in rjöl=

gernen 53el)ältern, 3. 23. ©djublaben aufjubetoa^ren ift im aüge=

meinen ntäjt ratsam, ba fie burd) ben (Sinfhtfc ber £>olgfäure leidjt

angefäuert roerben.

53ucfjtoet3enmeljl. S)a3 befte ift roeifj, frifd) bon ©erud) nnb

angenehm bon ©efdnnad. ©djled)te§ 33u$tt)eisenmeljl ift grau,

oftmals etroaS bitter unb graubig.

SRetö« £)er befte ift ber $arolinarei§; bie Körner finb grofc

unb glafig, 3um gerööl)nlid)en ©ebraud) finb rooljlfeilere ©orten

3U empfehlen, meldte sroar meiftenS ein gefblid)e§ $u§fer;en Ijaben,

aber jebenfaüS er)er gu empfehlen finb, al§ ber SfteiS, roeld)er ftarf

gebläut roorben unb bafjer erft nad) forgfältigem 2Bafd)en unb 5Ib=

brüten ju gebrauten ift.

®rte3mcl)L 2)a3 geturnte ©riegmeljl berbient bor bem feinen

ben SBor^ug

§afergrü$c. ©robe ©afergrüfce ftat bor ber feineren ben

SSor^ug, roenn man aud) billeid)t etroaS meljr babon gebraust

SebenfaH§ felje man barauf, öafc fie frifd) unb roeifj fei unb einen

angenehm füfeüdjen, nid)t bitteren ©efdjmad Ijabe.

©raupen» ©ute ©raupen, fotooljl grobe, als feine, finb

runbförnig unb im ®od)en roeifj, meid) unb fämig. SBintergerfte

ift gu ©raupen ber ©ommergerfte feljr borguäierjen.

§irfe. ©ute ©irfe mufc böllig reif, bon allen ©ülfen befreit,

bon gleichmäßiger garbe, rein, ferner unb troefen feiu.

SSrot unb 3totekcf roirb am beften in SSledjtrommeln ober

©teintöpfen aufbetoaljrt, bamit e3 nid)t au§troc!net.
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VI. ©bft nnti tvotketxz ät?ü4jt**

Steffel unb hinten für ben Söinterbebarf muffen an einem

trocfenen Sage gepflüdt unb beim ^ßflücfen oorficfytig in einen $orb

gelegt merben, bamit fie ntc^t gebrücft merben, biel meniger galt=

fkcfe erhalten. 3ft man im 23efi£e eines trocfenen, luftigen MerS,

fo fann man fie fogleiä) in bemfelben auf Sattenbänfe legen, meiere

ringsum mit einer gtüei Singer breiten Satte berfeljett finb; anberen*

faü§ ift e§ nottoenbig unb immer beffer, baZ Dbft borljer einige

2Boä>n an einem luftigen Orte auSbünfien gu laffen. £)a§ ©in=

legen ber Slepfel unb kirnen gefdjelje beljutfam, in fRei^en, unb

gmar fo, nrie fie gemachen finb, bie ©tielfeite nact) oEen, bodj bür^

fen fie fid) ntct)t berühren. 3)a§ 9?ad)fel)en mufj möct)entlid) gtneU

mal gef$el)en, jeber 2ipfel, melier ein gaulflecf^en erhalten Ijat,

toerbe toeggenommen unb ein fefter, oon einem (£nbe toeggenommen,

mieber bal)ingelegt.

$)ie SSerfafferin betoatjrte tt)te SBintetäpfel in einem öerfct)loffei

neu, an ber ©onnenfeite ber Sßofjnung fttljenben <S$ranfe neben»

einanberliegenb, unb erhielt fie auf biefe äöeife in mäfcig falten

Wintern bis gum Slpril feft unb frifdj.

3toetjd)ett. Um biefelben btö 2Beit)nacf)ten unb nod) länger

frifd) 31t erhalten, pflücfe man fie an einem fonnigen %age mit

§anbfd)ul) in einen neuen fteinernen Sopf, morin noä) fein SOßaffer

getoefen ift; bod) bürfen nur ganj fefte gmetfetjen, toelct)e nid)t bie

minbefte 23efd)äbigung Ijaben, bagu genommen merben. 3ft ber

Stopf gefüllt, fo toirb berfelbe mit einer troefenen ©djmeinSblafe

feft pgebunben, in ben Heller auf einen troefenen Stein gefteüt,

mit einem platten ©tein, melier längere 3eit in ber ©onne

geftanben Ijat, pgebeeft unb mit troefener @rbe gugemorfen.

SOßirb ber Sopf geöffnet, fo mufe ber 3n^alt fogleiä) gebraust

merben, lüe^alb eS stoecfmäfcig ift, einige fleinere Söpfe au füKenc
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Schttrauklt fönnett mehrere 2öod}en aufbemaljrt werben,

• toenn man bie (gdjnittftefle Deriadt unb fic an trgenb einem füllen,

äugigen Orte fo auffängt, ba$ fic fid) md)t berühren.

©ctrotftteicS Dbft 2)a§fel6e mufc luftig aufbettmljrt roerben,

unb gmar in einer offenen $ifte ober in ©äden Ijängenb. gn
einer öerfdjloffenen $tfte entfielen bei ben getrockneten $metfd)ien

leicht Silben. §)er toet&e 2Iu§fd)lag an getrodneten Pflaumen

beulet auf längeres Filter, ift aber unfdjäblid), ^a er oon bem au§=

gefdjmi^ten $uder I)errüljrt.

<$üßc $fottbdn finb bei guter Qualität eine feine 2öürge, mit

fd)led)ten berbirbt man aber bie ©peifen. (5-rftere Ijaben eine

bräunlich gelbe <Sd)ale, finb intoengig fdmeetneifs, füg *mb ange=

nel)m bon ©efdjmatf; lefctere finb brödelig, bunfel, inmenbig gelb=

lid) unb fiedig. 9)cand)mal finben fid) bittere barunter, bie einiger=

tnafjen an ber Heineren, runberen gorm gu erlennen finb.

föofnten muffen eine frtfdje, reine unb ftelle garbe Ijaben,

fetnfdjaltg, red)t (Teifd)ig unb fel)r füg fein, $idfd)alige, feudjte

ober fiebrige ücofinen finb nid)t p empfehlen.

^orintjen. ^orintljen muffen frtfdj ausfegen, rein, troden,

bie Seeren runb, bon fdjmar^bläulidjer, nid)t rötlidjer garbe,

unb ber ($ef$mad angenehm füg fein.

VII. <ßetvüv}2, ©hee, füaffee, 5u4«r, ©ffig*

51fle ©emürse, ebenfo Sljee, gebrannter unb gemahlener Kaffee,

$afao unb ©djofolabe muffen in ®läfern mit foeiter Mnbuttg
ober in $led)bofen, nod) beffer in ^orseüanbüdjfen gut berfd)loffen

aufbettmljrt merben. 3)urd) ben ^mgutritt ber Suft berliert fid)

1)aZ Slroma; aud) bem 8id)t bürfen ©läfer mit Sljee unb ©emürs
tttdjt ausgefegt merben. (Semürge foflte man nie in {ntlberifierter

gorm, fonbern immer nur in tr)rer natürlichen (Seftalt faufen, in

ber fie fid) burdj ©erud), ©efdjmad unb 2lu§feljen Diel beffer auf

tljre ($üte unb ($<$tljett prüfen laffen.
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SBaiüße. &ie (§rfennung33eid)en ber entert SSantHe finb fol=

genbe: SDie ©langen fyaben einen ftart buftigen ($erud), finb ganj

unanfelmlid), 3ufammengefd)rumJ)ft unb in ben baran befinblid>n

Reifen mit einzelnen glasartigen ©pi^en — 23aniHe=$ampfer —
rjerfe^en.

3itroncn. ©ute 3itrDnen finb bon frifdjer, !jod)gelber garbe,

faftig nnb weid) angufüljlen: fd)led)te flein nnb äufammenge*

fdjrumbft ober l)art nnb blafegelb. Um gitronenguder gu gemin*

nen, fdjäle man bie Qitrone gang fein ab, fo bafe nid)t§ 28eifje§

oaäutommt, fe£e bie ©djale in einem (Slafe mit granabranntwein

unb 3uder an, 1)aZ man luftbid)t berforten muß. Wlan gewinnt

bamit eine gur Bereitung Don Simonabe borgüglid)e 2Bürge. ($benfo

fann man mit 51 bf elf inen fdjalen betfat)ren, bie meift

ungenu&t weggeworfen werben.

gimmet (Paneel). 3)er befte 3^inet tjat lange, bnnne,

feil [blätterige $öfjrd)en bon füglid) fdjarfem ©efdjmad unb ange=

ne^mem ©erud). 3e fdjärfer berfelbe auf bie 3unge wirft, befto

feiner unb ftärfer ift feine $raft. greiüd) ift ber feine 3^ntmet

öiel teurer, als ber fa^ledjtere, bod) bebarf e§ bon erfterem aud)

nur einer ®leinigfeit gur feinen SBürge. £)äufig !ommt berfelbe

nad)bem ein träftigeS 3*™™^°!^ babon gewonnen, alfo in

Iraftlofem 3uftanbe in ben ©anbei.

$ht3fatblüte* §>ie feinfte TOu^latblüte befielt au§ größeren

©tüden, ift blätterig, Don Ijodjgelber garbe unb Steinen gewürdig

fdjarfen (Sefdnnad.

$luSfatttüffe. ©nte TOuSlatnüffe finb fd)Wer unb bid)t, bon

aufcen runzelig unb grau, inwenbig marmoriert, blafjgelb mit

braunem ©eäber. ©ie berbreiten beim Reiben einen lieblichen (#e*

rud) unb bewirten beim 25erfud)en auf ber 3^9* tww fdjarfen,

aromatifdjen $efd)tnad. gabrifrtüffe, bie nid)t feiten für ed)te ber=

lauft werben, finb an einem etwas bitteren ©efd)made, einer glät=

teren ^lufeenfeite unb bunlierer garbe gu erlennen, fowie Ijaupt-
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fcldjlidj baran, bafc benfelben \)a% natürliche 9lroma feljlt. TOen
9flu§!atnüffen mangelt festeres ebenfalls, aud) finbet man fic häufig

murmftidjig.

$ht3fötnelfen. ®ute helfen ftnb bidf, trocfen, leidet gu 3er*

brechen, öon rötlid) = brauner garbe unb gemür^tgem ®erud)e.

(Bleidj bem Qimmet merben pufig audj bie 9ttu§tatnelfen t^re§

Oel§ beraubt unb in ben ©anbei gebraut.

üftelfentfcffer (f ogenannteS englif d)e§ ©emürg).
2)er *Mfenpfeffer befielt au§ runben, glatten, f$mär3lid>grauen

hörnern, eima§ bitfer als ^fefferförner, berfelbe ftel)t Ijinfidjtlid)

beS ®erud)§ unb ®efd)macf§ gtotf^cn Pfeffer unb helfen, befifct

meber bie ©d)örfe beS einen nodj beS anberen biefer ©ettmrge unb

fofl ber (Sefunbljeit tneniger als jene nachteilig fein.

Pfeffer* Wlan !aufe nie fcfymaqen (unreifen), fonbern nur

meinen Pfeffer, ber ungleich Iräftiger ift. 2)aS Serftofjen beforge

man felber unb ätoar fo, bafj bie 2ttaffe grobfömig bleibt, (£r ift

in biefer gorm ber ©efunbljeit meniger fd)äblid), als ber gemahlene

ober fein geflogene Pfeffer.

Sarbamome. §>ie $arbamomen beftefien aus flehten, gelbli*

djen, breiecügen @d)oten, meiere mehrere Körner Don ediger, run=

geliger ©eftalt umfdjliefeen. £>ie garbe berfelben ift bon aufcen

bräunlich, inmenbig meifjlid), unb ber ©efd)mad gemüht Jrifant.

3ngtoer. £>er Sngmer ift befanntlid) bie Sßurgel einer ^flan^e,

roeld)e forooljl in Oft« als in SBeftinbien mäd)ft. £)ie beften 2Sur=

geln lommen, mit Qucfer eingemacht, bie gröberen getroefnet in ben

©anbei. Der oftinbifd)e Sngroer W oor bem toeftinbifdjen ben

SBoräug; erfterer ift garter unb toeniger faferig

©afyeter mufj gang troefen fein. Sn feuchtem 3uftanbe fjat

et feine SBirffamfeit berloren nnb erfüllt alfo beim ßinpöfeln feinen

gmeef rridjt, ber bekanntlich barin befielt, eine fd)öne rotlje garbe

^eröorsubrin^n.
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^odjfalj. $e tnei^er unb burd)fid)tiger, frtyftallartiger, letzter

unb trodfener ba§<Sala, befio toirtfamer unb beffer ift bic Qualität.

3)ci§felbe mufe locfer aufeinanber tiegenb erfdjeinen, ni<$t tüte feuc§=

ter ©anb \\$ gufammenbreffen. Um ju erfaßten, ob frembartige

Seile mit bem Salge berbunben finb, bringe man eine £>anb Doli

mit 2Baffer in einem fauberen Sobfe gum $od)en. ®ute§ ©als

wirb bann fdjnell, otme gu fd)äumeu anfgelöft fein, feine reine

garbe besaiten, einen reinen ®erud) uub ©efd)macf fyaben unb

teinen 35obenfa£ gurütflaffen.

Äaffec* Der ojtinbiföe (3aba= unb 2Ro!fa«)Äaffee $at bor

bem mefiinbifd)en (SBrafil) ben SBorsug, ift träftiger unb aromati-

fd)er. £)äufig toerben bie geringeren ©orten gefärbt, bamit fie

ba§ 5lnfet)en bon befferen erhalten foflen, ma§ burd) langfameS

Höften mit garbftoffen beurirtt toirb. Hm fid) babon sunt über*

zeugen, reibe man einen Seit be3 !jod)gelb gefärbten Kaffees mit

einem meinen Sudje, an meinem fid) bann bie garbe geigen toirb.

©äufig Ijat fid) biefelbe aud) bem inneren Seile ber Kaffeebohne

mitgeteilt, erhielt. 2lu§ biefem ($runbe ift audj ber ed)te grüne

Sljee bieüeid)t mit Unredjt bem f^toarjen gegenüber in Verruf ge*

tommen.

6d)ofolabe. @d)te Sdjotolabe befielt au§ reinem, gut au§=

gefugtem Katao, ift feljr fein gerieben, fyart unb bon Ijellbrauner

garbe. Wlan ertennt fie an it)rem feinen, Iräftigen @ef$macf<

unb baran, ba§ bei guter 3ubereitung tein ftar!er 93obenfa£ ent*

ftebt. Die 23erfälfd)nng gefdjieljt burd) 3ufa£ bon Wltfy unb

Seit, tüa§ fid) beim Kodjen geigt, inbem bie ©äpfolaoe fid) fofort

binbet uub einen ftarten 23obenfa£ bilbet. 3Serfäffd)te <Sd)ofolabe

ift ein ganj fd)led)te3 (Setrünf, toeldjeS taum ber ftärffte Sttagen

berträgt.

(sdjofolabepufocr unb entölter Kafao toirb in ben gabriten

fyäufig mit bem fdjtoer toiegenben Kartoffelmehl bermif<$t. Wlan

srfennt biefen 3ufa& an ber toeif$=bräunlid)en garbe unb an ber

augenblicflid) eintretenben 23inbung beim Ko$en.
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€>ettf* 2113 ber befte gilt ber cm§ tteifjen ©enfförnern geroon*

neue. SDa offenfteljenber Senf feine Sd)ärfe feljr leidet berliert,

laufe man ftet§ nur Heine Ouontitäten unb acfyte barauf, baf^ bie

Steintöpfdjen nad) bem ©erauSneljmen be§ für ben täglichen Sifd)

erforberltd)en Duantum§ mit ber SdjtneinSblafe lieber feft öer=

fdjloffeu merben. SDGan bebient fid) ftatt be§ S3inbfaben§ ju bem

@nbe beffer etne§ fiarfen ®ummifaben§, ha biefe§ einen fefteren

93erfd)luj3 betturft. ©läfer mit meiter Oeffnung unb feft eingepafr

tem ©laSftöpfel finb ben Steintöpfen öor^ugie^en.

Sf% Sür ben $üd>nbebarf ift guter (Siber, audj SBiereffig

3U berroenben. 3U Salaten neljme man nur ben aüerbeften 2Bein=

effig. Derfelbe ift gmar mefentlid) teurer, als ber gemölmlidje

(Sffig, giebt aber bei feiner Sd)ärfe biet meljr au§ unb mad)t ben

Salat roegen feinet feinen 51roma§ ungletdj fdjmadbafter.

3u(fcr* Der fünfte Suder ift ber raffinierte (föaffinabe),

ben man am beften in ganzen Sroten läuft. @r ift faft fdjneemeifs

unb Ijat an ben 23rud)fläd)en ein frbftallimfd>glänsenbe§ 21u§feljen.

bequemer ift ber SBürfelpder, roeil man il)n nid)t erft ju gerfd)la=

gen braudn"; berfelbe ift aber bon geringerer Qualität unb beäljalb

unbortetlljaft im SSerbraud).



Einleitung $ttm Socken ltnb ©tnmatfien, nefcft einer «Sanum

Inng Bcmä^rtcr Sodjrejepte für &en bürgerten %\\ä).

&ie $od)funft ift oljne grage tue ttrid)tigfte Quer öon grauen«

fyanb geübten fünfte unb jebe junge ©auäfrau foOte banad) trad>

ten, ben 9hif, ben öon altera Ijer bie beutfdjen grauen al§ gute

$öd)innen unb oerftänbige 2Birtfd)afterinnen genoffen, an fid) felbft

gu bemal)rl)eiten.

Selber giebt e§ Ijeutgutage nur gu btele grauen, benen

Stoile.ttenforgen unb gefeflige $flid)ten meljr am §ergen liegen, al§

bie 3ubereitung ber «Speifen für ben täglidjen %\(ü). 5Da§ ift in

boppelter 23egieljung ein Unglüd. Einmal, roeil bie £mu§frau unb

ba§ §an§nxfen oielfad) abhängig tnerben öon bem belieben ber

$öd)in
(
, unb ber §au§ftanb burd) ben 2Bed)fel be§ $erfonal§ öiel

häufiger geftört tnerben bürfte, al§ im umgelegten gafle; fobann

aud), meil ddu ber Bereitung ber 8peifen ($efunbljeit unb 2Bot)I=

befinben ber gamilienglieber abhängig finb, roe§ljalb ein fo ttrid)ti*

ge§ 2lmt, nrie ba§}enige ber $öd)in, öon feiner (Gattin unb Butter

oljne 9*otlj au§ ber §anb gegeben merben foüte.

<5elbft für biejentge £>au§frau, meld> in ber glüdlic&en Sage

ift, nicfyt felbft §anb anlegen gu brausen, ift e§ öon großer 2Bid>

tigleit, bafj fie f)inlänglid)e praftifd)e Erfahrungen im $od)en befi^t,

um ber öon i^r angefteflten Röd)in Slnmeifungen geben, il)r geigen

gu lönnen, ttrie fid) bie§ unb jeneä gmedmäjsiger angreifen, beffer

au§füljren unb fparfamer einrid)ten läfct. ©paren lct£t fid)

eben bei ber Zubereitung ber ©peifen unglaublid) öiel, oljne t>a§

barunter ber 2öofytgefd)mad gu leiben brauet. 5lber biefe nüfclidje

22
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©parfamfeit gu üben Oermag nur eine grau, bie ben $od$erb

nid)t fdjeut unb jebergeit au§ eigenen unb fremben Erfahrungen

9*ufcen gu stehen metfj.

23on manchem Siämdjen, ba§ fid) bafür gu gut bünft, nrirb

ba§ $od)en al§ eine geifttötenbe, langweilige 23efd)äftigung an=

gefeiert. Unb bod) ift mct)tg fo falfd) tüte biefe Slnftdjt, ba e§ fid)

babet feine§tt)eg§ um eine rein med)anifd)e, bon jebem 3)ienftmabd)en

leidet gu erlernenbe gertigleit Ijanbelt. ©in SDienftmäbd)en tnirb

nur au§na^m§tneife imftanbe fein, fid) aud) nur bie für ben ge=

toölmlid)en Sauf ber £)inge erforberüct)e ©efd^ic!li$!ett gu ertoerben,

tnäl)renb bie gebilbete grau, eben tt>eü fie nichts med)anifd), fonbern

aüe§ mit SSerftanb unb Uebergeugung betreibt, in Diel Doülommes

nerer SBeife \)a% ©ebiet beHbdjtunft gu beljerrfdjen imftanbe ift,

nrie fie benn aud) iljre befonbere greube baran Ijaben nrirb, ba§

2Ber! iljrer §anbe burd) günftige (Srgebniffe gefrönt unb Don bem

(Satten aner!annt gu feljen. SDer berfeinerte ©efdjmad unb (Serud),

ber größere Gd)arfblid wirb gubem ber gebilbeten grau in Dielen

gälten 3U §ilfe fommen, mo mit ber bloßen Routine nid)t au§gu*

fommen ift. 9ttd)t minber nü^tid) ift ba§ fct)arfe (M)ör, um be-

urteilen gu lönnen, ob biefe ober jene ©peife gu ftar! ober gu

fd)toad) fod)t, fd)mort ober bratet; bon 3ßid)tigfeit ebenfo ba§ feine

©efül)l in ben gingerfpi^en, ba§ beim <3algen unb ^Bürgen über

ba% 3flel)r ober SBeniger gu entfd)eiben Ijat.

SBor allem aber gehört gum ®od)en, nrie gu jeber $unft, bie

ben roljen Stoff bem ©enufs be§ 5CRenfct)en bienftbar mad)t, Suft

unb Siebe. (Sine gute Rödfxn mujs mit il)rer «Seele bei ber Arbeit

fein, pflegte eine bielerfaljrene ©au§frau gu fagen, unb Ijatte barin

boflfommen red)t. £)arum hrirb aud) nur bie §au§frau, bie iljren

Stolg unb iljren (Sljrgeig barin fetjt, bafj bie ©peifen bei %\\ä) bem

£au§ljerrn hrie ben (Säften tmmben, imftanbe fein, fidj aU boH=

fommene 3!tteifterin be» gad>ä gu geigen.

Sine gute $öd)in lernt aud) nie aus. 23ei aller praftifdjen
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Erfahrung fann fie nie be§ $ad)benfen§ unb Der Söccta^tuns ent*

beeren; e§ werben immer Säue fcorfommen, roo ba§ Btfier. unb

ba§ ülesept nid)t ausreißen, fonbern felbftänbige Prüfung unb

forgfame Ueberlegung gu £)ilfe fommen muffen.

£>ie in biefem roie in bem üorljergdjenoen Abfdmitte gegebenen

Sfotoeifungen unb 9iatl)fd)läge !önnen gmar nid)t bieburd) praftifdje

Hebung erlangte ^enntnife unb gertigleit in bollern Wlafc f)erbei=

führen, fie roerben aber immerhin bagu bienen, ben Mangel an (£r=

faljrung ausgleichen unb ben jungen grauen, bie !eiue ©elegen=

Seit Ratten, baZ $ücfymftubium emftüä>r unb für längere Seit %v

betreiben, einen Anwalt unb eine fefte ©tüfce bieten, mit bereu

£üfe fie bei ernftlidjem 2BiHen mit ber Seit ba§ erroünfd)te Siel

erregen tonnen.

1, *Q0vbev$itnn$&VBQ£lt%.

a. $er to^erb. §>er roid)tigfte Apparat in ber $üd)e ift

ein gutgierjenber §erb, benn rool)l nichts berieibet unb erfdjroert

ba% $od)en fo fefjr, roie ein fd)Ied)t lonftruierter Fotoapparat, ber

Arbeit unb Hoffnung auf gute§ (Seiingen unb rechtzeitige gertig-

fteüung ber ^ar^eit felbft ber gefd)tdteften $öd)in, roie biet meljr

nod) einer Anfängerin, fo häufig gu fdjanben mad)t. 9Ud)t alle

©prung=, ©par= unb Safelljerbe fjaben eine gute Fonftruftion

unb bie £>au§frau trjutv gut, bor 5Inf$affung eine§ folgen ein

gleid)e§, im praftifd)en (Sebraud) beftnblid)e§ (Spmplar an anberer

©teile auf guten Sug gu prüfen. ®te am einfachen !onftruierten

£erbe in Sttfdjform, an benen mdjt burd) mancherlei fompltäierte

Einrichtungen ber Raum auf ber platte gum $od)en unb bie

©röße be§ 2Badofen§ beeinträchtigt ift, finö im allgemeinen bie

groedmäfcigfien. ©ine (§inrid)tung ginn Regulieren ber £t£e ift

rt)ünfd)en§mert, gunäd)ft gur (Srfparnte be§ geuerung§material§,

roeiter aud) &ur Erleichterung beim $od)en unb traten, fofern man

gerbet balb (tariere, balb gelinbere £>i£e bebarf ; nottoenbtg, ift e§
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06er, bafs bie flamme genügenben «Spielraum Ijat unb in richtiger

2Beife unter ber ©erbblatte unb um hen SBadofen äirfulieren

fann.

i>. Scfijaffenjeit bt$ Ofenrohrs unb Eüdjcnfdjornftem^

9tfd)t immer ift an bem Uebelftanbe, bafe ber ©erb ntdjt gießen null,

ober bte glamme surüdfdjtägt unb falfa> 91u§toege fu$t, alfo

raud)t unb rufet, eine fdjledjte ^onftruttion be§ ©erbe§, fonbem

häufig aud) eine fold)e be§ Sd)ornftein§ fd)ulb. 5lud) ungeeignete

Ofenrohre beeinträchtigen ben gug, unb mujs bie Sänge berfelben

ber (Einrichtung einer $od)mafd)ine angepaßt toerben. 9J?and)e,

3. 58. eine ©orte ber Süner Stifd)ljerbe, gießen am beften mit einem

lurgen Sftoljr, anbere erforbern hrieber ein langet; feiten jebocr)

empfiehlt ftd) eine ju toeitläuftge, mit berid)iebenen $nieftüden

Oerfeljene 9iöl)renleitung. 5Xucrj ein $u tueit in ben ©djomfiein

^ineingefc£)obene§ Sftoljr oerurfadjt fd)ledjien Qug unb ütauct) unb

ebenfo ein ungenügenb gugetittete§ 3ftöl)renIocr) im ©djornfiein.

2öeld) mistige 9toHe nun aud) für bie $öd)in ber $üdjenfd)ornftein

fpielt, fo finb bie gäfle, too man folgen nad) 2Bunfd) §aben fann,

bennod) feltener alz biejenigen, roo man Ijinneljmen mujs, ttm§

man oorfinbet, gut* ober fd)led)t5iet)enb, unb man imifj im lederen

gafle eben auf geeignete Slbljilfe finnen. ©eljr Ijäufig finb bie

©d)omfteine gu enge gebaut, namentlich toenn ein einziger für

mehrere übereinanber liegenbe $üd)en ausreißen foK, fo bajj Die

SBetoofmer ber oberen «Stodtoerfe oft ntcr)t imftanbe finb, iljren

©erb gurn brennen gu bringen, unb il)re ^üct)e meiftenS ooKer

fRaucr) ift; ber leiste 9htf$ fteigt eben nad) oben unb lagert unb

oerfiopft guerft ben oberften Steil ber geuereffe, fo baf$ unten im

©aufe oft nod) luftig gefönt toetben fann, toenn bie Seute im

oberen ©todtoerf bom Qualm 3U erftiden brofyen. (&cm% befon*

ber§ madjt fid) fold)er Uebelftanb bei ber ©etsung mit $ol)len gel*

tenb, tneldje Dielen föufj abfegen; bie einzige 2Ibljilfe fdjafft hierbei

ein l)äufige§ gegen (minbeften§ alle 4 2Bod)en) be§ <Sd)ornftein§,

unb e§ müfjen in folgern galt aud) bie güge be3 $od)ljerbe3 2—3
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mal in ber 2Bod)e grünblid) t>om IRufe befreit werben. 3Tm geeig*

netften ift bei fold) enger 23efd)affenrjeit be§ ©d)ornftein§ eine $üdje

gu ebener (£rbe; ift man inbeffen genötigt, oben gu toorjnen, fo

tljut man gut, fafl§ bie $üd)en übereinanber liegen, tticX)t ben

ßüdjeitfdjorrtftein, in ben bereits bie $ol)re ber anberen ©erbe ge-

leitet finb, fonbern einen anberen, etttm im *ftebenraum liegenben,

gu benu^en, ober nod) beffer, bie $üd)e gu berlegen. 9ttand)mal

finb bie 6d)ornfteine aud) nid)t genügenb Ijod), fo bajj bei roinbi*

gern Söetter ber Rand) nid)t auffteigen lann, fonbern gurüdfd)lägt

unb bem ©erbe ben 3ug benimmt; in folgern gafl leiftet ein

roeiteS Ofenrohr ober eine Stf)onröI)re, auf ben gu furgen ©djorn»

ftein gefteKt, oft trefflidje SDienfie. 51uf alle gälte möchten mir ber

jungen ©augfrau raten, menn bie flamme in iljrem gut fonftruir*

ten $od$erb nid)t orbentfid) ^raffeln tmfl, unb gar IRaiiti) unb

Sftufe iljre greube am $odjen ftören, biefe feinblid)en ©efeHen

ernftlid) gu befämpfen. ©in intelligenter, praftifd) gebilbeter

gadjmann (©djmieb, Maurer ober bielleidjt av§ ber ©d)ornfteins

feger) !ann am beften feftftellen, roo ber factitn ftetft unb fobann

bem Uebelftanb nad) 9ttöglid)feit abhelfen.

c Scforpng bc^ geliert 91ud) bie richtige 33el)anblung

be3 geuer§ roäljrenb be3 $odjen§ ift eine $unft, bie erlernt fein

roiU; oon iljr Klängt fel)r oft ba§ Geraten ober TOfjlingen ber

©Reifen ah. ßin ©auptgeroinn beim ©eigen be§ $od)l)erbe§,

roenn Ijiergu $oljlen oertoenbet roerben, befielt barin, baf$ man
roäljrenb ber gangen $od)geit burd) redjtgeitige§ *ftadjlegen be§

©eigmaterialS ein großes, Ijolje» geuer unterhält, ©inb bie <Spei=

fen erft gum «Sieben unb traten gebrad)t, fo ba$ fie ein gelinbere§

geuer erforbern, fo moberiert man bie ©i£e, bamit biefe nid)t un=

genügt burd) ben ©d)ornftein geljt, oermittelft eine§ am ©erbe

befinblid)en Regulators ober, roo biefer feljlt, burd) Sdjliefjen ber

unteren Dfentfyüre ober burd) gugierjen eines Ofenroljrfd)ieber§.

£)er $od)!jerb bergefyrt auf fo!d)e Sßeife bebeutenb roeniger 23renn=

material, als toenn man baZ ©erbfeuer gu tief nieberbrennen Ictjji
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unb, fobalb größere ©tfee nötig ifi, baS geuer neu anlegen unb

fdjüren muß. 2lu($erbem fommen bie $od)töpfe bei einem nieber*

gebrannten $oljlenfeuer, befonberS menn neue $oI)len aufgelegt

finb, feljr leidet aus bem $odjen. ©in anbereS ift eS bei ber §013=

Ijeijung; bei biefer wäre eS gerabe^u 23erfd}toenbung, toollte man
baS geuer im $od)ljerb ftets gleid) §o§ unb grell erhalten. 9ttan

laffe baS ©olgfeuer alfo, je nafy 23ebürfniS ber gu fod)enben ©pei=

fen, niebrig unb gelinbe toeiter brennen unb beobachte nur, baj$ bie

©erbplatte bie nötige ©ifce behält, unb fein ©erid)t aufhört ju

fod)en; im 2lugenblid, menn eS fein mufc, läfct fid) baS geuer rafd),

bur$ freuatoeifeS auflegen oon junädjft bünnen unb hierüber

biden ©olsfiüden, su größerer ©lut enthüben, ©ine fd)neHe §ilfe

für gälte, mo man bie rechtzeitige SSerforgung eines $ol)lenfeuerS

nid)t beobachtet Ijat, unb biefeS bieHeidjt bis auf toenige gunfen

nod) erlofdjen ift, gemährt audj trodeneS Sägemehl. 9ttan ftreut

einige £>änbe boü babon auf bie glimmenben $oljlen, legt einige

(Splitterten ©olj unb bann trodene $ol)len barüber unb toirb

alsbalb mieber ein luftig brennenbeS geuer Ijaben. ©S empfiehlt

fidj baljer, gu bem #mede ein SHftdjen mit Sägemehl
neben ben £>erb unb foldje Ofen, bie mit $oljlen unterhalten mer=

ben muffen, ju ftellen, foeSljalb man gut tljut, fid) im Sommer
bei trodener Witterung einen reichlichen SSorrat biefeS nüfjltdjen

unb fefjr moljlfeilen Brennmaterials bon einem ©ol^pla^ ober aus

einer Sagemühle gu befdjaffen. 2Bo man nid)t Gelegenheit Ijat,

Sägemehl gu befommen, finbet man audj in redjt trodenem, ger=

brödeltem Storf ein Mittel, ein beinahe erlofd)eneS geuer mieber

an^ufa^en. 3U tarnen ift inbeffen bei biefem mie jenem S3renn=

ftoff babor, bah man bem 33eljälter einen $la£ giebt, mo ettoa

beim Stocken unb Spüren btS geuerS gunfen Ijineinftieben lön=

nen, bie fid) btelleidjt lange nadlet nodj" entjünben unb bann

geuerSgefaljr bringen miUben.

d. $affenbe3 ^crl^eng fieun todjen. ©ine mel)r ober meni=

ger elegante SluSftat'tung in ba' $üd)e Ijängt natürlich bon ben
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SSermögensumftcinben ah, unb tüte toünfd)enstr>ert es aud) für bie

junge Hausfrau fein möchte, fämtüd)e $od)geräte Dorn beften 9tta=

tertal unb in feinfter 91usfül)rung gu befi^en, fo foEte bod) bei ber

Slusfüfyrung junädjft bas *Rüfcltdje ins 9luge gefaxt Werben. ($s

ift freilid) fefjr oerlocfenb, in ben heutigen 2Iusftattungsgefd)äften

unb ^üdjenmagaainen bie ljunberterlei S^üdjengeräte, als gönnten,

Siegel, &öpfd)en u. bergl. in ben nieblid)ften Lüftern sur ©c^au

gefteüt gu feljen, unb manche junge grauen öerfaüen infolgebeffen

barauf, il)re Rüdjen mit öielem überflüffigem, Ijübfdjem $efd)irr

gu fd)müden, mäljrenb ilmen oft nottnenbige $egenftänbe für bie

prattifdjen SBebürfniffe fehlen. <3old)es 91usfteEen überflüffiger

©djauftüde in $üd)en ift ebenfo unpraftifd), wie bie Neigung,

meljr (Geräte beim $od)en gu gebrauten, als erforberlid) finb.

9tur in Käufern, n>o mehrere SDienftboten für bie Hausarbeit ge=

galten werben tonnen, mac bie Hausfrau folgen Siebtjabereien

folgen, bann aber aud) bafür forgen, ba% il)r bieles (Berate ftets

im fauberften Quftanbe unD ai§ nrirtlidje Qierbe ber ^ücr)e erhalten

bleibt.

e. Btoetfmägtge todjtityfr unb 3)etfcl ©o forge man benn

5unäd)fi für bas ^ottoenbige unb laffe es bor allem an paffenben

$odjtöbfen unb 23ratgefd)irren nid)t fehlen, benn gu einer guten

3ubereitung ber ©peifen gehören foldje Söüfe, bereu ©röfje mit

berjenigen ber barin fodjenben Portionen im richtigen 3Serl)ältnis

fteljt. 2Bäre man %. 33. burd) $el)len eines tleineren Soüfes ge=

gmungen, eine Heine Portion ©uppe, besgleid)en traten ober

(Geflügel in einem großen Sopfe zubereiten 311 muffen, ober tooEte

man einen großen traten in einen tleinen $odjto:pf ^inein^toängen,

fo mürbe ein TOftraten biefer ©erid)te bie golge ber unpaffenben

$od)gefd)irre fein. 9ttan fjalte feiner auf feftfdjliefcenbe SDedel,

bamit ber Stampf, toeldjer tmdjttgegunfturnen babei 31t berrid)ten

tjat, nid)t entweihen tann. ©e$r paffenb für bie geeignete SSeret*

tung bieler ©eridjte, namentlid; ber gleifd)brül)e, bie nur im feft

oerf^loffenen Sopfe unb bei aCÜnbem, glei$mäf$igem $odjen
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tabelloS tctrb, ift ber $ a p i n f $ e 5? o dj t o p f . 3 jt ber ^apuu
fd)e £opf anfangs bei guter £)i£e jutn ®od)en gebraut, fo lägt

man ilm bei gelinbem geuer meiter lochen, metf bie ©innrirfung

beS überluden SDampfeS auf baS ($armerben ber ©peifen ein

ftarfeS Rodjen unnötig mad)t. Guben biefeS gleichmäßige, gelinbe

Rochen, bei bem bennod) gur (£rl)altung ber kämpfe bie ©eridjte

einer stoedmäfjigen $od$i£e ausgefegt finb, ma$t bie meiften

©peifen fel)r fdjmadljaft. 2Iuf$erbem rntrb ber 2öol)lgefd)mad ber

lederen bei biefem luftbidjten Dedeberfd)(u^ no$ baburd) erljöljt,

ba$ ben $od)ftoffen baS 2Iroma unb nod) manche feine, fo leid)t

fiel) berflüd)tigenbe Seile erhalten bleiben, bie in fd)ledjt bebedten

köpfen frei tuerben. tiefer feljr gmedmäfeigen $odjmetl)oöe ent=

gegen, berfaljren unttriffenbe $öd)innen nur ju Ijäufig, inbem fie

bie 51t fteuer gebrauten ©peifen ausnahmslos, ob biefe ftarfeS

(Sieben bertragen ober nid)t, braufenb !od)en laffen unb, um ba2

Ueber!od>en gu bermeiben, bermittelft eines untergefdjobenen $odj-

löffe(S, ben ©edel nur Ijalb auf ben 5£opf legen, 9?amentlidi) gleifdj=

brülje, bie maljrenb ber Rod^eit fo einlabenb unb aromatifd) burdjS

£>auS buftete, geigt t)interr)er einen faben, traftlofen ($efdjmact

menn fie bei offenem SDedel gefönt mürbe.

2öer alfo gut unb fd)madl)aft lochen toiH, bebarf $od)töpfe

mit gut fdjlteßenben Wedeln unb muß eS bermeiben, bie lederen

öfter als nötig abzunehmen ober gar fie fd)ief aufzulegen. S)aS

häufige Ütüljren in ben ©peifen ift ebenfalls eine fdjledjte 51nge=

moljnljeit, toeldje ($efd)mad unb 51nfeljen berfelben beeinträchtigt

unb am meiften bon folgen Rödjinnen beliebt toirb, meiere tljre

Söpfe 3U ftar! lodjen laffen unb bann ftetS ein anbrennen ber

©peifen gu befürchten fyaben. 33ei einer richtigen SSeforgung beS

geuerS unb einem ftetigen, feften $)edelberfd)luß !ann man audj

in geir>ö!mlid)en $od)töpfen tabeKofe $erid)te bereiten; nur ift Ijier

größere 51ufmer!fam!eit erforberlidj, als ttrie bei ben ^apinfdjen

köpfen. $ur $leifd)brül)e mäljle man einen ^o^en, engen Sopf,

beffen ©röße bjon bem ju foetyenben <Stüde gleifd) abfängt, unb
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beachte babei, baß bo§ Steif« ftcts mit 2öaffer überbecft ift. ©etjr

gu empfehlen ift au§ ein £)ampffo«er ober SDampftopf, tüte au«

ber ^Papinfd)e Stopf. £)er £)ampffo«er ift oorgügli« bagu geeig=

net, bo§ Gelingen Don $ubbing§, Don Klößen u. bergt., Wel«e

$eri«te ungeübten Kö«innen fo lei«t beim ®o«en im Söaffer

mißlingen, ouf§ befte gu beförbern. SDaß bie Kartoffeln fefjr

f«macffjaft im 3)ampf gefo«t werben fönnen, ttmrbe bereits er=

Wäljnt, bo« Ijat man bei ben ©emüfen, toel«e man im SDampf

bereiten mö«te, anftatt fie im SSaffer abgufo«en, gu beobachten,

baß fi« biefe Ko«meife für alle fol«e ©emüfe, gang befonberS für

bie jungen, eignet, bereu ©tgenartigteit ber Zubereitung e3 ni«t

erforöert, baß fie öorab in SÖaffer abgeto«t ober glei« mit gett

gu geuer gebraut Werben, fonbern fpäter nur furge Qeit hierin

f«moren, au« woljl mit Butter gef«wenft ober mit einer ©auce

gur Stafel gegeben werben, ©emüfe hingegen wie grüne 23oljnen,

SBraunfol)!, ©erbftrttben, unb m'ele anbere bebürfen be§ 2Ibfo«en§

in rei«li«em, ftar! fiebenbem SBaffer. SSeim Kod)en im SDampf=

topf fteflt man ^ubbing in ber gorm auf ben ©inleger (@ieb),

Klöße legt man, Wie überhaupt jebe§, toa§ man barin gu fo«en

wünf«t, bireft auf bm @infa£ (Seroiettenflöße felbftrebenb in ber

©eroiette). 9Jton Ijat. babei nur barauf gu a«ten, ba$ t*a% SQßaffer

unten im Stopfe gleichmäßig flott im Ko«en erhalten bleibt unb

gwif«en Söafferftanb unb (Sieb ein angemeffener freier ütaum

bleibt, fo 1>a§ bie fiebenben ^Bellen ben ©inleger ni«t berüljretr

fönnen; baß ber §)edel be§ Stampffo«er§ ftct§ feft oerf«loffen fein

muß, bebarf woljl leiner ©rwäljnung. ©oute e§ borfommen,

ba$ ba% 2Baffer im Stopfe früher Oerbunftet, als bie ©peife gar ift,

jo Ijelfe man ni«t mit !altem, fonbern mit fiebenbem Söaffer na«,

@§ ift überhaupt erforberli«, Wäljrenb be§ Ko«en§ ftetä in einem

anberen, reinli«en Stopfe fiebenbem SBaffer §u erhalten, ba bur«

9la«gießen bon laltem SBaffer bie ©peifen berborben Werben.

f. 3rbene$ ®ef«trr. 2öie f«ctbli« au« für man«e ©peifen

ein gu ftarfeS Ko«en ift, fo ift bei anberen umgelegt barauf gu
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galten, 3. 53. bei ben meiften ©emiifen, bajj fte nidjt in $u Iangfa=

me§ $od)en ober 23robeln geraten. 3)ie fd)tnadljafte Zubereitung

anberer ($erid)te hingegen erforbert toieberum ein fefyr gelinbe§

$otf)en, be§^alb ift e§ ratfam, fidj bei biefen ber irbenen $od)=

cjefä^e, 3. 33. bei $ei§fpeifen, gn bebienen, ba bie Sterbe ein

fc&ledjter Söärmeleiter ift. ginn 3)ämpfen mandjer Kompotts,

namentlidj ber 9lepfel, unb gutn ©djmoren berfdjiebener 23raten,

befonber§ fleiner gleifdjftüden unb (Geflügel, finb irbene $od)töpfe

fer)r ju empfehlen. 2H§ $od)gefd)irr mäbje man nidjt ba§jenige,

foelcfyeS mit Stute unb einem nad) innen gebogenen SDedel oerfeljen ift,

fonbern foldje§, toeld)e3 feine Oeffnungen, burd) toeldje bie SDampfe

enttoeidjen mürben, unb einen gut paffenben, gemölbten £)edet §at.

©ute§ Stöpfergefdjirr erfennt man l)auptfäd)Iidj an feinem fetten,

tlingenben Son, inbem-man ein ©tüd letdjt mit ber linfen §anb

erfaßt unb wtit bem $nöd)et be§ redjten Zeigefingers haxan flopft;

aud) ob ba§ ^efdjtrr einen Verborgenen 9tife I)at, lünbigt ber $lang

an. SBeü bie ©lafur be§ %öpfergefd)irr£ beim ®od)en fo leidjt

mandjerlei SSeftanbteile ber Speifen einfaugt, bie bann beim

nädjfien $odjcn fid) nrieber anberen (Berieten mitteilen unb

Ijierburd) f^lecsjte $erbinbungen bewirft merben, fann man
bie $lafur gegen- foldje (Sintmrfungen baburdj toiberftanbSfäljiger

matten, bab ma.t bm neuen Stopf gutior mit <Sanb au»fd)euert,

Km bann mit eint; 3Jcif<$ung bom 1 Seil fdjarfem ©ff ig, 30 Seilen

Söaffer unb 1£ &eil $od)fa!s eine (Stunbe lang fod)en läfjt unD

fobann bon neuem tüdjtig auSfdjeuert. @§ ift überhaupt erfor=

berlid), aHe§ irb-ne $od)gefd)irr toö^entlid) minbeften§ einmal mit

aufgelöfter ©oba unb ©anb au§3ufd)euern.

g. SSorfidjt 6etm Sofern 23ei ber 23enu£ung bon fupfernen

$od)gefäßen, toeldje ber leidjt eintretenben ©rünfpanbilbnng falber

burdjauS nidjt empfehlenswert finb, fann man ni$t borfid)tig ge=

nug su Söerfe gefjen. 9Jian entferne beSfjalb g(ei$ nad) bem
$od)en bie Speifen barau*, laffe biefe tueber barin erfalten, no$
bemale man fie barin auf. 9cadj jebem (Sebraudj mufe eis
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fupferne§ $od)gefd)irr gereinigt unb oöEig trocfen fortgefteEt Wer*

ben. 2lud) bor Rüd)engerätl) mit einer fd)led)ten Sßerginnung ift gu

tarnen unb lögt fidj auf eine fd)äblid)e, mit 23Iet oermifd)te S5er=

ginnung fdjüefjen, Wenn biefe ein mattet, bläulid)e§ 2iu§feljen fyat

unb bie ginger bei ftartem Reiben bläulich färbt, ©ine 95er=

Sinnung au§ reinem 3inn Ijat eine ^eHe, fd)ön glüngenbe, füber=

äljnlidje garbe.

9We§ 9tteffinggeräte, wie Dörfer, Siebten u. bergl., mufc

nad) jebem ©ebraudje ofjne 2lu§na!)me gereinigt unb trodten ge=

rieben, an feinen $la£ gebraut toerben, Weil geudjtigfeit baran

©rünfpan enttoicfelt. ^lufeerbem berlangt eine gute $üd)enorbnung,

ba$ in ber $üd)e immer möglid)ft aufgeräumt Wirb unb bie ent*

beljrlid) geworbenen (Geräte, Wenn freie geü bagu ift, gefpült unb

an Ort unb «Stelle gefd)afft Werben. Drbnung erleichtert bie Ar-

beit be§ $odjen§ wefentlid), unb oiele 5D^üt)e unb 3eit Wirb erfpart,

Wenn Wir im 5Iugenblide, Wo ein ©erat gebraust Wirb, nur

gugugreifen brausen, ntdjt aber genötigt finb, bana$ gu fudjen

ober e§ erft reinigen gu laffen. £)arum ift ber jungen §au§frau

feljr gu empfehlen, in biefer 33egie!jung unnad)fid)tig gu fein unb

Dom £>ienftmäbd)en bie größte 9teinlid)leit be§ $üd)engef$irr3 gu

forbern. 23iele ©rünbe machen bie Erfüllung biefer 5lnforberung

notwenbig. $n mangelhaft gefpülten $o$töpfen Ijaften nod) alte

Speifeteile unb geben \)tn neuen Speifen einen 33eigefd)mad; ein

©leid)e§ gilt bei $oä> unb föüljrlöffet, wie überhaupt beim gangen

$üd)engefd)h;r. 33ei ütür)r= unb Schöpflöffeln l)at man gu beachten,

bafs berjenige, Weldjer gu TOldjfpeifen bient, nid)t mit faueren ©e=

richten in SSerbinbung gebradjt Werben barf, fonbern biefe lederen,

Wie aud) Saucen, ©emüfe unb ®ompott§ iljre befonberen Löffel

Ijaben muffen, gür 9flild)fpeifen ift ein befonberer Sopf wün*

fd)en3Wert, unb Wäre ein foldjer nid)t oorljanben, fo oerwenbe man
einen fauberen, mit feigem 2öaffer aufgebrühten ©emüfetopf bagv;

ein $od)iopf hingegen, in Welchem fauere (Scridjte gubereitet Werben,

teilt 9J*nd)fpeifen einen ^ebengefdjmad mit unb nimmt iljnen
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Me frifdje $arbe. ßbenfo ift e§ gu bermeiben, bafj ÜReffer, mil

benen man 3nrieMn, ©dmittlaud), ^eterfilie ober onbere fd;atf

riedjenbe $üd)enfröuter gefd)nitten Ijat, o!)tte bafj fie gubor grünb*

lid) Gereinigt finb, gum $artoffeffd)älen ober bergl. gebrannt

Serben. 9cod) größere 23orfidjt ift gu oeobadjten, Wenn geringe

in ber $üd)e gerfdjmtten Werben. 5£>aj$ gum Sdjneiben unb 5lb=

gießen berfelben ein befonbere§ 2Brettd)en unb SJleffcr borljanben fein

mujj, weld)e§ nur btefem gtoedc bient, ift felbfiberftänblid); aud)

ba§ Keffer be§ ßfjgefdjirr», meld)e§ gum auftragen ober 3er=

fd)neiben bon geringen gebleut Ijat, muß auf» forgfältigfte gerei=

nigt, unb ebenfo ba§ Spülgefäß mit feigem ©obamaffer au§*

gebrül)t Werben; Keffer unb (Säbeln muffen bor bem ©feuern mit

Ijeifcem ©obawaffer abgewafd)en Werben. <5oba ift überhaupt,

nebenbei erwähnt, eine treffliche 33eü)ilfe in ber $üd)e, bie niemals

fehlen foüte. Qat fid) eine Speife angefettf, baf$ ber $od)topf beim

Spülen nid)t rect)t fauber Wirb, fo genügt ein f urge§ 2lu§fod)en mit

einem <&tM ©oba, um benfelben gum Weiteren ©ebraucfy fertig gu

fteflen. 5lud) wenn einem $od)topf bon irgenb einer <Speife, g. 35.

bon fjtf$en, nod) @erud) anhaftet, fo bertiert fid) biefer böHig

nad) beut 2ui§fo<$en mit ©obawaffer.

ÜRtt filbernen Söffein in Ijeifsen (Speifen gu rühren, ift ein

2ttif$&rau(§; aud) ginnerne ober neufilberne, gewöljnüd) ou§ einer

$ompofition bon Tupfer, 3inn unb 3in! beftel)enbe Söffel, foüte

man rttcr)t in ber $üd)e bermenben, ba fie giftige 35erbinbungen

mit ben Speifen bewirten fönnnen.

9codj fei hierbei auf eine $orfid)t§maf$regel ^ingciüiefcn, bie

tootjt berbient, beim $od)en beobachtet gu werben, nämlidj ben ®e=

brauch bon ©tecfnabeln Weber bem $üd)enmäbdjen gu geftatien,

nod) Weniger ftd) benfelben beim eigenen 3Ingug gu erlauben, $)ie

§au§frau fet)e barauf, baf$ ba% SDienftmäbdjen ftet§ gum Quftecfen

ber $üd)enfdjürge Sid)erl)eit3nabeln gebraust unb fotge, Wenn

nötig, für bereu Shtfdjaffung. 5lbgefe^en babon, baj$ fid) ©ted*

nabeln gar leidet bei ber Bewegung unb bem beugen über ben £>erb
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bon bem 2a£ löfen unb in ©peifen geraten fönnen, berfaljrert

manche 9ttäbd>n beim 2Bed)feln ber ^üdjenfdjürge siemlid) forgloS

mit bem ©inlegen ber ©tecfnabeln, fo bafe in Rüttjen, rao bie

nötige $orfiä)t feljlt, häufig Nabeln in bie Speifen geraten.

h. UeBcrlcgung* ©ine grofce (Srleidjterung beim Roä>n ge*

mötjrt e§, toenn man mit Ueberlegung an§ Sßer! gefjt unb bor

aüem frül) genug beftimmt, roa§ am folgenben^age gefoäjt roerben

fofl, bamit bie SBeftanbteile für bie ©Reifen red)t3eitig fyerbeigefcfyafft

merben fönnen. §)ie £>au§frau maäje baljer bcn ©peifegettel, menn

nidjt für bie ganje 2Boäje, fo boä) immer für einige Sage im borau§.

(£§ fann banaä) bereiten überlegt merben, toa§ bom 9ttarfte l)erbei=

geholt merben muß, bamit ba% Nötige jum Rodjen borljanben ift

unb ber ßinfauf überflüffiger ©aä)en bermieben roirb. Söebor man

3U lochen beginnt, fyole man aUe§, toa§ man gu ben Steifen gu ber=

menben raünfäjt, herbei unb beginne frülj genug mit ben 2Sor=

arbeiten, bamit bie Zubereitung n[^t übereilt gu werben brauet.

51ud) bie flauer be§ Rodens ber berfdjiebenen (Serielle für eine

^alilgeit muJ3 borljer überlegt werben, fo bafj man nic()t eine

©peife 3U lange !ocr)t unb bie anbere ungar angurteten genötigt ift.

(£in flinfeS Rochen ift gemijs feljr angenehm, inbeffen mufj bie

paffenbe Roheit innegehalten merben, unb e§ täfct fiä) ein ju fpä=

te§ gufeuerbringen oer ©ertöte niemals burd) grelle^ Rodjen raie=

ber einholen, ©omeit e§ angebt, ift bie 2)auer ber Rod^eit in

nadjfolgenben Rodjresepten angegeben unb bei einiger 51ufmer!fam=

feit unb Hebung ttrirb balb gelernt fein, bie richtige Seit 3U treffen.

9?odj fei ermähnt, bajj man bei ben ©peifen, bie man im 2)ampf

$u lochen münfdjt, ettoa ein 2)ritteil ber Seit, meldte gum ©arfodjen

itt gemölmlidjen köpfen erforberlid) unb in bem Rod)re-$ept an=

gegeben ift, abgießen fann.

i. üDMfcn. ©djliefelid) fei nod) barauf aufmertfam gemalt,

bafe bei ben Rodjrejepten, fo tneit bie§ möglich), bie Angabe ber 3Be=

ftanbteile anftatt nad) ©ennd)t, nad) Quartmafc gemalt ift, unb
mürbe e§ beSljalb ametfmäkig fein, wenn man fid) in ber Rüd)e mit

einem Ouart, $int (£ Quart) berfeljen moHte.



T>as Suppen*£od}en*

^affenbe ©lUtyenftütfe* ©iergu finb furge, bitfe gleifcMtücfe

am befielt, tneil fie beim $odjen fräftiger unb faftiger bleiben. 3um
©uppenfiücf eignet fid) gtnar hu btcfe 9Hj)l)e, bodj ift biefelbe ein

unprofttüäjeS @ttt<f ; ba§ SBlumenftücf (hinter ber 23ruft liegenb) ift

mefyr gu empfehlen, fo audj ein ©tücf oben an§ ber Senbe unb ba§

(S^ttmngftütf. 3ur SSouiüon ift ein mageret ©tücf au§ bem S3in=

nerfoalt, SBttterfoalt, fotoie bom ßopfftttcf befonberS paffenb.

äSdjanMmtg beS gletfdjcS* 3u einer feinen unb moWdjmetfen*

ben ©uppe ift bciZ fRinbfleifc^ gu empfehlen, gum traten hingegen

berbient Odjfenfletfty ben SSorgug. 5lud) neunte man ba§ gleifdj

gur ©u^pe gang frifdj, mäfjrenb man einen feineren unb garteren

Skaten erhält, toenn baZ gleifd) gu bemfelben erfieinige Sage im
35
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Reier gelegen Ijat. SDa§ gleifd) lege man nid)t gum 2lu§gieljen inS

SOßaffer, fonbern fpüle ba^felbe nur leid)t ab, tljue e§ mit bem

nötigen Salg in§ fodjenbe 2Baffer nnb fdjäume e§ auf lebhaftem

gfeuer rafd) ab. SDaburd), baß man ba§ gleifd) in§ $o$enbe gibt,

gießen fid) bie äußeren gleifdjfafem gleid) gufammen, nnb ttrirb auf

biefe 2Beife oerljinbert, bafj bem gleifdje bie befien Säfte endogen

merben. (£§ geigt fid) bieg fdjon babur$, baß menig Sdjaum ljer=

oortritt, toeldjer befanntüd) ja aud) nur Qüitneißfloff ift, ber bem

gleifd)e fo toenig al§ möglid) enigogen merben barf. 2Ba§ bie

(Suppe burd) biefe§ SSerfa^ren an Shaft einbüßt, bleibt bem $leifd)e

erhalten unb fann bie fel)lcnbe $raft an ber (Suppe leidet burd)

einen 3u ?a fe
DDn Sleif$e^tra!t etfe^t werben.

gleifdjejtraft @§ ift hierbei gang befonbevS au empfehlen, }e ber

nad) größeren ober !leineren Portion Suppe eine 9ttefferfpi£e öoH

ober meljr gleifdjerjraft gleid) nad) bem 2luffd)äumen in bie (Suppe

SU g«ben, moburd) biefe an 2Bol)lgefd)mad geminnt unb baZ 2Iu§=

todjen be§ §leifd)e§ nod) meljr oerl)inbert ttrirb. §at man eine

$nodjenbeilage gu oertoenben, fo lann biefelbe guerft mit laltem

Gaffer aufgefeßt merben, moburd) bie Shaft beffer ausgießt, unb

gibt man bann ba% gieifd) erft l)ingu, menn biefelbe !od)t unb erft

aufgebäumt ift. 5lud) fann man baZ $leifd) oorljer Don allen

Seiten Hopfen, moburd) e§ oiel milber unb friiljer gar ttrirb, oljne

be§l)alb au§gufod)cn, menn e§ in§ fodjenbe 2ßaffer getrau ttrirb.

Älärcn. Um eine red)t !(are SßouiUon ober Suppe gu er^at=

ten, nimmt man, tocnn ba$ gleifd) etttm eine Stunbe getod)t I)at,

biefe§ fjerau§, gießt bie S3ouiüon burd) ein feineg Sieb unb fpült

ben Sopf au§, ba fid) am 33oben beSfelben ber Sd)aum oft feftgefe^t

l)at. S)ann gießt man bie Bouillon ttrieber hinein, mäljrenb man

ben 3Bobenfafe gurüdläßt, bringt biefelbe ttrieber gum $o$en unb

giebt ba% gleifd) ttrieber bagu.

^odjen ber Stt^e. Wun gebe man bem feftgugebedten Stopfe

eine (Stelle auf ber ©erbplatte, too berfelbe ununterbrochen langfam
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fodjt. £)urd) 31t ftarfeS $od)en, fo ba% bte Suppe bi§ unter ben

£)edel fteigt unb biefer abgenommen ober ein Söffet untergelegt

merben mu|, berbampft bte meifie $raft, ma§ man fdjon an bem

Shaftgerud) berneijmen tarnt. Woä) fd)led)ter mirb bte «Suppe,

menn ein gu ftarfe§ 23erfod)en ein 9?adjgiefjen nötig mad)t, foflte

bie§ inbefjen borfommen, fo gefdjelje e§ nur mit fodjenbem, nid)t

mit faltem Söaffer. 2Son einem lleinen Stüd gleife^ eine gute

Suppe p fodjen, mirb nur einer aufmer!famen $öd)in gelingen,

inbeffen mürbe bie§ gar nid)t gu erreichen fein, roenn man babei

meljr auf bte Quantität al§ auf bie Qualität feljen tooflte. Sin

tleiner Steuer gute Suppe ift aber beffer, al» eine boppelte Portion

fd)Ied)te, bod) !ann man fdjon bon einem ^ßfunbe gutem $inbf(eifd)

mit einem 3uf°& bon gutem gleifd)e£traft für fed)§ ^erfonen eine

gute Suppe fodjen.

2(firüf)rett ber Suppe mit (Stern* Söitt man bie Suppe beim

5Inrid)ten mit (Sibottern ober einem gangen (Si abrühren, fo gerflopft

man leitete erft öoüftänbig mit etttmS faltem Söaffer, giebt bann

unter befiänbtgem 9ftül)ren erft menig fjeifje 23riu> bagu uno bor

unb nad) bie gange Suppe.

S. ®efiratene3 9M)L 9Jton bringt bei Suppen einen befon*

ber§ angenehmen unb traftigen ©efäjmatf baburd) fjerbor, ba{$ man
gtei$ nad) bem $u§fd)äumen eine fein gefd)ttittene Qroiebel unb

einen (Sfelöffel boE in ettoaS Butter ober gutem 33ratenfett (nur fein

Sauerbratenfett) gelb gemad)te§ 9M)t I)ineingtebt. 2)ie§ 23erfaljren

ift befonberS bann anguratljen, menn man ein berljältnifmtöfjtg

feine» Stücf gleifd) gu einer Suppe anjumenben münfdjt; bei einer

fräftigen SBouifion ift inbeffen ber reine gleifcfygefdjmad borgugieljen.

2)ie gmiebet Iä£t man jebod) aud) fehlen, toenn man SBlumenM)!,

Spargel, Sforgoneren in bie Suppe fodjen miü unb gilt bieg aud)

bom Suppenfraut, mie Sßorree unb Sellerie.

h. Suppenfraut, So fefjr Ie£tere§ ben 2Bof)Igefd)rtad ber

Suppe erl)öljt, ift e3 bod) anauratljen, baSfelbe bei einer fräftigen
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gleifc&fuppe nid)t gu reidjlid) angumenben, ba berfelben let$t bo§

geine baburd) benommen ttrirb. 3e nad) ber ©röjje ber Portion

einige Scheiben oon einer gefunben SeUerietnotle unb einige Stangen

$orree, fotoeit biefelben meiB ober bod) gelb unb gart finb, geben

einen feinen unb angenehmen ©efdjmad. 9Iud) §alte man barauf,

bafc ba3 Suppenlraut gut gereinigt, nad) feiner 5Irt predjtge*

fdmitten, auf bem §anbfieb nod)tnal§ abgefpült unb, natybem e3

abgelaufen, rafd) in bie «Suppe gegeben merbe. 2Bie bie§ bon

£)ienftmäbd)en häufig gefd)iel)t, ax\Z bem SBaffer, marin e§ gemafdjen,

in ben Suppentopf {n'neingufdjneiben, ift fel)r unappetitlid) unb Ijat

gugleid) ben <Rad)teit, ba% bie Suppe §u lange offen bleibt unb au§

bem $od)en tommt.

£>a§ grüne bon ben ^orreeftangen jotoie bie SeKerieblötter

finb für $nod>nfuppen, $arioffel= unb (Srbfenfuppen u. bgl. fetjr

gut gu bertoenben.

i. SMttbemittcl. £>ie 93inbemittel, meldte bie Suppen naljr=

fjafter unb fäftigenber mad)en, tüte Ütei§, ©raupen, ©riefjmel)!,

Sago, Suppennubeln ac, gebe man je nad) ber Qeit hinein, meldte

biefe Sachen gum ©artoerben bebürfen unb lann man bei $ei§ auf

li—14 Stunbe, bei Perlgraupen unb entern Sago auf 2i—3,

bei 5perlfago auf i—f , bei giguren* unb gabennubeln, ledere

einigemal burd)brod)en, auf i Stunbe, bei ©riejjnteljl unb gelb

gebratenem 9Jtel)t etma auf 20 Minuten gum ©armerben rennen.

k. Su^cn!lö§C 2öünfd)tman Rlöfje in bie Suppe gu foa>n,

fo gefdjelje bte§ !urg bor bem 2Inrid)ten, nad)bem man ba§ gleifd)

borfjer IjerauSgenommen; aud)barf bie Suppe aisbann nid)t gu fer)r

gebunben fein, teeü bie ßlöfee fonft nidjt loder merben.

l. Saftig= unb 28armljaltcn bc* SuppenfläfdjcS. Um ba§

gleifd) unterbeffen anfefmüdj unb faftig gu erhalten, lege man ba3*

felbe auf eine ermärmte Sduiffel, gebe etma§ feines Salg, fomie

etloaS Ijeifce Suppe, mogu man ba§ gelte bon oben abnehmen fann,
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barüber unb bede e§ gu. 5Iu$ trage man Sorge, bafe bte flippe

fo Ijeifj öl3 möglid) aufgetragen raerbe.

m. ajcmtfcnng ber tttodjett. 3ur kräftigeren Leitung ber

©peifen, befonber§ guter Suppen, fei b,ier nod) auf srDedfmäfetge

SBenu^ung ber $noö>n fotuoljl üon getontem, al§ üon gebratenem

gleifd) aufmerffam • gemalt, ta biefe eine träftige $rüfje liefern.

$)a man aber nidjt alle Sage SSermenbung für biefelbe fjat, bte

$nod)en aber feljr leidet einen 5Beigefd)mad annehmen, menn fie fo

oljne meitereS Ijingefteflt tüerben, fo laffen fid) biefelben auf feljr

einfädle SBeife gu längerem 51ufbetoal)ren üorrid)ten.

$ie $nod)en, meldte man felbftüerfiänolid) fel)r reinlid) galten

mu{$, tüerben gerneinert, abgefault unb bann fogleid) jebe Portion,

tüte fie gerabe borfommt in einer ©d)üffel in ben 93adofen geftellt

unb üoKftänbig burd)gebaden, fo Ijafj fie eine Ijelbraune Färbung

annehmen. ßrfaltet tüerben fie in bemfelben ©efd)irr bi§ gum ($e=

brauch an einen füllen Ort Inngefteüt. §)ie $nodjen liefern, auf

biefe SOßeife beljanbelt, eine ungleich kräftigere 23utl)e, al§ tüenn fie

oljne tneiter§ au§gefod)t tüerben unb erhalten fiel) aud) felbft in

Ijetjser 3atyre§geit mehrere Sage, im hinter toenigften 8—10 Sage

üoüftänbig frifd) unb gut.

2öiH man fie nun gebrauchen, fo bringe man fie reid)lid) mi=

faltem Sßaffer bebedt auf§ geuer, unb laffe fie mehrere ©tuttbent

fiail lochen; foKte ein 91ad)giej$en nötig fein, fo lann bieg mit

faltem SGßaffer gefd)el)en. 3)ann feifje man bie 23rül?e burd), um
bie $nod>nfpütterd)en gu entfernen. £>a§ 2Iu§fod)en gefd)el)e too=

möglid) am Sage cor bem ©ebraudje, mo bann, befonber§ in Ijeifjer

3afyre§geit, bie SSrütje fofort in ben Heller gebraut unb nad) bem

$alttüerben ba% gett abgenommen tuerbe, um beibe§ in feiner 5lrt

gu bemtfcen.

I. gleiydjXnppztt.

h Slare fömbfietfdjBomtton* Hm eine rect)t Iräftige Bouillon

gu bereiten, tüte fie für $ranfe utib $efonüafe§centen ertüünfd)t ift.
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neunte matt auf ein $funb befte§, fettfreicS föiubfleifd) 14—14
Quart SBaffer. 2)a§ gleifd) fdjneibe matt in einige (Stütfe, fe£e e§

mit bem falten SBaffer unb feljr menigem ©alg auf bett §)erb unb

bringe e§ langfam gutn $od)en. *ftad) bem 5ln§f^äumen erhalte

man ba§felbe 24—3 6tunben in gelinbem Roheit unb fläre bie

Souiüon, menn fie eine Stunbe gefod)t Ijat, ober laffe biefelbe, menn

fie fertig gef od)t ift, einige Minuten fielen, too fi$ bann afle§ Strübe

3U SBoben gefenft Ijaben toirb unb bie llare Bouillon abgegoffen toer*

bcn fann. Waü) belieben lann aud) ein ©tüdd)en 9ttu§fatblüte ober

einige ©türfctyen bon einer red)t meinen $eterfilien= ober ©eHerie*

murgel gleit!) nad) bem 9lu§fd)äumen in bie SSouiKon gegeben merben,

bod) Rängen foldje guttaten oon bem ©efdjmad unb bem 23efinben

be3 Patienten ah.

SDaS gleifd), auf biefe SQßeife gefod)t, fjat gtoar feinen befon=

Deren 9M)rmert meljr, bod) ift e§ allenfalls nod) gu getoölmlidjen

grifabeflen, ©afdjee ober $ant)a§ gu oertoenben.

©ute 91tnbfleifcf)fn^e für ben getoöljnlidjen £ifdj. 24—3
$funb gute§ 9Unbfleifd) bon ber Senbe ober aud) üon ber biden

Sftippe merben Oon beiben ©eiten etttmS geflopft unb mit 34 Ouart

fodjenbem SBaffer unb ettoaS ©alg aufgefegt unb rafd) auSgefc&äumt.

darauf toirb eine 9ttefferfpi£e boü gleifdjejtraft, fottrie eine mittel«

grofce ober gmei Heine, fein gefc^nittene ßttriebeln unb nad) belieben

ein Güfjlöffel boll gelb gebratenes 9D?eljl Ijineingegeben. ©päter,

*ttoa 1| ©tunbe bor bem 9fttrid)ien, merben fttapp eine 4 Staffc

abgebrühter $ei§ b,ingu gefügt, fottrie je nad) ber Sa^reSjett einige

^orrecftangen unb ttttmS ©ellerie, ober einige junge $oljlrabi,

ober etmaS 331umenfol)l. 2Iud) eitte=§anb boll ,3u tfererD fen DDer

anbere auSgefdjotete Gürbfen madjt bie ©uppe fer)r angenehm, bod)

lägt man bann, ttrie aud) bei 5Inmenbung bon Sölumenfoljl, bie

3roieoei fehlen. 35eim 5lnrid)ten ttrirb bie (Suppe nad) belieben mit

einem (Sibotter ober einem gangen, rect)t frifdjen ßi abgerührt, baS

gett abgenommen unb bie ©uppe red&t Ijeifj aufgetragen, (gut

6—8 ^erfonen,)



£5d§ (Suppen-ftod&en. 41

9*mbffcif*f«We auf anbere %xt Stuf f <Pfunb flares fftinb-

fleifd) oljne 3!nod)en 3-J Ouatt Sßaffer, baS nötige Salg unb gutn

53inben ber Suppe nad) Seiteben gang fnapp \ Staffe abgebrühter

9kiS ober feine Perlgraupen unb ettoaS in 33utter ober Sraienfett

geröfteteS SWeljl unb im übrigen öerfatyren, tote in üorfjergefjenber

Kummer angegeben. 3eit beS KodjenS für ©raupen 2—2i Stun=

ben. 33eim Statuten toirb ein reichlicher Teelöffel OoH gleifd)=

ejtraft in bie Suppe gegeben, toenn bteS nid)t fd)on nad) bem

2luSfd)äumen gefd)eljen ift, unb biefelbe mit gtoei frifdjen (Sibottern

ober einem frtfdjen gangen (§i, aud) nad) belieben mit einer 9fleffer=

jpifce OoH fein geftofeener
sIRu§!atbIüte, abgerührt.

Die Suppe famt burd) beliebige Suppenflöße feljr Oerbeffert

toerben, bod) barf biefelbe bann nid)t 31t feljr gebunben fein, unb

ift i %a\\e UteiS aisbann Ijinreidjenb; oon ©riefjmefyl, totldjeS fidi

als 33inbemittel für biefe Suppe ebenfalls öorgüglid) eignet, fann

man i Staffe nehmen.

Suppe tion einer 3wtge. Wlaxi laufe bie 3un9e ^ur3 GU °em

Sdjlunbe abgefdjnitten, t>a legerer fel)r fdjtoer toiegt unb toentg

^Brauchbares baran ift. Die 3un9e ^erbe 9U* gereinigt, unb

muffen gu biefem Qtoedfe oorab bie Speicfyelbrüfett entfernt toerben,

toeldje eine gelbliche, fd)toammige 9flaffe bilben unb bie fid) gu beiben

Seiten am oberen Seile ber 3un9e , meiftenS gang mit gett über=

toadjfen, befinben. Darauf lege man bie 3un9e einen 9lugenbtid

in SBaffer unb fdjeure fie bann auf einem Kuchenbrett tüchtig Oon

allen Seiten tut grobem Salg, befonberS oben, too bie Speid)el=

brüten gefeffen fjaben, unb toafdie fie banadj fo oft in reinem 2Baffer,

bi§ baSfelbe !lar bleibt unb alles Schleimige entfernt ift. 9hm
bringe man bie 3unge mit laitem Söaffer bebedt aufs geuer, laffe

fie raf$ eben auflodjen, neljme fie aisbann mit bem Schaumlöffel

IjerauS unb gießt baS erfte Söaffer fort, ))a fiel) bemfelben immer

nod) ettoaS Schleim mitteilt. Der £opf nrirb gut auSgefpült unb

bie ebenfalls abgefpülte Qwnge mit frifdjem fodjenben Söaffer unb

bem nötigen Safe toieber aufgefegt, $uf biefe Söeife ift bie 3unge
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bnrd)auS appetitlid) unb erhält and) bie (Suppe eiueu fefjr fetneu

unb angenehmen @eid)mad. ©etbftberftanblid) brauet lefctere nun

md)t nod)malS abgetlärt 51t merben, fonbern man laffe biefelbe mit

beliebigen Saaten, mobei man fid) nad) 9tr. 2 richten mofle, unun=

terbrod)en mäfsig^ unb feft sugebedt tod)en, bis bie 3^nge meid)

gemorben, maS je nad) ber ©röfje in 3—3| Stunbe ber gafl ift.

Da eine Qunge faftiger mirb, menn fie in träftiger unb etmaS fetter

23rüfje fod)t, fo gebe man, fobalb fie im feiten Söaffer fod)t, eine

etmaS reia)lid)e 9ttefferfpi£e bofl gleifd)e£traft rjtngu, fomie aud),

menn fid) menig gett an betreiben befinbet, ettoaS reid)lid) gutes

(Suppenfett, ober Ijalb ^Butter, Ijalb 9tterenfett, marin man einen

'

(Sfetöffet botl 3ReljI gelb gemalt §at.

Sobalb bie Qunge meid) gemorben, mirb fie auf eine l)eif$e

©Rüffel gelegt unb bie obere bide £mut babon abgezogen unb bie

3unge entmeber gleid) marm als Beilage 3U einem paffenben ®emüfe

ober mit einer Sauce gu Kartoffeln gegeben ober aud) 3U anberen

©erid)ten bermenbet, mie biefe im 5ibfd)nitt: „gleifd)fpeifen" W
finben finb.

95on ber (Suppe mirb baS überflüffige gett abgenommen unb

biefelbe mit etmaS feingeftofeener SBlüte unb einem (Sibotter

abgerührt.

Sa(6fletfa)fuppe+ Die ©röfee be§ <StüdeS richtet fid) nad) ber

^erfonensat)!, bod) mirb bon SMbfleifd) etmaS reid)(id)er gered)net,

ba eS nia)t fo fräftig als ütinbfleifd) ift, übrigens lann man aud)

I)ter mit etmaS gleifd)e£traft nad)^elfen. 5Jcan bringe baS gleifd),

nad)bem eS gut gemafd)en, mit tod)enbem Söaffer btbedt aufs geuer,

bringe eS rafd) sunt Rod)en unb fd)äume eS orbentlid) aus. 9fca<fj

einer tjalben Stunbe tläre man bie S3ouiüon ah f
gebe bann fogleid)

einen Süd) Butter, in meld)er man einen Teelöffel bofl 9ttef)l gelb

gemad)t fwt, nebft einem Stüdd)en SBlüte unb je nad) ber Portion

einige Stüde bon einer ^cterfilienmurjel hinein. 23efonberS ange=

nel)tn finb einige Spargel in biefe (Suppe getod)t, ebenfo paffenb

finb Sdjmarsmuräeln ober aud) etmaS 23fumenfol)l, bod) fod)e man



$)a§ 6uppen=$o$ert. 43

ben fetteten, ber Sn?dten megen, Dotier einige Minuten ob.

2öünfd)t man 9ftei§ ansutoenben, fo mirb berfetbe gut abgebrüht,

gteid) nad) bem 5lbttären in bie Suppe gegeben; -u'etjt man ($rief5=

meljl bor, fo gebe man biefeS i Stunbe bor bem 5Inrid)ten hinein.

SDie Suppe muß fäumig, bod) nicr)t gu bidtid) fein; 2—3 (Stbotter

beim 5lnrid)ten gugefe^t, mad)t biefelbe befonber§ motjlfdjmedenb.

Seit be3 ®o$en§ 1J—2 Stunben, Sei ber $atbfleifd)fuppe für

ben SDienfibotentifd) toenbet man anftatt Sutter ein.n reichlichen

Stid) reinfd)medenbe§ Vieren ober Sratenfett an unb mad)t hierin

•«inen Söffet boü Wtty gelb; als Söürge pafjt feingel)adte ^eterfilie.

§ammelfteifdjfuppc> £>iersu »We man ein mageret fleißiges

i^tücf oon einem jungen Siere, toafd)e baSfetbe, bringe e§ mit bem

flötigen Salg unb fodjenbem Gaffer gu geuer unb fctyäume e§ gut

^u§. £)ann gebe man ein bis gtriei fein gefdmittene Qmiebetn unb

beliebiges Suppenfraut hinein; bod) paffen 31t biefer «Suppe ganj

befonberS junge, in ©Reiben gefdmittene $oljlrabi, ober aud) einige

Qtoeige Slumenfobt, metdjer Dörfer zbzxi abgefod)t ift. 5It§ Sinbe=

mittel ift ©riefsmetjt befonberS ju empfehlen. Seim $tnrid)tett

toerbe alles gett Don ber «Suppe genommen unb ettoaS fein geftoftene

Stute ober geriebene 9ttu3fatnuf3 baran gegeben. Seit be§ $od)en§

2i Stunbe.

$ülnterfup$)e* 3U e*ner Quten £>üt)nerfuppe eignet fid) am
beften ein altes |mtjn unb !ann man bon einem folgen, menn e§

grofj unb fett ift, für 5—6 ^erfonen eine gute Suppe ¥od)en. SDaS

£mtm merbe, nad)bem e£ tag§ -moor fauber Dorgerid)tet, nochmals

abgefpült unb mit bem nötigen fodjenben Söaffer unb menigem Sal^

aufs geuer gefegt, tt>o e§ rafdj 311m Rochen gebracht unb au§ge=

fd)äumt werbe. 3)ann laffe man einen reichlichen Süd) Sutter

red)t ijeifj raerben, rül)re einen batben (Sfttöffet Doli 5CRef)I baran,

bis bieS einen gelblichen Sdjein erhält, unb gebe eS, nebft einem

Stüd Stute an bie Suppe, meiere man nun feft gugebedt ununter=

brocken tangfam 3 Stunben todjett täfjt. 3ur 3eit gebe man gut
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abgebrühten $ei§ ober aud) ©riefjmeljl, fotüie einige Stüdctjen bi,

einer ted)t meinen ^eterfilienttmrgel Innein. 51nbere Suppenfräuter,

forote aud) Smiebeln, paffen nid)t in gmljnerfuppe, bod) finb einige

junge (Spargel ober Scrjmarjtftmräeln ftl)r angenehm baran, nur

barf man nid)t biel bon folgen Qut^aten nehmen, roeil ber Suppe

ber eigentümlich feine ©efdjmad baburd) benommen roirb. §ür

Shanfe lägt man überhaupt 9fleljl, 231üte, foroie anbere guttaten

fehlen unb f odjt bie Suppe nur mit roenigem Salg unb einem belie*

bigen 23inbemittel.

Sollte man genötigt fein, für eine größere ^erfonengaljl bon

einem £)uf)n Suppe gu lochen, fo lann man fetjr gut 2i $funb

gute§ $albfleifd) bagu nehmen, ha bei £)ülmerfuppe nid)t roie bei

anberen gleifdjfuppen bie feljienbe Shaft burd) gleifdjerjraft erfe£t

merben lann. 9Jtagen, §)erg unb Seber be§ £mr)ne§ roerben aroar

tjäufig mit in bie Suppe gelocht ((entere bebarf nur 4 Minuten gurrt

©arroerben), bod) teilen biefe Sachen ber Suppe aufteilen einen

ftarten 33eigefdjmatf mit unb formen barjer groedmäfnger gu Suppen=

flögen benutzt roerben, bereu 3ubereitung im 5Ibfdmitt: „Suppen=

ftöfje" gu finben ift.

£>ie Suppe roerbe beim 9Inrid)ten mit einem ober groei ßibottem

abgerührt, biefelbe mufc rect)t gebunben, aber ntcr)t -m biet fein.

Saittienfuppe* 3U *efer Suppe, meldte fid) borgugsroeife für

braute eignet, nimmt man uur alte Sauben, roeil fid) l)ierbon, roie

überhaupt bon jeber 9Irt älterer Siere, eine toeit fräfiigere Bouillon

bereiten lägt, al§ bon bem gleifd) ber jungen Siere. Um ben 3toetf

,

eine gute, bie 25erbauung§organe rool)ltr)ätig erregenbe Traufen*

fuppe rjerguftellen, boflftänbiger ja erreichen, gerfcrjneibet man bie

Saube, beren $leifd) nidjt in 33etract)t lommt, in Studien unb

bringt fie, mit einem Ouart laltem Söaffer, fet)r langfam gum

$od)en, oljne bie Suppe abgufcrjäumen. Waä) einem biertelftünbi*

gen $od)en Hart man bie SBouiEon, giebt bann einen fnappen ($f$=

löffel Doli 9ftei§ hinein unb lägt bie Saubenfuppe nod) ettna 1£
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^tunben in einem feft berfd)loffenen Sopfe ununterbrochen unb

geünbe heiter lochen. $orfid)tig zubereitete @ierHöj$d)en ((Sierftid))

bertragen bie meiften tränten, unb paffen borzüglid) hinein.

«Suppe bon tnodjenbritye mit gletfdje^traft. ®te $nod)en=

brülje roerbe borgerid)tet tüte angegeben; ba% gett bleibt gurücf.

9ftan redme aisbann gu 3 Ouart 23rül)e i Ouart feines Sfteljl, ober

bei 2lnmenbung bon ©riejsmeljl i Ouart beSfelben. 9hm läßt man

einen Stid) SButter ober gutes SBratenfett redjt Ijetfj toerben, giebt

baZ ÜJie^I ober ba§ (Sriefjmeljl bagu unb ettoaS fpäter aud) ein bi§ gmei

Schalotten unb röftet biefeS gitfammen gelb, roobei man beftänbig

rühren muft, bamit e§ nidjt anbrenne. £)a§ geröftete 9J?ef)l roirb

Sit ber fodjenben SBrütjc gegeben, baS nötige Salz hinzugefügt unb

ebenfo redjt retd)lid) Suppen!raut, ober au$, toaS bie 3a[)re§jeit

eben bietet, junge Sbfjlrabi, einige Hein gefd)nittene ^Bürgern nebft

ettoaS Hein gefdjnittenen, tecrjt gelben Sabojer= (tuo;M fid) bciZ gefte

in ber Glitte eignet) ober aud) SBlumenf oljl. Seljr angenehm finb

aud) Spargel in bie Suppe gefodjt, bod) bleibt bann roie au$ bei

SSlumen!ol)l bie Riebet tt^Q- ®ux% bor bem 9Inrid)ten noirb ein

reichlicher Teelöffel boH gleifcfyerfratt in bie Suppe gegeben, aud)

fönnen bann nad) belieben ®rief3tnel)l= ober $artoffelflöfjdien bartn

gelocht merben, ttm§ fie feljr berbeffert, unb !ann man in biefem

galle ettoaS bom 9M)t ab^eljen.

©ie Suppe merbe mit einem (Sibotter ober einem ganzen, redjt

frifdjen @i unb ettoaS geriebener SJcuSfatnufj angerichtet.

föaudjfleifdjfuppe. $a§ 9taud)fleifdj mirb am beften über

!ftad)t mit faltem SBaffer bebedt, am näc^ften borgen mit Ijeifjem

SGßaffer unb einem reinen ©eiöeljanbbefen gereinigt, bann nochmals

mit Ijetfeem Söaffer abgetnafdjen, mit fodjenbem 2ßaffer aufs geuer

gefegt unb langfam, aber ununterbrochen ge!ocr)t. Sobalb ba$

SRaudjfleifd) gum $odjen gebracht ift, tljue man feine ©raupen Inn^u,

unb gniei Stunben fpäter eine rooljlgereinigte, Hein gefc^nittene

Sefleriefnofle ober ^orreeftange, ober in Ermangelung beiber einige
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©eHeriebfötter, nid)t gu biel; ctud) finb einige $oljlrabt gut barin,

$a§ gett rnufe nadj unb nad) abgefüüt werben, §at man 2Binter=

gerfte, fo wirb bie Suppe famig genug werben, anberenfaüS muß

man mit etwas gebratenem 9tteljf nad)ljelfen. 3eit be§ $od)en§ 3

bi§ 3i Stunben.

SitWe fcon ehtgep'ofeltem föinbfletfcf). 3ft ba§ ^öfelfleifd)

fe^r gefaljen, fo mufj baSfelbe abgewafdjen unb einige Seit in

2Baffer gelegt werben, weil fonft bie Suppe %w fällig mürbe. Wl an

fefee baZ gtetfd) mit fod)enbem 2öaffer auf§ geuer, tljue fpäter

Suppenfraut Ijingu unb fod&e biefeibe nad) belieben mit ©raupen.

3um $od)en 3—3* Stunben.

2Bilb&ret=6uM)e. Uebriggebiiebener abraten ober anbere§

SBübbret Wirb in Keine Stüde gefdmitten, fein gettriegt unb in

einem Dörfer geftofeen, in bunflem (Sinbrenn geröftet unb mit

guter gleifdjbrülje aufgefüllt, bann aufgefaßt, bur$ ein §aarfieb

getrieben unb über gebaute ©Quitten angeridjtet, Seljr gut ift e§

wenn man etliche Stüde SSilbbret nod) gang bagugibt.

®raft=SlH)pe wirb wie bie borljergeljenbe (Suppe bereitet unb

ftatt Sötlbbret übriggebliebener Senbenbraten ober gilet genom=

men. kräftiger wirb biefeibe, Wenn guter, alter SBein, am beften

5DZabeira mitgetönt Wirb unb einige Eigelb bor beut 5lnrid)ten glatt

Ijineingerüljrt werben.

Sefier=6u^e.
sl/ton nimmt 9ttnb§leber, Kjäutet fie ah unb

fdjabt fie, bamit ba% ©autige gurüdbleibt, mad)t fobann ein IjeHeS

(Sinbrcnn, gibt bie Seber, nad) belieben audj etwas in Sd)tnalä ge=

röftetcS Semmelmehl in t>a% (Sinbrenn, füllt alles mit gleifdjbrülje

auf unb lüfet c§ fodjen, treibt e£ burd) ein £>aarfieb unb richtet bie

Suppe über gebähte Sdjnitten an.

^reb^SltWC 10 D^ 15 $rebfe werben lebenb in !o$enbe§

Salgwaffer geworfen, barin fo lange gefönt bis fie rot finb. bDann

Werben bie Speeren unb Sdjweife au§ ben Scalen genommen
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unb erft beim 9lnrid)ten in bie ©uft)e gegeben, e§ barf ober nid)t

fcergeffen werben, ben SE)arm au§ ben ©djmeifen gu entfernen. 2)ie

$rebfe werben nun, nadjbem ba§ innere be§ 9ttagen§ ljerau§ge=

nommeu ttmrbe, mit ben ©dualen in einem Dörfer fein geftofjen,

baZ (Sefiofcene ttrirb mit einem ©tue! 23utter unb 2 Söffet 9ttel)l ge=

röftet, bie ouffteigenbe $reb§butter weggenommen, mit $teifd)brül)e

aufgefüllt unb aufgefod)t, bann burd) ein ©aarfieb getrieben, baZ

durchgetriebene nodnnafä aufgeloht, über gebaute ©dritten ange=

richtet unb bie $reb§butter nebft ben ®reb§fd)meifd)en unb ©beeren

bajugegeben.

§im=@U^e. (Sin $alb§tjim ttrirb in lauroormeS Söaffer ge=

legt, bann abgehäutet, mit einem Qefjxitd $funb 23utter, 2 Söffet

Wltty unb etma§ Hein gefd)nittener Qtüiebel leidet geröftet, gut db=

gerührt, mit §Ieifd)brüf)e aufgefüllt unb mehrmals aufgebet.

*Run ttrirb bie ©uppe mit Eigelb berbunben unb über gebähte

©Quitten ober ^löfsdjen angerichtet. Sftan !ann aud) ein Seit be§

$afb§ljirtt§ gurüdlaffen unb in fteine ©tüde gefd)nitten mittönen

laffen.

- $ufinte=6up})e. Sür 12 $erfonen rechne man 5 bi3 6 SDu^enb

5Iuftern. SDiefe toerben, nadjbem fie geöffnet, Don btn harten be=

freit, unb mit gleifdjbrütje bebedt, gum geuer gebradjt, ba($ fie fteif

toerben, bürfen jebod) nid)t fod)en. ©tauf neijme man bie Lüftern

mit einem Schaumlöffel au§ ber SBrülje, gebe bie 23ärte, ben ©aft

ber 5luftern unb ein pnt gleifd)brülje tjingu, laffe e§ i ©tunbe

lodjen unb giejje bie 23rülje burd) ein feinet £>aarfieb in ein ®efäfj.

3 bi» 4 £>u£enb @b,ampignon§ Werben abgezogen, in 2 ober 4 Seile

gcrfdjnitien, mit einem ©tüd SSutter, ein wenig ©atg, bem ©aft

einer Zitrone unb einer Staffe $leifd)brülje gum geuer gebradjt unb

langfam gebämpft. S£)ie 5luftern Werben batb burdjgefdmiteen, gu

ben gebämpften (£l)am{rignon§ gegeben unb gurüdgefe|t. 3>efct

laffe man i Saffe 53utter in einem Stopf tjeifj Werben, gebe einen

Söffet 9M)t fyingu, unb fdjmi^e biefe§ einige Minuten mit ber S3ut=

ter burd); e3 barf jebod) feine braune garbe annehmen; bann
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rüljre man bte 2Iufternbrüfje mit 4 Sßint fod>nber gletf^btü^e na$
unb nad) Kjinau, laffe e£ gut gufammen auffodjen unb eine Solang
bon ber Seite fimmern. $e|t gebe man bie gurüdgefe^ten Gtjam*

pignonS unb Lüftern, fottrie eine Saffe gefodjten Sftaljm ^tngu unb

rtiljre bie Suppe mit 4 (Sibottern ab, roonad) fie fogleid) angerid)tet

trrirb unb nidjt ttrieber f odjen barf.

9ttan mad)e bie gleifcprülje gU biefer Suppen bon 4 $funl>

$alb§fnod)en unb einem alten £mlm; bie§ roirb mit 7 pnt SOßaffer

unb ben nMigen Snppengemüfe unb ©emürgen gum geuer gebracht.

$9taflö$d)ett=SitWe* 2 Semmel merben abgerieben unb in

Heine 2BürfeI gefdmitten; bann roirb ein günftel $funb Od)fenmart\

roeldjeS eine Qe'ti lang im Sßaffer liegen mufj, bie eine ©älfte fein

getoiegt bagu gegeben, bie anbere §älfte gerlaffen unb barüber ge-

griffen. 9hm gibt man 2—3 (Sier, etton§ Salg, ^eterfilie unb ein

roenig 2ftu§fatmt& baran, berrüljrt aüe§ gut, läßt e§ eine Stunbe

fielen, formt SHöjjdjen, legt fie in fo$enbe gleifd)brül)e, fod)t fie in

etma 1.0 Minuten, bis fie auffteigen, unb rietet an.

galfdje Sd)tlbfrötenfuppc (WlddSnxtk). @in gebrannter

MbSfopf roirb in 2 Ijaloe gerlegt, t)on 3un9 e uno ©eljirn

befreit unb mit 4 Quart Sßaffer gum gfeuer gebraut. Sßenn

biefeS gut berfd)äumt, gebe man eine gelbe Sßurgel, (Sellerie,

eine toetfje ütübe, ein ^rautbunb, 2 bis 3 ©djaflotten, 4 2orber=

blätter, ettoaS Salg, einen flehten Söffe! fdjroarge Sßfefferförner

unb ein Hernes Stüd 2ftu§fatblüte baran unb laffe aHe§ gut auf*

fodjen unb berfd)äumen gum gmeiten ^CRale. hierauf laffe man

feft gugebedt brei Stunben langfam fodjen, neljme ben $opf au§

ber (Suppe, gielje bie $nod)en bom gletfdje, fpüle bie am gleifdje

fi^enben (Semüfe mit faltem Söaffer a^>, lege ben $opf ausgebreitet

ättrifdjen 2 ©Rüffeln, fo bafj bie obere ©Rüffel mit ber unteren

(Seite bie Oberfläche be§ gleifdVS bebedt unb giefse bie Suppe

burd) ein Suppentud) gum ®ebraud). $m nädjften Sage befreie

man bie Suppe bon allem gett unb bringe fie mit 2 Ouarfc guter
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fit einem Stopf mit $ %a\\t Butter fd)ön braun gefd)roi|t; barauf

gebe man unter fortroöljrenbem ütüljren bie fodjenbe gleifd)brülje

Jjinsu unb laffe biefe einige Minuten gut fortfodjen. Qefet mufj

bte ©uppe fd)ön feemig fein. 3ft biefe§ }ebocr) ntcr)t erreicht, fo

toirb ein Heiner Löffel Kartoffelmehl, mit 2öaffer au§gerül)rt, ^in=

äugegeben. (Um ber Suppe ein reidje§ 91nfel)en ju geben, ^ebe man

bie garbe mit ein paar Kröpfen Soba). Wlan fd)neibe bann bie

$opfljaut mit etroa§ gleifd) baran, in Stüde, einen Soll in £)urä>

meffer, laffe biefe in ber (Suppe auffodjen, gebe ein wenig ßaoen*

nenpfeffer unb ein paar ©läfer 9)cabeira ftinsu unb richte fie über

flehten (Mjirnflöfen an.

*&xxppcn trän <gjel&- *m& (&avt$n&&tnixTßtt*

6uppe ton jungen ©emüfcn als Doüftänbigeö SOltttagcffen»

©iergu roirb ein Stüd Vieren* über gutc§ SBratenfett foerjenb ^eife

unb foüiel Sfteljl barin gelb gemalt, al§ bie geroünfdjte Portion

(Suppe e§ erforbert. £)ann wirb ljinreid)enb $nod)enbrülje ober

SQßaffer t)ht3ugerül)rt, roogu man ba§ angegebene SSerljöltniS an*

nehmen wolle. SSenn e§ fod)t, werben rei^ltd) an§gefcr)otete

frifdje (Srbfen, nebft einigen Hein gefdjnittenen jungen Söu^eln

rjineingetljan, beibeS feljr meid) gefodjt, Salj unb gule^t fein ge=

fcr)ntttene ^eierfilienblätter burd)gerüljrt. Unterbeffen toerje man

in roenig gefallenem Sßaffer Oorljer bereitete gleifd)llöjjct)en, wobei

man auf etwa 1 Sßfb. gute§, fd)öne§ fRinbfletfd) (ol)ne £htod)en

unb Seinen) für 6 ^erfonen rennen lann unb bereu gubereitung

unter „Suppenüöfje" §u finben ift. SDiefe werben nur ebenfolange

gefodjt, bi§ fie inroenbig nid)t merjr rot finb, bann fofort mit ber

23rül)e in bie bttfliäje Suppe gegeben unb rafd) angericrjtet. SBoKte

man bie $löfee in fämiger Suppe lochen, fo mürben fie weniger

loder roerben.
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©aiterampferfiMe. 9#an läj$t ein Stüd Ültcrcnfett, etroa

(obiel tüte ein Ei bicf, ober aud) gut £äifte Butter reäjt 5«6 »«*

ben, giebt eine Staffc 9M)1 baju unb läßt biefeS reetyt gar unb gelb

merben. £)cmn rüljre man 3 Ouart gute KalbfleifdjbouiKon baju,

unb, fobalb biefe fodjt, einige £>anb boll gut geroafdjene unb fein*

gefdmittene junge Sauerampferblätter, nebft bem nötigen Salg

unb iaffe bie Suppe jugebedt ein rmlbeS Stünbdjen foerjen. §)ann

richte man fie mit etroaS fein geriebener 9ttu§fatnufs unb 2 Eibct*

tern, bei fparfamer Einrichtung mit einem ganzen, red)t frifd>n

Ei ah; e§ roerben in etmaS SButter geröftete Semmelflotfen (in

SQBürfel gefdjnitteneS Söeiprot) baju gereicht, (gür 6—8 $er*

fönen).

Stefe Suppe lögt fid) aud) bort Knocrjenbrülje feljr gut r)er=

fteflen, ebenfalls aud) bon SBaffer mit einem £ufa& bon §ieifä>

ejtraft.

gerne ^artoffelfu^e. 51m rooljlfcrjmedenbften ift eine Kar=

toffelfuppe, gu melier man ein burd)road)feneg, leid)t gefaljeneS

Stüd ÜUnbfleifd) anmenbet. ES roirb biefeS abgefault unb bel)an=

oelt, roie bei gleifd)fuppen angegeben, bod) lommt erft fpäter Sals

bagu, roenn bieS nod) fehlen füllte, aud) bleiben bie SBinbemiitel

fort unb tonnen Suppentröuter, roie Porree unb Sellerie reid)li=

djer angemanbt roerben, als bei gleifdjfuppe. Sann roerben red)t

rein geroafdjene Kartoffeln in einem befonberen Stöpfdjen roeidj ge=

foerjt, abgesoffen unb red)t fein gefiampft. Diefe rüljre man mit

etroaS Suppenbrülje burd) ein Sieb unb gebe fie, fobalb baS gletfd)

gar ift, in bie Suppe, mit rneldjer man fie nod) eine S5iertelftunbe

fodjen lägt, ©oute bie Suppe ntdjt fämig genug fein, fo farnt

man ettoaS 9M)t ober $rief$mel)l in einem Stüddjen SButter gelb

madjen unb gut burd)fod)en laffen. 2)ann roirb biefelbe mit fein

geljadter ^eterfilie unb etmaS geriebener 9ttu§fatnuf$ angerichtet,

aud) ift ein £ufa£ bon gleifdjerjraft fel)r gu empfehlen.

iiefe Suppe lägt fid) ou4 bon Knochenbrühe fel)r gut §er*

(teilen, aud) ift für ben gemörjnlidjen £ifä) baS Streichen ber Kar*



§)a§ ©uppett^ocfyen. 51

löffeln burd) ein Sieb unnötig, befonberS trenn fie red)t fein

geftampft roerben; baS befonbere $od)en oerfelben hingegen mad)t

aud) geroöljnlid)e Kartoffelfuppen feiner, unb ift biefeS aud) ber

®efunbl)eit äuträglidjer, namentlich roenn frifd)e Kartoffeln, bie

nod) Diel Sauge enthalten, gu ber Suppe berroenbet roerben.

Suppe öon ©ranpen, Spccf unb Kartoffeln- (gut ben

Mittag.) Die Suppe fod)t fid) mit einem Stüd Sped befonberS

roeifj unb famig. Die ©raupen roerben in furger 33rülje langfam

t)alb meidj gefodjt. Dann giefje man fo Oiel SBaffer, als man gur

Suppe su Ijaben roünfdjt, rjingu, tl)ite Sped, Suppenfraut, &ax*

toffeln, toeld^e man öorljer, folange fie nod) frifd) finb, mit laltem

Söaffer aufgefegt unb einmal Ijat auflohen laffen unb Salg fyinau

unb laffe at(e§ gang meid) unb red)t gebunben lochen. 91ucfj einige

Hein gefdjnittene $ol)lrabt finb feljr paffenb in biefe «Suppe. Der

Sped mirb, fobalb man iljn mit einer ©abel leidet burd)fted)en

lann, herausgenommen, roeil er fonft 51t fel)r öerfd)toinbet. Qeü

gum Kodjen 2| Stunben.

ßröfenfuppe mit Kartoffeln, ßrb--

fen oerlieren iljren oft bitteren S3ei=

gefd)mad, menn man fie minbeftenS

groeimat in reid)Iid)em SBaffer ablöst;

man bringt fie hierbei mit laltem SBaffer

3tt geuer. $ft ^a§ Söaffer üon harter

33efd)affenljeit, fo fügt man bem graeiten

TOodjeroaffer ein Studien Soba ober

etroaS boppelt!ol)lenfaure§ Patron Ijingu

unb giebt bie (Srbfen nun nid)t früher

auf ben Durdjfdjlag, al§ bi§ fid*) bie

©ülfen fd)ieben unb gum Steil mit bem Schaumlöffel beim 21b=

fod)en entfernen laffen; nur Oerfäume man bann bciZ rechtzeitige

Slbgie&en nid)t, bamit nid)t nadj bem $lat>en ber ©ülfen bie fein*

ften Seile ber.CSrbfen mit bem 51b!ocr;en oerloren geljen. 9ttan
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bringe fie nun mit frifßem ©petf ober mit veräußerter 9ttettmurft

unb einem ©tue!, tjalb Vieren*, Ijalb ©ßmeinefett unb mit

foßenbem SGßaffer bebedt §u geuer unb menbe auß gutn 9?aßgitf5en

nur foßenbe§ Söaffer an. Kartoffeln nebft Hein gefßnitteneu

^orree unb ©elleriefßeiben fügt man erft fpäter, etma eine ©iunbe

uor bem 9lnrißten, fjingu, mie man auß erft ba§ fel/lenbe ©alg gut

©uppe siebt, meitn bie (Srbfen meid) finb. ©efalgenen ©pedf, be§=

gleißen ©ßmeinefleifß, Pfoten, Oljren, geräußerte Sttetttrmrft

u. bgl. Beilagen gur ßrbfenfuppe foßt man borab in einem

anbern Sopfe unb läfet fie erft bann in ber ©uppe meiter foßen,

menn bie (Srbfen DöHig meiß finb. 3ft bie SBrülje, morin S)aZ

gteifß getoßt mar, nißt gu faltig, fo tann biefe gang ober 311m

Seit Ijtngugefügt merben, unb muJ3 bementfpreßenb auß ber 3u=

fafc öon gett fein, ©oll bie (Srbfenfuppe leißt berbauliß fein, fo

foße man fie oljne Kartoffeln unb gleifß mit ©uppentraut unb

Dfrerenfett reßt meiß unb gebe fie bann öurß ein ©ieb. ©obann

maßt man einen ©tiß Butter braun, Iftfet hiermit, fomie mit bem

nötigen ©alg, bie burßgefßlagenen (Stufen, benen man loßenbeS

SBaffer jufc^t, falls fie 3U bid mären, mieber auftoßen unb fügt

noß einige abgetoßte ©algfattoffeln tn'ngu. Knadmürftßen, melße

man ein paarmal mit aufmalten läfet unb bann mit ber loßenben

©uppe in bie Terrine giebt, finb eine paffenbe Beilage gut ($tbfen=

fuppe. ($3 merben in 33utter geröftete ©emmelmürfel bagu ge*

reißt, unb ift getoßteS Dbft, namentltß gebörrte Pflaumen, ein

geeignetes S3eigerißt gu ©rbfen unb allen ftar! näfjrenben ©peifen

oon gmtfenfrüßten unb 9ttel)t. 3öenbet man gefßälte (Srbfen gur

©uppe an, fo merben biefe nißt oorab abge!oßt unb füllt auß

hierbei ba§ Smrßfßtagen nißt fßmer.

©u^e toon meinen 33oljnen. £>iefe mirb mie ßrbfenfuppe ge=

!oßt unb läfet man meistens bie 33ol)nen gang; boß merben fie beffer

bei fßmaßem 9ttagen burß ben Smrßfßlag gerül)rt. $uß ift eine

9#ettraurft barin getoßt, ober auß ein ©tücfßen burßmaßfeneS,

leißt gefallenes SRinbfleifß allem anberen gteifße Do^ie^en*
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33on Suppenfräutem ift eine reid)Iidje 5lnmenbung bon ^orree am
angeneljmfien unb gibt etttm§ Pfeffer ber Suppe bie redete Söürge.

f Quart toeiße SBolmen reiben gur Suppe für 7—8 Sßerfonen.

Sollten bie Dolmen fid) ttidjt redjt fämig fod>n, fo gebe man
i Stunbe bor bem 5lnrid)ten etmaS in traten* ober 9cierenfett gelb

gebratenes 9JM)l gu ber Sappe; and) fann biefetbe burd) einen Qu=
fat* oon gletfttyerfraft fefyr Verfeinert raerben.

Seflertefuppe. 2 bide ober brei Heine Sellerie=

fnoKen toerben gnt gereinigt, gef^ält unb in Sd)ei=

hen gefdmitten unb mit 2 Quart SBaffer, etmaS

©als unb einem Studien SButtcr meid) gefodjt.

$)ann mirb geflogener ßtvkbad ober altes, geriebe=

ne§ Söeiprot hinzugegeben, um bie Suppe fämig

SU madjen unb biefelbe, nad^bem fie hiermit nod)

•ine- 2Beile gelobt Ijat, mit einem (Sibotter abge=

rüljrt (für 4 ^erfonen.)

®rteS=@itM)e. $en ©rie§ lägt man unter Umrühren, fo bafj

er nid)t InoHig tuirb, langfam in fodjenbe gieifd)brül)e hineinlaufen

unb i Stunbe auflösen. 9kd) belieben lann man bor bem 2tn*

rieten bie Suppe mit berrüljrtem (Sigelb berbinben.

9W3=©uppe. Suerft toirb ber üteis mit feigem

ober aud) mit laltem Sßaffer gettmfd)en, bann mit

Sleifdjbrülje, ober mit Gaffer unb einem Studien
Butter gugefe^t unb in 1 bis 1| Stunbe meid) ge=

lod)t, inbem man fortmä^renb gleifdjbrülje auffüllt.

Seim Statuten giefet man bie Suppe unter Um=
rühren über Eigelb unb reibt etmaS 9)cu3fatnuj3

baran, ober e§ toirb, falls man lein (£i nehmen min,

ein bünneS Seiglein bon einem $od)löffel 9M)l unb
ettoaS SBaffer ober Wlllty glatt aagetül&rt unb in bie

Suppe Ijineingerüljrt.
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2öiK man ©djleimfuppe Ijaben, fo treibt man bett tüet(^=

gefönten Sftete bur$ ein §aarfieb.

@Jerften=@nWe* S)tc (Serfte roirb gemaf^en, in Ijalb

Söaffer, ^alb gleifd)brül)e in etrüa H ©tunbe meid) ge=

gefügt, bann mit einem $od)löffel 9JceIjl unb ettua§

2Baffer ein bünne§ Seiglein gemalt, l)ineingerül)rt unb

menn man e§ nod) befjer machen nnü, etroa§ Butter baran

gettjan. 9hm roirb mit gfeifdjbrtilje aufgefüllt unb an=

gerietet.

Hm eine ©cfyleimfuppe gu bekommen, treibt man bie

Werfte, nadjbem fie meid) ge!od)t ift, burd) ein ©aarfieb,

läfjt baZ Belgiern roeg unb t>erfär)tt bann, roie angegeben rtutrbe.

@ft(j0?@UWe* 9flan rüljrt i $funb eckten ©ago, melier mit

faltem Sßaffer gemafd)en unb mit fiebenbem überbrüht mürbe, in

fodjenbe gleifd)brütye unb lägt itjn unter öfterem Umrühren, bami=

er ni$t anbrennt ober fnoflig roirb, langfam fdjleimig fodjen.

©<$UeJ3lid) giefjt man bie ©uppe bor bem 9lnrid)ten über oerflept

perte§ Eigelb unb etroa§ $ar)m, aud) lann man 9ttarftlöf$d)en bagu

geben.

<Sago=<§uM>e au§ $artoffel=©ago, tiefer unechte ©ago toirb

roie ber edjte beljanbelt unb bie ©uppe auf bie gleite SGÖetfe gu=

bereitet; $löfjd)en roerben nicr)t ba^u gegeben.

§afergrü$=6u^e* ®ic ©afergrütje nrirb gemahlen, in fyalb

SBaffer, Ijalb gleifd)brür)e in ungefähr H ©tunbe gelobt, burd)

ein ^aarfieb getrieben, mit gleifd)brüf)e aufgefüllt unb mit Eigelb

oerbunben. lud) !ann man biefe (Suppe mit geröfteten 33rot=

mürfeln ober gleifd)!töf$d)en gu Stifte geben.

©rüne Scnt=<2>iHtye* ©ema^lener grüner ®em roirb mit

51eifd)brü^e in 2 ©tunben red&t meid) unb fd)leimig gefodjt, burd)

ba% ©aarfieb getrieben, mit Eigelb unb Ütarjm oerbunben unb

über geröftete SSrotmürfel ober 2ttarfflöj$d)en angerichtet.
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©rillte (£r6fen=8uppe. ©ie grünen (Srbfen raerben mit

einem ©tütf 23utter, fein gewiegter ^eterfilie, ein roenig ymiebei

unb gelber 9tübe in gfeifd)brülje toetd) gebämpft, burd) ein ©aar«

fieb getrieben, mit gteifd)brül)e aufgefüllt unb trenn bie Suppe ju

bünn ift, ein IjeHeS ©inbrenn Ijincingerütjrt unb über geröftete

SBrottoürfcl angerichtet.

$lumenfoljl=Suppe. 2)er 93IumentoI)l mirb gereinigt, in

fööSdjen geteilt, in gefallenes fodjenbe» Sßaffer eingelegt, einige

Minuten gefönt unb über einen Seiljer gefd)üttet. 2)ann röftet

man ^mei Söffet 3Kel)l mit einem Stüd Butter unb etioa§ $eter=

filie Ijeögefb, füllt unter Umrüljren mit $leifd)brül)e aümäljlid) auf,

gibt ben 331umen!oI)l ba^u unb läfjt e§ fodjen, bi§ berfelbe meid) ift.

33or bem 91nrid)ten roerben 2 (Sigetb berrüljrt, bie Suppe barüber

gegoffen unb in SButter geröftete Semmelmürfet ba^u gegeben.

(Scröftctc ©rie3=©uppe. Wan läfjt ein Stüd SButter gerge^en,

gibt ben <$rie§ bagu unb röftet tljn Ijeügelb, füllt mit 2öaffer auf,

t§ut ©als baju unb läfjt e§ i Stunbe fod)en; beim 2Inrid)ten rüt)rt

man (Sigelb hinein.

®rie$=Suppe auf anbete Wrt. 9ttan nimmt fo biet (Sier at§

Söffet ©rie§, falgt iiriü rüljrt bie 2Kaffc gut untereinanber, al^bann

quirlt man biefelbe in fiebenbeS, gut gefalgeneS SQßaffer, in meinem
man ein Stüd SSutter berget)en liefe, fo$t bie (Suppe gut burdj

unb rietet an.

tartoffel=^U^e. S)tc Kartoffeln roerben gefehlt, in Stüde
gefdjnitten unb mit ©als, einem Stüd gelbe $übe unb Riebet in

Söaffer meid) gelobt, bann burd) ein £marfieb getrieben, mit Söaffer

ober gfeifcprülje aufgeloht, über geröftete 23rotroürfet unb geröftete

^roiebetn angerichtet unb ttmZ Pfeffer barauf geftreut. Keffer

roirb bie Suppe, roenn fein gemiegte gelbe föübe, groiebeln unb
^eterfilie in Butter geröftet unb bor bem teilten in bie Suppe
gerührt roerben.—9flan gibt aud) frifdje Seberroürfte 3ur Kartoffel

fuppe, meldte bann bider fein mufc.
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(£r6fen=8uWe. $ie (£rbfen, bie guerft au^gelefett unb ge*

roafdjen unb über 9fca<$t in laltem 20ßaffer eingetoeidjt raerben follen,

fcfet man mit SBaffer gu, gibt Salg, etma§ ^eterfiliennmrsel, 8au$
(Porree), «Sellerie unb gelbe $übe baran, fod)t bie (£rbfen toeidj

unb treibt fie burd) ein £>aarfieb, füllt mit SGßaffer auf, gibt nodj

etma§ Salg unb ein Heine» Kjeüe^ ©inbrenn baran unb fqdjt nod)=

mal§ auf. 2Jcan !ann biefe Suppe über geröftete 23rotmürfel an*

richten, über gefd)nittene Rubeln in ber etma§ bünneren (Srbfen*

fuppe auffodjen.

III. SPiitt-, iptildj- unk anbzvz *&xxppen nn&

©uppe öon Perlgraupen mit SBetn. i Saffe Perlgraupen

roerben mit einem Stüddjen frifdjer Butter unb ettoa§ (Sitronen=

fäkale, mit fodjenbem Söaffer bebedt, auf§ geuer gefegt unb, inbem

man bismeilen umrührt, langfam meid) gef od)t, raäljrenb man öfter

einen ©ufj !od)enbe§ SGßaffer nad)giefet, bi§ bie ©raupen gang roei$

unb bie Suppe red)t fämig gemorben. *ttun fügt man Salg,

guder, meinen 2ßein unb nad) belieben aud) (Sitronenfaft §ingu

unb rül)rt bie Suppe mit einem re$t frif^en Güibotter ab. gür

5—6 Verfemen binreidjenb. gett t»e§ $od)en§ 2^—3 Stunben.

£)a§ TOtfod)en öon ßitronenfdjeiben an biefer ttrie an äljn*

liefen Suppen barf nid)t fein, toeil bie bide meijje ©aut 3ttrifd)en

Der gelben Sdjale unb bem Safte bitter ift.

<$nppe toon ^erlfago mit 28eut. 2öirb nadj borfteljenber 51n=

roeifung gefodjt, bod) nimmt man etroa§ reichlicher Sago unb gleich

foöiel lod)enbe§ SBajfer, al§ man Suppe gu fjaben toünfdjt. 5Iudj

braudjt ^erlfago nur J—f Stunbe gu lochen unb ift fein gefto=

feener gimt, beim 51nrid)ten binjugefügt, aud) eine angenehme

2Bürge für biefe Suppe.

@riefjmel)I=8uppe mittorint^en ober Sftofüten. Sür 6-8
^ßerfonen raerben 3 Quart SÖßaffer gum $od)en gebraut, fnapp i
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$int gut geraafd)ener $orintt)en Ijineingegeben unb unter $m%\i*

fügung bon Salj, Quätx, etma§ (Sitronenfdjale ober einigen Stüd=

$en gimt, | $int grobförnigeS (Sriejsmeljl borstig, bamit feine

$Iümpd)en entfielen, Ijineingeftreut. S3et Mangel an Hebung

hierbei lann man aufy etma§ Söaffer surüdbeljalten, ba§ ©riefsmeljf

Damit anrühren unb in§ $o$enbe geben, raobet man fleij$ige§ Um=

rühren nid)t berfäumen wolle. §)ie Suppe ttrirb in gelinbem

$od)en erbalten, bi§ t)a% ©riefjmeljl fidj nidjt meljr fenlt, worauf

biefelbe mit etma§ SBein ober audj einem (Studien friftaflifierter

ßitronenfäure bon ber ©rö|e einer ©afelnufj unb 1—2 (Sibottem

angerichtet Wirb. 5Iud) ift ftatt ber lederen 3uu)aten etwas grud)t=

faft, beim 2lnrid)ten sugefügt, feljr angenehm. SBünfdjt man 9to=

finen gu biefer «Suppe an^uwenben, fo rechne man auf bie angege*

bene Portion 1 Sßtnt Söaffer meljr, ha tiefe meljr 3eit jum 2öeid>

Werben bebürfen, als $orint!jen, unb bie Suppe anbernfallS burd)

längere^ $od)en gu bid Werben mürbe.

53rotfuppe mit SBier. SlbfäHc bon Sd)Wars= unb 2öeif$brot (äffen

ftd) au biefer Suppe gut berwenben. 5Jcan bringt biefetben mit

faltem SSaffer aufs geuer unb fodjt fie, bis aüeS gan«$ Weid) unb

fämig geworben ift. £)ann wirb bie Suppe burd) ein Sieb gege*

ben, unb mit Suder, Sal^ unb $orint!jen getobt, bis legiere Weidj

geworben, wobei man aufteilen umrühren mufs, ba bie Suppe fid)

leid)t anfefct. Sukfyt giebt man baS SSier baau unb läfjt bie Suppe

nodj einmal bamit auffodjen, ba längeres $od)en baS SSier fdjal

mad)t. SSeim 9lnridjten lommt etwas fein geftofcener Qimt baran.

©mtyetom Ster unb $lüd). gür 6—8 ^erfonen 2 Quart reine,

9Dcild), ober aud) reid)lidj mit 4 Söaffer bermifdjt, 1 Quart 23ier,

i Staffe 9fle!jl, Qnüex unb 3^t. ®ie W\lä) wirb jum Rodjen ge*

brad)t, baS mit einem gurüdgebliebenen Seil berfelben glatt ange=

rührte 9Jceljl ba^ugegeben unb unter fleißigem Mljren red)t gar ge=

lod)t, Salj bingugefügt unb in bie Sterrine gegeben. Unterbeffen

läfct man in einem feft sugebedten Stöpfdjen baS 33ter, W03U gutc§,
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fein gu bittere^ SBter genommen toerbe, mit bem 3utfer fod)enb Ijetg

merben, giebt ben fein gezogenen Qimt baju unb giegt eS longfam

unter fortmäljrenbem, ftarfem SRüljren 3U ber TOldjfuppe, bis eS mit

biefer oollftcmbtg oerbunben ift. 2öünf$t man bie ©uüpe befon=

berS gut gu machen, fo rüljre man biefelbe mit 1—2 (Sibottem ah.

©Ute SierfaWe. 2 Quart gute§ TObier, 1 Quart Söaffer, 4

frifäe (Sier, i $funb 3uder, i Saffe feines $artoffeimeI)I (feine

©tärfe). 5lfle biefe SBeftanbteile merben jufammen in einem gla=

fierten £opfe !alt gum geuer gebracht unb mit einem 6d)aumbefen

ununterbrochen bis oor bem $oa>n gefd)Iagen. <ftun giebt man

bie ©uppe rafd) in eine Serrine, fdjlägt fie nod) eine SGßeile unb

ttJürgt fie mit geflogenem 3tntt. @S mirb 3^iebadt aber geröfieteS

2Beigbrot ba^u gereift.

§aferfd)leim für tranle. ©ute £mfergrü£e tuirb mit feigem

Sßaffer buräjgerüljrt unb baSfelbe abgegoffen, bann mit !od)enbem

SBaffer aufs geuer gefegt unb 1 ©tunbe lebhaft getobt, toobei

man einen Söffet unter ben SDecfel legen tann. 2)ann fügt man

menig @als fjinsu unbtägt ben @<$leun, tt>e
ra>r fämig, bodj

nid)t gu bicf fein barf, oljne gu rühren, ouc§ ein feines ©ieb

fließen unb oerfügt ifjn nad) ©efdjmatf *>eS Rranten mit

3urfer. Einige frtfdje, füge unb retf)t fein geflogene 2ttanbeln

gleich mit ber ©rü£e gefoäjt, machen ben Schleim befonberS fein

unb angenehm, $napb H Quart Söaffer unb i pnt ©rü£e ift

ein gutes SBerfyältniS.

<$uWe tum §afergrü#e mit getrotfnetcm Döft* 9flan lann

ba$u Pflaumen, SBirnen unb füge Slepfel nehmen, au<$ foldje mit

einanber bermengen. £>ie beftimmte Portion Qbft mirb in tt>ar=

mem SBaffer ättrifdjeu ben Rauben tüdjtig gerieben, nochmals ge=

mafdjen unb mit laltem SOßaffer gum $oä)en gebraut. SIDann fügt

man bie mit laltem Sßaffer abgeflößte £>afergrü£e, fotoie ein

^tMfyr Butter unb ©ata Jjingu unb lägt bie ©uppe Iangfam
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fämig unb baZ SBacfobft ganj meid) derben. 3um $od)en 1£—

2

©tunben.

ÜButtermildjfuppe mit grsfien ©rmt^en* 5)ic ©raupen werben

mit ber falten Suttermild) unb einer iHeinigfeit 9M)l, rooburd)ba§

©erinnnen bereutet mirb, auf§ geuer gefegt unb folange gelocht,

bi§ fie meid) finb unb bie ©uppe fämig gemorben ift, mag in 14—
2 ©tunben ber galt fein mirb, inbem bie SButtermtldj ermeid)enb

auf bie Körner einnrirft. 3ulefct mirb HZ nötige ©alg bur$ge=

rütyrt. 9ttan fann aufteilen für jebe ^erfon eine fleine £mnb boll

getrodnete 25irnen ober füge 9lepfef ben ©raupen beifügen, raoburd)

bie ©uppe feljr an Söoljlgefdjmatf geminnt.

Suttermüdjfuppe mit @d)amr$rot unb W% ^ruften unb

Uebeibleibfel bon ©cfymaräbrot merben mit etmaä 9Ini3famen in

Sßaffer gang meidj getobt, mobei man auf 2 ©tunben rennen

fann. Dann mirb bie mit 9M)I angerührte 33uttermild) tnnguge=

fügt unb folange gerüljrt, bi§ bie ©uppe, meldte nod) etma§ ©als

erhalten muß, gehörig burd)fod)t. 3ft bie 33uttermild) ftarf mit

Sßaffer berbünnt, fo mufs bie ©uppe mit einem Seil frifd)er Wtify

berbeffert unb mit etma§ Qudtx berfüfjt merben. 3um $od)en

2—2i ©tunbe.

Seine 2Rild>filM>e mit ©djneeflöMen. 3 Duart frifdje SDfflfl,

ber man nad) belieben einen Seil 2Baffer gufe^en fann, merben

mit einigen ©tüdd)en 3imt ober 10—12 ©tüd fein geftofjenen

bitteren 9ttanbeln unb etma§ 3uder Sum $öd)en gebraut, bann 2

gehäufte ßpffel boll gute ©tärfe ober reidjlid) i Sßint feinfteS

üOleüjl, meldjeS mii etma§ gurüdbeljaltener Wxlti) angerührt morben,

Ijineingegeben unb unter fortmäljrenbem Sftüljren etma 10 TOnutm

gefönt; bei 9lnroenbung bon ©tärfe brauet bie ©uppe nur einige*

mal aufsumaüen. Dann mirb baZ nötige ©als unb 1—2 (Sibotter

gut burdjgerüljrt unb bon bem, insmifdjen mit etma§ Qudtx 31t

red)t feftem ©$nee gefdjlagenen @imeif$ bon bier (Siern, SHöfjdjen

auf bie ©uppe gelegt, meldte man mit 3imt unb 3ucfer beftreut,
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morauf bie Terrine rafd) gugebedt roerbe. 33ei fparfamer ©inrtd)=

tung lonn man bie (Sibotter gurüdflaffcn unb bie ^löjjdjen bon

übrig gebliebenem (Simeife mad)en. SDiefe «Suppe ift lalt ebenfc

angenehm als marm.

aRtIftfttWe mit SDteljl. 91bgeral>mte 3JW$, ober SMmilfl

mit SQßafferjufaJ mirb gum $oä>n gebraut, unterbeffen TOe^l' mit

etmaS gurüdgelaffener TIM) fein gerührt unb l)in3itgetljan, mä>
renb man, roeil 9tteljlfuppe feljr leidet anbrennt, ftcts aufmerffam

auf bem ©runbe be§ SopfeS rühren muj3, bis bie «Suppe eine

Heine 2Beile gefodjt Ijat, mo bann baS ©afe ba^ufommt.

^lil$fuppe mit ^crlgrait^en. gür 6 ^erfonen rechne man

reid)lid) i Staffe Perlgraupen unb 2 Quart frifdje 9Md). £>ie ab*

geflößten Perlgraupen roerben mit loa^enbem SBaffer aufs Reiter

gefönt unb langfam in furger S5rül)e meid) gefodjt, mobei man $x*

meilen etmaS fodjenbeS SBaffer nadjgiejjt unb über ben ©runb beS

StopfeS rüljrt, ha fid) ©raupen leidet anfe^en. Sobalb biefe gang

meid) finb, merbe bie TOld) bagugegeben, nod) i ©tunbc bainit ge*

fod)t unb gulefet baS nötige ©alg, nad) belieben aud) etmaS $uder

unb Qirnt burd)gerüljrt. $>a ©raupen 2—2£ Stunbe beS $odjenS

bebürfen, fo mürbe biefe übrigens fo angenehme unb gefunbe

Suppe feljr ferner $u vertragen fein, raollte man bie ©raupen

gleid) mit ber DJttld) fod)en; aud) mürbe aisbann biet meljr 9Mdj

erforberlid) fein, ©benfo bereitet man ©raupenfuppe für ben

Dienftbotentifd), nur nimmt mau hierfür eine reidjlidjere Portion

bide ©raupen unb quillt biefe eine 9?ad)t in meinem Söaffer auf.

MUa^fuppe mit ^erlfago* 3»« $"& W\l§ unö ein Seil

SQßaffer merben mit einem Stüdd)en 3tmt, nad) belieben audj mit

etmaS guder aufgeloht, bann ber Sago Ijineingegeben unb mäfjig

gefodjt, bis bie Körner meid) finb unb tlar ausfegen, roaS gemöljn=

lid) in i—I Stunbe ber gaU ift, unb gulefct baS nötige @al§

hinzugefügt.
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£)ie ©uppe ttrirb, tüte alle 9M$fuppen, meldte man mit

2Baffer öermifd)en miH, beffer, toenn man ba§ leitete Dornet

allein fod)t, e^e bie 2Wüd) bagu fommt, unb ift li Quart DJUId),

teilroeife mit SSaffer oermifd)t unb i Safte ^erlfago ein paffen*

be§ Servitute.

9Hil4fuppe mit ©rieffmetyL 2Birt> roie Sagofuppe gefaxt,

bod) brauet fie ntdjt folange su fodjen.

ÜJJtildjfuppe Don SRefo <Süf3e, abgerahmte, ober frifdje mit

Söafter beliebig berbünnte 9ttilä) bringe man gum Rod)en. SBorljer

aber merbe ber üteiS getoafd)en nnb 5 Minuten lang abgetönt,

meil mancher $ei§ etma§ ©äuerlid)e§ enthält, roa§ ein Gerinnen

ber Wü§ bemirft. SDann tlute man ityn in bie fodjenbe Wü§ unb

laffe iljn 1—li ©tunbe langfam fodjen, rüljre gulejrt, falls bie

Suppe gu roenig gebunben fein foüte, etmaS Kartoffelmehl, menig

Salg anb etroa§ Qudn fyingu unb laffe e3 burd)fod)en. 3Bei Sup=
pen mit $ei§, (Sriefjmefyl, Sago u. f. tr>., too man ba§ Korn in

bie fod)enbe glüffigfeit Ijineingibt, ift baZ öftere SRüljren über=

Püffig.

|)atfrei3. £)alb frifdje TOldj, Ijalb 2Baffer, ober abgelaffen=

TOId) toerben gum $od)en gebraut. Unterbeffen neljme man 1 @i

unb gute§ 9M)l, mad)e baoon einen feften Steig unb Ijatfe unb

reibe Um -mnfd)en fauberen Rauben in erbfengrofse, ober nod) Eleie

nere Steile. Sann ftreue man fo!dt)e in bie fodjenbe 2JMI<$, tljue

etmaS Salg unb ein Studien 3itnt J)insu unb laffe bie «Suppe

langfam fodjen, bis bie 9ttel)IHümpd)en redjt gar gemorben finb.

üMdjfnppe mit ^afcrgrti^c. ®ie ©rüge merbe nadj bem

2lbflöfjen mit fodjenbem SBaffer aufs geuer gebraut unb unter

öfterem SDurdjrüljren 1 Stunbe lang gefodjt, bann gebe man bie

beftimmte 9Jäldj tjingu nebft ettoaS Salg unb laffe bie Suppe eine

Heine SCßeile lochen. £)afergrü|e lann mit menig Wlilä) gut sube=
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reitet merben. 5Iuf 3 Ouart glüfftgteit rennet man \ $inte

©rütje.

SBemfaltfdjale mit (£rb= ober $imfieeren« 9te$t reife (Srb=

ober Himbeeren Serben reiäjlid) mit gucfer beftrent, in eine Terrine

getljan, morin fie eine Sßeile fter)en bleiben, nnb ttrirb bann Kjalb

meiner 2Bein, Ijalb Sßaffer, mit bem etma nod) fet)Ienben !$udtr

leicht burä)gerüt)rt.



(gemüfe,

a. Sftetnmadjen ber ©emüfe* 23orab fei auf große $ein=

lid)!eit unb auf orbenttid)e§ $fteutmaä>n ber ©emüfe wnh $artof=

felu Ijingetoiefen.

b. iRafd)e8 28eid)toerben. §)ann ift es eine #auptfa<f)e, an

forgen, baß baS ©emüfe otbentüdj meid) gefodjt fei, ba e§ anbern=

falls für bie ($efunbl)eit nachteilig ift. @S ift baljer jum (£rtoeid)en

bau fdjtner tüeid)!o(i)enben ©emüfen, fotool)! bon eingemadjten, als

lang aufbewahrten, frifäjen ©emüfen, 3. 35. $ol)lrabi, $üben, gu

empfehlen, t>a^ man ettoaS boppeltfoljlenfaureS Patron, in @r=

mangelung ein ©tüdcfyen ©oba, ins 91bfodjett>affer gebe, am beften,

bebor baS ©emüfe Ijineinfommt.

c $erfaf)ren beim $odjen. Slud) ift ein fetteres 2Bei$fo*

d)en ber (Semüfe fiäufig golge bon einem trodenen ©ommer ; im

übrigen fyat foldjeS größtenteils feinen ©runb barin, ba$ bie ®e*

müfe oftmals 3U lange auf bem geuer flehen, elje fie gum $od)en

gelangen. Um festeres 31t bereuten, muß baS Sßaffer fotooljl pm
2Ibfod)en ber ©emüfe, als aud) toenn fie nidjt beS TOodjenS bebur*

fen, ftarl fieben, el)e fie mit bemfelben in SSerbinbung Qthxafyt toers

63
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ben. 3U oem 3*°^ ^ue man oa§ ®emüfe nid)t auf einmal, fon=

bern porttonStoeife in ben Stopf, bamit ba§ SGßaffer rittet lange au§

bem $od)en lomme; 311m etttmigen ^adjgieften barf aud) nur

fodjenbe§ Söaffer genommen toerben. 9Iud) bient e§ aum fdjneüeren

2Betd)fod)en ber (Semüfe, ba% ©als erft, nadjbem fie balb meid) ge=

morben finb,l)in3u;uigeben; ba§ gett aber ift bor bem §ineintlmn ber*

felben bem SCßaffer beizufügen. SDafj ftd) le£tere§ nidjt auf ab^ufo*

djenbe (Semüfe begießt, ift felbftrebenb; au$ madjen Slattgemüfe,

namentlid) aud) bie erften $rül)ling§gemüfe, in SSejug auf 1)aZ

©al^en, eine 2lu§nal)me, ha biefe nur furge 3^t in gefallenem

Söaffer abgefod)t am rooljlfdnnedenbften toerben, 3m übrigen §at

ba§ fofortige §ingutl)un be§ getteS, haZ SSermeiben be§ 9Zad)gieJ3en§

üon faltem Söaffer, ein gleid)mäfuge§ ununterbrod)ene§ $odjen in

einem feftberfdjloffenen Sopfe, unb grofte föeinlidjfeit in ben $oä>

gefd)irren, fotoie aud) ha% gehörige 2Bafd)en unb ©pülen ber ©e=

müfe, ben größten (Sinflufs auf ben 2öoljlgefd)mad unb nidjt toeni^

ger auf bie @efunbl)eit. (Sin gutes (Semüfe mufs nafjrljaft gefodjt,

feljr meid) unb faftig, gehörig mit reinfdjmedenbem gette unb

©alje berbunben, fämig, aber nid)t breiig fein; nod) toeniger barf

eine llare S3rül)e barin fielen. $>arum mufs ba§ Umrüsten mit

33orfid)t gefdjefym; bei zeitigem gunzutljun unb berl)ältnif$mäf$iger

5lmoenbung bon ffctt unb ©alj bebarf e§ gar nid)t be§ UmrüljrenS.

2)er jungen £>au§frau ift gu raten, fid) gang befonber§ im Podien

eines tool)lfd)medenben ©emüfeS $u üben, e§ ift bie £>auptfad)e für

ben tägiidjen SLifd).

d. $afftttbe# ftttt S3ei ben erften grül)ling§gemüfen ift

bie 33utter nidjtgu entbehren; bei ben fpäteren frifdjen ©emüfen

mad)t man einen 3u fö fe
d°k gutem traten- ober S^ierenfett unb,

mo e§ paffenb ift, aud) bon ©djmalj. S5ei fparfameren ^erljält*

niffen läfet fid) bie Sutter burd) biefe gette böüig erfe^en. 3U *'ms

gemadjten gafsgemüfen ift ©pedfett ober eine TOfdjung bon

©djmals unb ^ierenfett (bem man für ben £>ienftbotentifdj aud)

au§geglül)te§ $üb=, aber lein 9tap§öl mit 35ortt)eU erfe^en lann)
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gu empfehlen, ©tc^t ber §au§frau nur roenig $od)butter gur

Verfügung, fo ift e§ rcttfctm, ba§ ©emüfe mit anberem gette gar

gu fod)en unb bie beftimmte 23utter crft beim Steinten bur$gurülj=

ren. Um bas 9?terenfett feinfdjmedenb für ben Mdjengebraud) gu

bereiten, neljme man ein fefteS, fcrmgcS @tü<f (bei einem Heuten

£>au§l)alt nid)t über 2 $funb, bamit \)aZ gett ftet§ möglich frifdj

gebraust roerben fann), gerteile e§in Heinere ©tüdfe unb roäffere

biefe über 9?ad)t in reichlichem Sßaffer. SDanad) §aäe man ha* gett

gang fein, füge gu 2 Sßfunb eine Obertaffe frifd)e Wxtä) ftelle e§ auf

gelinbeS geuer unb laffe e§ bei öfterem §)urd)rül)ren folange offen

fod)en, bi§ e§ gang Har erfdjeint; bunfelgelb barf ba§ gett ntdjt

tnerben, tneil e§ baburc^ an ©efd)tnad berliert. *ftun füllt man e§

oljne rr>eitere§ in ein <5teintöpfd)en, unb ift e§ gum ©ebraud) ber

geraölmüd)en ©emüfe unb fättigenben ©uppen gang borgüglid).

3ur SSermenbung feinerer ©peifen gebe man ba§ au§gefdjmofgene

gett burct) ein ©ieb, unb finb bie gurüdbleibenben ©reben, fein

gefyadt gu grüanbeüen bon gelochtem fRinbfleifcr), fottrie gu geraöl)n=

lid)en (Saucen gut gu berroenben.

e. gafjgemüfe* Um bei eingemachten (Setnüfen ben foge*

nannten gafjgefdjmad unb ©erud) gu bermeiben, mit6 hierbei bie

größte *fteinlid)fett in ben gäffern aufredet erhallen roerben. gaß*

gemüfe: 23oljnen unb ©tilrnuS fodje man roomöglid) am borl)erge=

benben Stage ah unb ftelle fie lurge Qtit in 233affer, bamit bie

©äuren IjerauSgietjen, unb biefelben am anberen Sage geitig gum

$od)en gebracht werben tonnen.

f. anbrennen unb ©algetu 23ei einiger Suifmerffamfett ift

\)aZ anbrennen ber ©peifen, rooburdj biefe iljren feinen ©efdjmarf

böflig einbüßen unb aud) ber ©efunbljett nachteilig roerben, leicht

gu bermeiben. ©oute e§ inbeffen borlommen, fo fdjütte man
beljenbe ben ^nfjalt be§ %opfe§ in ein reine§ ©efäfe unb rüljre nid)t

etroa bie angebrannte ©peife um ober gieße gar SSaffer Ijingtt.

£)urd) fol$e3 SBerfaljren mürbe ber 23ranbgeru$ unb ©efdjmad bie
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gange Speife burd)bringen unb ungenießbar machen. $n einem

gang reinen S£opfe ttrirb nun frifdje S3rül)e bon Söaffer, gett unb,

menn e§ nötig ift, audj Salg gemalt, unb ba% ©eridjt boflenb§ gar

gelobt. 5Iud) Ijinfidjtlid) be§ Salge§ toolle man borfid)tig fein, unb

gebe mag beffer einigemal eine Heine (Babe gur Speife, bi§ man
ba§ richtige TOafe getroffen fyat, ai§ bafe man bie Speife berfalge.

g. Umrühren. Obgleich e§ fefjr geringfügig fdjetnt, mottete

e§ bod) nid)t überflüffig fein, über ba§ Umrühren ber (Semüfe nod)

ein Söort gu fagen, ba bie|e§, burd) ungeübte §anb ausgeführt,

einer übrigeng gut gelobten Speife, 1)a% gange ^nfe^en benehmen

lann. Sobiel al§ möglid) fu$e man burd) rechtzeitige Verteilung

bon gett unb Salg ba§ Umrühren ber (Semüfe überflüffig gu machen

unb bermeibe biefe§ gänglid) mä^reno be§ $od)en§ berfelben, nur

machen «Spinat unb älmlidje ©emüfe beim 5lufftoben Ijier eine 2Iu§=

ttaljme. 2Siü man fid) bei ©emüfen, bie in lurger 23rülje gefod)t

toerben, übergeugen, ob biefe nod) ljinreid)enb borijanben ift, um
fein anbrennen befürchten gu muffen, fo fd)iebe man feitmärts am
Sopfe mit bem Schaumlöffel bciZ ©emüfe ettoa§ gurüd, roo fidj

bann bie nod) borljanbene Srülje gleid) geigt. S3eim 9lnrid)ten muft

eben burd)gerüljrt toerben, bod) gefd)el)e biefe§ borfid)tig, tnbem man
einigemale bon ber linlen nadj ber rechten Seite Ijin ben Sd)aum=

löffel fdjarf am Stopfe borbei nad) ber TOtte Ijin aufgießt unb ben

Snljaft leidjt unb lofe nrieber babon abfdjüttelt. 2luf biefe SBeife

berbinbet fidj bie SBrülje mit bem @emüfe unb mad)t biefe§ faftig,

oljne bafe ba§felbe breiig gerührt roirb.

h. $uftoärmen* $>a§ 9lufroärmen bon übrig gebliebenem

($emüfe, befonber§ bon $oljlarten, lann oljne -ftad)teÜ für ben

5SM)Ige|d)mad be§felben gefd)el)en, roenn man baSfefbe rafd), oljne

e§ gugubecfen, Ijeifs raerben läßt, wobei man, follte e§ gu troden

fein, botljer etmaS fod)enbe§ Sßaffer in ben Sopf geben mujj.

«• 5tnri$tcn. 3ierlid)e§ 9lnrid)ten ift eine £>auptfad)e beim

$odjen, unb toofle bie£ bie ^öct)in niemals außer 2ldjt laffen; e§
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mad)t autf) baZ einfaßte ©eri$t etntabenb. S)a3 ©fattftreidjen

ber ©emüfe mit einem Keffer if± nur bei Spinat, 50^elbe ic. paffenb,

unb toerben biefe ©emüfe babei nad) ber 50^itte r)in ettoaS anget)öl)t.

5IHe onberen ©emüfe toerben teid)t unb anfeljnlid) mit bem Sdjaum=

löffet aufgefüllt unb georbnet unb nid)t 31t ooü gegeben, toorauf

man ben 9lanb ber ©Rüffel forgfältig abtoifdjt unb biefe red)t ^etfe

aufträgt.

1. (Spargel p lodern Waa^bem bie

Spargel gefdjält unb getoafdjen ]mb, toerben

fie in S5ünbd)en gebunben, in reidjlidj fod)en=

bem SBaffer, welkem man !)inreid)enb Sala sugefe^t, nid)t 3U ftar!

gelobt, bis bie Köpfe meid; finb. £)a bie Spargel recr)t Kjeifj auf*

getragen toerben muffen, laffe man fie bi§ gu biefem 5lugenbtid

nad) bem ©artnerben in bem Reißen Spargeltoaffer fielen, bod)

fieKe man hm Stopf fo, \)a% er ntd)t me^r fod)t. darauf toerben

bie 23ünbdjen auf eine Ijetjse Sd)üffel gelegt unb 3terli<$ georbnet,

nad)bem man bie gäben burdjfdmitten unb entfernt Ijat. grifdje

Spargel bebürfen sum Kod)en f , anbernfafls 1 Stunbe. ($S toirb

gef^molgene Sutter, ober eine Spargelfauce ba^u gereift. 911s

Beilage paffen junge £älmd)en, Kalbsbraten, Koteletten, Klops,

geränderte KalbSfeule, rofyer Sdjinten ic. $orreeftangen, bie im

Keller red)t gelb getoorben finb, merben in fingerlange Stücfe

gefdjnitten unb toie Spargel bereitet.

2. Stor^neren ober Sdjtoarjfcmräeltu Wlan toerfe biefelben

beim Peinigen fiüdtoeife in Söaffer, toeld)eS mit (Sffig oermifd)t

ift, rooburd) bie SSurgeln iljre SBeifce behalten. Sie toerben baritt

tüd)tig geroafdien, bann abgefpült unb fofort in reidjiid) fod)enbem,

fdjtoad) gefalgenem Sßaffer toeid) gefod)t. £)ann läftf man fie auf

einem $>urd)fd)lag ablaufen unb rietet fie rafd) in einer feigen

©emüfefdjüffel in einer bidlidjen ©ierfauce an.

5lucr) lann man bie S^roar^röurgeln in furjer 33rül)e Oon

Bouillon ober aud) SSaffer mitetroaS SButter ober 23ratenfetttoä>n;

ba§ Salä fommt erft fpäter ^in^u, aud) barf eS nid)t biet fein.



68 $)ie $eutf<$ - 2fatertfamf<$e £au§frcm.

$ur;$ bor bem 5Inttd)ten ttrirb bie Sßrülje mit geftoßenem gtoiebad

ober etroaS in SButter gelb gebratenem 9fleljl fämig gemacht unb

mit fefjr menig gertebener SttuSfatnufe gemurrt. Qum $od)en !ann

man auf 2—2J- ©iunbe rennen.

2H§ Beilagen finb unter anberem gebratene 3un9 e / $otefetten,

geräucherte $alb§feule, gritanbefle paffenb.

3. 23htmenM)l ©ic ©tengel toerben abgego=

gen, fotueit bieS angebt, oljne bte $öpfe gu feljr aus*

etnanber gu brechen, unb biefe reichtet) mit Söaffer

bebedt Ijingefteflt, um bie Raupen fierau» 3U treiben,

meiere ben 531umenfoI)t gern als 91ufentbalt toäfjlen.

darauf nrirb berfelbe in reichlichem SSkffer mit bem

nötigen ©als 9^o$t, bx% er red)t teeid) gemorben,

mobei aber bie Blumen nid)t gerfodjen bürfen. 9Iud)

beim herausnehmen tuenbe man 33orfid)t an, bamit bte ®öpfe gang

unb anfeljnlid) bleiben, laffe biefelben auf einer Ijeifjen ©djüffel,

bie Blumen nad) oben, ablaufen, gie|e baS SDßaffer rein babon unb

rid)te eine 231umenM)ffauce barüber an. 5Iud) lann man gefdmtol=

jene SSutter bagu reiben. 3e^ oeg ®od)enS etroa eine ©tunbe.

9I1§ Beilage pa$t jebeS geräucherte fjleifä: 2a$3, ©cfyinfen;

geräucherte 3un9e / faft ober marm, ebenfo geräucherte $alb§feule,

namentlich gefodjt unb lalt aufgefdmitten, aud) ©aueiffen, ober

MbSbruft finb paffenb.

4* $of)lrabt. £)ie blauen ©orten finb ben meinen oorgugiefyen,

ha fie garter finb. ©ie toerben unten am Stengel bid gefdjält,

nad) oben ijin tarnt bie ©aut abgezogen ober bünn abgefd)ält roer=

ben. SDann fd)neibe man bie $oljlrabi, nad)bem fie llar gemafdjen,

in ©treiben ober bünne ©djeiben, rcobei man alles ©todige

entferne. *ftun fod)e man fie in gefallenem Söaffer reebt meid) ah

unb gebe fie 311m ablaufen auf einen SDurdjfd)lag. $>ann laffe

man etmaS Wtty in einem ©tid) ^ierenfett, nad) belieben aud)

etmaS SButter bagu, IrauS toerben unb rüljre eS mit Wlxtfy ober
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SGßaffer gu einer fämigen ©auce, ber man \)a% feljlenbe Sal3 sufefct.

£)ierin laffe man bie $ol)lrabi lurge Qtit bttrdjftoben unb reibe nadj

bem silnriä)ten etttmS SftuSfahutjj barüber. 3um ^o^en gepren,

menn bie $o§lrabi nodj jung unb gart finb, i Stunbe, fpäter f bis

H Stunben.

5* «Spinat* £)er Spinat ttrirb brm ben mel*

fen ^Blättern unb Stielen befreit unb meljreremale

in reiä)lidjem Söaffer gettmf^en, ha berfelbe häufig

recfyt fanbig ift. §)a§ SOßafdjen gefcj)ief)t am beften

in einem (£imer, unb nimmt man jebeSmat nur

eine ©anb Doli, nid)t bie ganje Portion auf ein=

mal, meiere man in bollern Söaffer tüchtig auf=

unb nieberju'eljt, auf hen §)urd)fd)lag bringt unb

fo fortfährt, bis man baS gange (Bemüfe auf biefe 2öeife getoafdjen

Ijat, tnoburd) ber Sanb am fid)erften gu entfernen ift.

£)ann ttrirb baSfelbe in fod)enbem, gefallenem 2öaffer offen

8—10 TOnuten gelobt, auf ben £)urä)f(f)lag gum ablaufen gege=

Un unb rect)t fein geljadt, nadj ©efcfymacf !ann man hierbei etmaS

junget Sdmittlaud) ober eine gtüiebel Knu^ufügen. 9hm läßt

man ettoaS 9ttefyl in feinem S3raten= ober Sherenfett frauS

merben, giebt etnmS SBaffer, baS nod) feljlenbe Sal^ unb ben

Spinat ba^u, läfjt iljn unter häufigem Umrühren bamit burd)fioben,

inbem man guletjt nod) eine $(einigteit SButter burdjrüljrt ober aud),

toaS ben Spinat feljr angenehm mad)t, eine Staffe boK junge Salme

eben mit bur<$f odjen lögt; man nimmt im leiteten gaü bann ettuaS

meniger SQßafjer beim £)urd)ftoben. 23eim $lnrid)ten !ann man
nad) belieben ettoaS geriebene SttuSfatnujs burdjrüljren ober barüber

geben, ^o^jeit: £—f Stunbe. (Sbenfo ttrirb aud) DD^elbc -mbe*

reitet, nur mufc biefe, toenn fte älter ift, länger abfod)en; autf)

SBlätter bon jungem $oljlrabi unb ^otylpflan^en liefern, fein ge=

fdmitten unb tretd) abgelocht, in berfelben SBetfe aufgeftobt, ein

feines grüfylingfgemüfe.
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2113 Setlagen paffen oorsüglid) «Spiegeleier, Omelette, faltes

}Raud)fIeifd), SSratamrft u. f. tu.

6* 9Jlangolb (föömifdjer Sof)l). Wan fdjnetbe benfelben ab,

folange bie SBlätter nod) jung ftnb unb laffe biefe in gefallenem

SBaffer meid) abtaten, SDann fd)toi|t man Wltty in SSratenfett

gelblidj, gerrü^rt e§ mit menig SSaffer unb etmaS Salg 311 einer

bidlidjen Sauce, giebt ein paar £)anbt>ofl gefdmittene Sauerampfer*

blätter Ijinein unb läßt barin bie fein geljarften Sttangolbblätter ein

2Beild)en burd)fiooen. Siebt man ben fäuerlid)en @ef$mad nidjt,

fo läfjt man ben Sauerampfer fehlen.

51 n m e r I u n g. 91uf biefelbe 2Beife lann auZ jungen $un*

telrübenblättern ein feines $emüfe bereitet merben.

7. 9Mbe mit tartoffeltu $ie 9Moe nrirb na<$ bem 9Ib=

fdmeiben ber Stiele gut gemafdjen, abgetönt, in reichlichem Sßaffer

eine Stunbe gemäffert, bamit ba% Gittere ^erau^ie^t, bann gum

ablaufen auf einen 2)urd)fd)lag getfyan. Unterbeffen toerben bie

Kartoffeln mit gett unb Salg ganj meid) gelodjt, bie gefyadte 9Mbe
ba^u gegeben, nötigenfalls ein paar rofy gertebene Kartoffeln, ober

ettoaS Wltyl hinzugefügt unb gut umgerührt, foobei ein 3ufa& oon

einigen Waffen Wüö) 31t empfehlen ift.

8* 9tofenfoljL 9iad)bem bie flehten, grünen Sftofen bon ben

meüen blättern unb ben garten Knoten am Stiel befreit morben,

mobei aber bie Sftofen unberfeljrt bleiben muffen, merben biefe in

fodjenbem, gefallenem Söaffer gar, aber nidjt fo meidj gelobt, bafj

fie verfallen. 9kd)bem ber $ofenfoijl auf bem SDurd)fdjlag abge=

laufen ift, giebt man iljn in eine lurge, fämige <Sauce, meldte man
au§ SButter, geftofsenem 3^^bac! unb etmaS Söaffer ober gleifä>

brülje bereitet l)at unb läfjt it)n jugebedt nodj lurge Seit barin

[toben, tiefes ©emüfe mufj red)t faftig fein, bod) barf feine flare

S3rül)e baüber fielen; aud) bermeibe man ein Sftüljren, bamit bie

föofen nid)t auSeinanber fallen. 3uw ®od)en gehören f Stunbe.
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9* ©(jroffen toon SBmterfoIjL $iefe merben beriefen, ge=

Waffen, in 23ünbd)en gebunben, in gefallenem SSaffer abgelöst,

jmm ablaufen auf tm SDurd)fd)tag gegeben unb auf eine Ijeijje

©Rüffel georbnet, wobei bie gäben entfernt merben. Dann mirb

eine faure (Sierfauce barüber angerichtet. 5lud) tonnen bie ©proffen,

oljne in 23ünbdjen gebunben gu fein, abgetönt, unb banad) fein ge=

Ijacft unb raie ©binat aufgeftobt merben, mobei man beim 2lnriä>

ten ettt>a§ (£ffig baran ujut. 3 eü oe§ Kod)en§ f ©tunbe.

Beilagen : $aud)fleifd), SBratmurft, Kalbsleber, (Sierfudjen,

IRü^rei.

10* ©djmate ober 95utter!oftl mit Sartoffeln* Derfetbe mirb

beriefen, gemafdjen, Hein gef^nitten unb in reid)tid)em SBaffer

meid) abgebet. Da 23uttet!or)l bom borigen 3afjre fiel) im griu>

ling fernerer meid) fodjt, fo !ann biefem baburd) abgeholfen mer=

ben, ba£ man etnm§ ©oba beim 5lbtod)en anroenbet. 3m übrigen

rid)te man fiel) ganj nad) 9Mbe mit Kartoffeln, rül)re aber gu=

lejt etmaä Wl\lä) burd). geit be§ Kod>n§ 2—2| Stuube.

IL 3unge Sudeln (TO^rdjen.) 9?ad)bem biefelbeu borgeridjtet

finb, merben fie in todjenbem SBaffer mit SButter unb feinem *ftie=

renfett unb fel)r wenigem ©als in nid)t gu langer SSrülje meid} ge=

focr)t. 2ßünfd)t man menig SButtcr babei angumenben, fo gebe

man biefe erft turg bor bem 5Inricr)ten über bie SBur^eln, rooburd)

ber 23uttergefd)ma(f biet fdjärfer Ijerbortritt, als mürben fie gleid)

bamit getobt, ©oute bie 23rül)e gu lang fein, fo madje man bk
33utter mit etmaS feinem 2M)l 3U einem Ileinen Klöf$d>n, roefd)e3

man £ <Siunbe bor bem 5lnrid)ten feitmärtS in bie 23rüt)e legt, mo
e3 balb gerlodjt unb biefe angenehm fämig mad)t; aud) !ann man
anbernfaHS eine Kleinigkeit Kartoffelmehl an bie Srülje rühren unb

biefe bamit fämig mad)en. $eim 2lnrid)ten merben bie SBurjeln

mit fein geljadter ^eterfilie burdjgefdjmenft. 3um Kodjen ettoa

1 ©tunbe.

Beilagen: Gebratene Sritanbelle, Koteletten, geräucherte

3unge, Klops, SSratmurft.
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12. 3tonge SBuraeln unb (Srfifetu 2>ie Sßurgeltt merben, tote

borftefyenb bemerft, auf§ geuer gebraut, boa) mujj bie 23rütje an*

fangg reid)lid) barüber fielen, ©inb bie (Srbfen nod) fefjr gart, fo

(äffe man bie Söurseln borab £ ©tunbe fod)en, anbernfafls gebe

man, fobalb biefe fodjen, fobiet ßrbfen, a(3 man Söurgeln Jjat, 3U

biefen unb laffe beibe§ gufammen meid) werben, berfaljre aud)

übrigens, tüte e§ bei Söurgeln angegeben.

13. ^erbfttour^eln (üDtbfjren) mit Sartoffeltu 9ttan bringe

eine berljöltniSmäfjige Quantität SQßaffer mit jftierenfett sunt Koa)en,

gebe bie in «Streifen gefa)nittenen SBurjeln hinein unb, menn fie

beinahe gar finb, füge man bie beftimmte Portion Kartoffeln (jinp,

ftreue nid)t §u biet <&al% barüber unb (äffe fie fefjr meid) fodjen.

Einige Kein gefa)nittene 3ttriebe(n geben "Den 233urgeln eine gute

SBür^e, aud) fann man gule^t einen reia)lid)en Steil Kein gefdjnittene

^Seterfilie burd)rüf)ren, mobei man borfid)tig fei, bafs ber giftige

<5d)ierling nidjt mit berfe(ben bertoed)felt merbe. Seit be3 Kod)en§

bei ftarfen Portionen 2 ©tunben.

14 ®o(b nnb Silber* £>erbftttmrge(n merben bor unb nad)

bem ©dualen tüd)tig getoafd)en, in Keine Söürfet gefdjnitten unb

mit todjenbem 2Baffer (man lann auf 3 gehäufte (Suppenteller boE

li Ouart SÖßaffer nehmen) unb mit bem nötigen gett nebft etma§

©alj red)t toei$ getobt. Güfje fie ganj gar finb, foerben einige

!(eine Kartoffeln mit bem nod) feljtenben ©a(j barüber gelegt, nnb

menn beibe§ rea)t meid) getoorben, in einem be'fonberen Sopfe red)t

meid) unb fömig getonte toeifee Sonnen barüber gegeben; für oben

bemerfte Portionen SBur^eln reia)t 1 Sßint 23ob,nen. 2)iefe toerben

mit ben 2Burgeln burd)gerüb,rt, mobei man nod) etmaS (Sffig, naa)

©efd)mad aud) eine 9#efferfpi£e mit Pfeffer, gufe^t. SDa§ ©emüfe

mufc bor allem feljr meid), nid)t troden unb fteif, fonbern red)t

faftig unb fämig gefodjt, bad) ntd)t breiig fein, me»(ja(b man beim

Untermifdjen ber SBo^nen borfid)tig fein mujj.
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(£in Studien geräucherter ©pect ober eine 9tteitmurft mit ben

Söur^eln gelobt, ma$t ba§ $emüfe befonberS rooljlfdjmedenb unb

ift äugleitf) eine gute Beilage; audj ift bann Weniger gett erforber=

lid). Seit beS Rod)en§ 2—2| ©tunbe.

5lnmeifung jum Rochen ber meinen Sonnen ift roeiterljin ju

finben.

15« ®rofjeöo!jttett (Sufefiolmen.) ftadjbem bie Sonnen in

reichlichem, ftarl fodjenbem SBaffer unter j)ortion§toetfem £)inein*

fcr)ütten unb 2Töfd)äumen offen unb rafd) boKftänbig meid) getobt

finb, mobei man baS ©als erft in ber legten 33iertelftunbe ljinsu=

fügt, merben fie auf einen SDurdjfdjiag gefd)üttet unb mit fodjenbem

SÖaffer übergoffen. ©ie merben bann mit ©pedbritfje unb bem

etma nod) feljlenben Sal^ in lurger 23rü^e burd)geftopft, ober e§

mirb fein gemürfetter, guter <Süed auSgelaffen, etma§ 9tter)f fyn*

eingerührt unb mit bem nötigen SBaffer unb @alg sunt ®oa)en ge=

brad)t, bie Sßorjnen barin gut burd)gefod)t unb ausgefüllt. £)er

©ped als Beilage fann getobt ober aud) mitunter gebraten merben.

Seit beS $oä>n§ li ©tunbe. (<5inb bie 23olmen nod) $art, toer*

ben fie früher gar.)

51 n m e r ! u n g. kommen bie (Bröfcebolmen ins 2Baffer, be*

oor e£ ftar! fodjt, ober ift baZ gcuer fo fd)mad), bafj e£ lange bauert,

el)e fie mieber -mm $od)en tommen, fo bleiben fie Kjart, unb tt>ür=

ben fie nod) fo lange getodjt. Söünfdjt man bie ©rofeebofjnen feiner

anzurichten, fo felje man sunädjft barauf, baf$ fie nod) leine fd)mar*

gen $öpfe l)aben, fonbern eben au§gemad)fen, aber aud) nidjt ju

jung gepflüdt finb. $amt merben fie abgelocht mie oben angege?

ben, bod) giefse man fie auf einen irbenen 2)urd)fd)Iag, ^a fie auf

einem bleiernen balb fdjmarge glecfe betommen; aud) trage man
Sorge, bafj fie bis gum 5lnridjten red)t Ijeifj bleiben. SDann toer=

ben fie mit gefdjmol^ener Butter ober audj -mr Hälfte mit au3ge=

laffenem Sped unb fein geljadter ^eterfilie ober 33ol)nenfraut

($öfle) burdjgefdjmenft unb marmer, getonter ©Linien, geraumer*
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ter falber ^opf ober fd)ön burii)Wad)fener, geräucherter ©pptf bap

gereicht.

16- Smtge 3)öMer6fen* SSorab fei bewerft, bcfs bie @rbfen

ben feinften ®efd)mad fjaben, Wenn fie am Sage be§ ©ebraud)e§

frifä) gepflüdt unb au»gel)ülft finb, feine§fall§ gefdjelje lefetereS am

5lbenb öorljer. 2)ann werben fie in fodjenbem Söaffer mit SSutter,

feinem 9cieren= ober Sratenfett unb einem ©tü<fd>n guder Weid)

getobt, wobei man fie nad) unb nad) I)ineingiebt, wäljrenb man bie

Prüfte jebeSmat wieber fod)en läfet. £)iefe muß bei (Srbfen rect)t

reid)üd) fein, unb madjt man biefetbe fämig, inbem man ein Klöjj*

djen t)on SButter unb 9M)l aufrollt unb biefeS in ber S5rüc)e ger=

fod>n läfet ober Kartoffelmehl anwenbet. £)a3 ©als lommt erft

fürs üor bem 9lnrid)ten bagu, auä) wenbe man biefeS fet)r fparfam

an, ba (Srbfen, SBurseln, Wenig baöon bebürfen. gu bemerten ift

nod), hak (Srbfen rafdj todjen muffen, au§ mdjt länger, als bis fie

meid) finb, Weil fie baburd), fomie au$, Wenn fie nad) bem ©ar=

Werben nodj lange fyingeftetlt werben, iljren ®efd)mad berlieren.

SBeim staid)ten wirb redjt fein geljadte ^ßeterfüie burdjgefdjwenft.

Seit beS Kodons etwa 1 ©tunbe.

211S Beilagen finb befonberS gebadene ©äljn^en, Kalbsbraten,

Koteletten, roljer ©djinten gu empfehlen.

17» ämfererbfem 9flan laffe baS nötige Söaffer mit ^ie*

renfett jum Kod)en tommen unb bie gut gewafdjenen gudererbfen

mit etwa§ ©als barm toet$ toerben. (Sewölmlid) foäjt ftdj bie

SBrülje ol)ne 9cad%ülfe fämig genug, Wäre bieS nid)t ber gatl, fo

ftäube man ein wenig Sfteljl barüber unb fodje eS, Wäljrenb man

bie (Srbfen umrührt, mit Hein geijadter ^eterfitie eben burd). geit

beS Kobens li ©tunbe.

18» ©alatböljndjetn 2)aS 9lbfafern gefd)ef)e bon beiben ©eiten

ber S3ot)ne unb jwar Oom ©tief gur ©üi£e unb bon \)a Wieber nad)

bem ©tiele f)in, aud) !ann man bie längeren ©orten ber ©alat=

boljnen in ber TOtte einmal burd)bred)en, wo bann bie ütoa ab*
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gebrodjenen gafern nodj entfernt Werben fönnen. Wun wafdje man
bie 23orjnen tüdjtig nnb f odje fie in reict)Itc^ braufenb fod)enbem

SOßaffer, Wobei auf baZ teilweife ©ineingeben aufmerffam gemalt

tt)irb: auä) ba§ ©als toirb erft in ber legten Ijalben ©tunbe be§

Rod)en§ hinzugefügt. ©inb bie 23otjnen gar, fo werben fie gum
ablaufen auf einen irbenen 5E)urd)fd)lag gefd)üttet, rafdj jugebedt

unb rjeifjgeljalten. SDann werben fie in eine r)eif$gemad)te @emüfe=

fdjüffel gegeben unb reid)lid) mit einer fauren ($ier=, ©arjne= ober

©pedfauce übergoffen. Waä) belieben fann man bie ©alatboljnen

aud) in einer ©arjne=, ©tiefe ober Qmiebelfauce fur^e Seit burd)=

ftoben. gum $odjen gehören li—H ©tunbe.

Beilagen: Gatter, getonter ober roljer Linien, ©djweine=

toteletten, grüanbetle, frifdjer gering.

19* ©eftoütc ©alatfioljtten* ©roße ©alatboljnen Werben in

glieblange ©tüde gebrochen, nacrjbem fie, wie oorfteljenb bemertt,

gewafdjen unb gefafert finb. ©obalb fie rjalbgar abgebet unb

auf bem SDurcf)fd)lag abgelaufen finb, Werben fie mit fodjenbem

Söaffer unb gutem 23raten= ober 9tterenfett wieber auf§ geuer ge=

fe&t, einige Heine Kartoffeln mit bem nötigen ©als barüber gege=

ben, fowie einige gefd)älte unb in 4 Steile gefdmittene SIepfel

hinzugefügt unb aHe§ aufammen in lurger 23rül)e re^)t weid)

gefoä)t. Kurg tior bem 2Inrid)ten wirb je nad) ber Portion eine

ober ein paar Waffen TOld) mit 9tterjl, auf eine Saffe etwa ein

reid)lid)er Teelöffel OoK, angerührt unb gut mit burdjgefodjt.

£)ann wirb ba§ ©emüfe, Welä>3 recx)t faftig unb fämig fein muß,

umgerührt, bod) berjutfam, bafe e§ nicrjt breiig baburd) Werbe; nad)

belieben fann man aud) eine 9ttefferfpi£e ooH Pfeffer 3ufe|en. 3n
Ermangelung tion 9lepfeln lann man ben angenehm fäuerlidjen

®efd)tnad, ben bie§ ©emüfe Ijaben mufj, burcf; etwas (Sffig erfe^en,

ben man beim $nrid)ten ba^u giebt, aud) werben bann gleid) mit

ben Dolmen einige fein gefdjnittene Swiebeln mit gefönt. 2lud)

auf tiefe SBeife ift e§ ein ferjr angenehmes ©emüfe.
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Beilagen tüte bei ©alatboljnen. $eit be3 $od)en§ 2—2i
©tunbe.

20* ©c&uetbfioljnen* 9#an rid)te fid) in 23e3ug auf bo§ 2Bafd)en

unb ^Cbfafern gang nad) ©atatbölmd)en, bann toerben bie 23olmen

lang unb fein gefd)uitten (gefdmi^elt), ein paar Minuten in brau«

fenb fodjenbem Söaffer abgelocht, rooburdj fie ber ©efunbfyeit gu=

träglid)er Serben, gum ablaufen auf ben $)urd)fd)lag gefd)üttet

unb in furjer 33rülje bon fod)enbem SBaffer, gutem gett unb feljr

menig 6ala rafd) meid) gefod)t. Kurs bor bem 5lnrid)ten wirb bie

23rür)e mit einem Klöfjdjen bon Butter unb 9ttel)l fämig gemalt,

nrie bei SBurseln angegeben; e$ ttrirb Kjierburd) ben 23ol)nen ein

feiner 33uttergefd)mad mitgeteilt, aud) !ann bie 23rülje burd) etma§

mit SBaffer angerührtes Kartoffelmehl fämig gemalt merben.

23eim 2lnrid)ten rüljre man ettuaS feingefyadte ^eterfilie burd).

gum $od)en geprt reid)lid) eine ©tunbe.

^Beilagen roie bei <Salatböfmd)en.

2L %$\tt& ober ©djneibeboljnett mit Kartoffeln* £>ie SBoljnen

merben borgeria^tet, nrie borftefyenb bemertt unb auü) ebenfo rafdj

abgefodjt. Sang gefachten (gef$ni£elt) finb fie gmar am an*

felmlidjften, bod) feljlt in einem größeren, unruhigen £>au§l)att

häufig bie Seit bagu. §)arum faffe man jebeSmal eine £mnb boü

gufammen unb fd)neibe fie auf einem SBrett fein runb; eine gute

gubereitung ift Die £>auptfa$e. 9ttan tljue fie nad) unb nad) in§

fodjenbe 2öaffer, gebe entmeber ba§ gett borljer Ijinein ober fodje

ein ©tü<f ©ped barin, bei fpäterem §^ut^un bon Kartoffeln

tod)e man fie meid) unb fämig unb beftreue beim ausfüllen bie

SSo^nen mit etma§ Pfeffer, ©tatt gleifd) ift ©pedpfannfudjen

eine gute Beilage.

22* ;üJlairiifctt* Tlan richte fid) mit ber gubereitung banad),

mie e§ bei Kohlrabi angegeben; fie merben roie biefe in streifen

ober au$ in nid)t su tleine SBürfet gefdjnitten. gür manage ift

ber eigentümlid) Jrifante ©eftbmad ber IRüben angenehm; ha fid)
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berfelbe ober, namentlich bei jungen Ütüben, burd) längeres 5lb=

!od)en feljr Verliert, fo fönnen bie Sftüben aud), toenn fie nid)t bitter

finb, nad) belieben entmeber nur !urge 3eit ober gar nidjt abge=

fod)t toerben. <Bk derben bann mit fodjenbem 2öaffer unb Seit

unter fpäterem Hinzufügen Don ©alg auf§ geuer gefegt unb meia)

gefönt; bie 93rüf)e toirb fpäter mit ettoaS Kartoffelmehl fctmig ge=

mad)t. ©ine Stajfe oott junge ©alme beim 91nrid)ten burd)gerüljrt

ober mit ettoa§ Stteljl angerührte 9ttild) !urg oorljer mit burdjfodjen

(äffen, Oerbeffert ben ®efd)mad ber Gliben feljr.

SBeim 2lnrid)ten toirb etma§ 2flu§fatnuf$ barüber gerieben.

3eit be§ Kod)en§ 1—li ©tunbe.

21l§ Beilage pa|t Srattourft, Hammelbraten, audj @$toein^

foteletten.

23* $erfiftrüfien mit Kartoffeln. 9ttandje föüben Ijaben ettoa§

23ittere§, toeäljalb fie in folgen gäflen in reid)Iid)em SGßaffer furge

Seit abgetönt toerben muffen. UebrigenS giebt e§ fein ©emüfe,

ma§ feiner Dielen toäfferigen SBeftanbteile tnegen beim Kochen fo

toenig SBaffer bebarf, aU Gliben, toe^ljalb man fie in !urjer 23rülje

mit bem nötigen gett unb ©alj aufs geuer bringe, ©oll aber ein

Stücf gleifd), borgugStneife ift £mmmelfleifd) ober Durd)toad)fener,

leidet gefalsener ober aud) frifdjer ©ped gu Silben paffenb, barin

gelobt toerben, fo bringe man foldjeS in einem anberen S£opfe mit

ettna§ ©als gum Kod)en, neljme ben ©djaum baöon ah unb laffe

e§ beinahe gar toerben, too man bann bie Kartoffeln tjinsutljut, bie

abgetönten %tübm barauf fluttet, ©als überftreut unb t)a% ($e=

müfe toeid) fo$t.

24 grtföeS @ttelmu§ (SHüBftiel) mit Kartoffeln, ©ofl ge*

räud)erter ©ped ober anbereS <Scr)toeinefIexfct) gum ©emüfe gegeffen

toerben, fo laffe man e§ etma eine ©tunbe oorab fodjen. Unter*

beffen toirb t>a% rein gett>afd)ene unb fein gefdmittene WluZ in

reidjlid) 2Baffer beinahe toeid) abgefodjt, auf einen £>urcfjfd)lag ge=

fluttet, $n ber ^leifd)brüt)e getljan unb mit ben Kartoffeln unb
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bem nötigen ©alg gang weidj gelobt. 2)aS gleifdj mufe aber bor*

l)er herausgenommen werben, bamit eS md)t gu weicft wirb, ©oute

baS ©emüfe nid)t fämig genug fein, fo lann man einige rolj geriet

bene ^artoffeffn burd)fod)en laffen. ©in paar Waffen Wliiü) giebt

biefem ©emüfe einen angenehmen ©efdjmad.

25* $nf anbete 2lri *ftad)bem ber IRübfitel, melier jung

unb red)t gart fein mufj, red)t fein gefdntitten unb gemafdjen ift,

wirb er in reid)lid) fodjenbem SBaffer oötiig Weid) abgelocht unb

auf ben £)urd)fd)lag gefd)üttet. £)ann läfet man einen ©tid) feinet

Dfterenfett mit etwas 9ttel)l frauS werben, giebt wenig SGßaffer unb

baS nötige ©alj ba$u unb ftoot ben 9cübfitel in gang furjer S3rül)e

barin burd). darauf Werben einige abgelochte unb red)t fein ge=

ftampfte Kartoffeln mit fobiel TOld) unb einem @tüdd)en Butter

berührt, $a bem (Semüfe gegeben, weites ein paarmal bamit

burd)tod)en mufc, ba$ biefeS red)t fämig unb gebunben baburd)

wirb; breiig barf eS jebod) nid)t Werben, WeSljalb man borfid)tig

umrühren mufe. 9Jean$e Hausfrauen ftoöen ben $übftiel nad)

bem TOodjen gleid) in einer 9Jtild)fauce auf, bod) gehört ^ier^u

grofte 2lufmerffamfeit, t>a befonberS burd) etwas gu langes Kod)en

mit bem (Semüfe bie TOld) feljr leidet gerinnt unb bann eine Kare

S3rür)e über baS $emüfe tritt. Einige Kartoffeln finb bafjer als

befteS SBiubungSmittel für biefeS ©emüfe gu empfehlen.

Beilagen: ©efodjter unb röfter <5$infen, Sßratmurft, gri*

fanbeüe.

26* föoter Soljl Um ben roten Koftl redjt wofylfdjmedenb gu

fod)m unb bemfetben baS Släljenbe gu benehmen, wenbe man ein

SBun^Iauer Kod)gefd)irr an, lege auf ben SBoben je nad) ber Portion

2—3 Hein gefdmittene 3f™ De^ 9eDe 35kff« unb feines gett

Ijinp (®änfefd)mala unb 53utter ober ©d)WeinSbratenfett) unb

Wenn es fodjt, ben redjt fein unb lang gefd)abten ober gefdjnittenen

Rofjl, oon welkem man oorfter bie gröberen äußeren Stätter unb
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bett ^ergftenget entfernt Jjat, portionSroeife hinein, Wobei ba§

SEßoffer jebe§mal wieber auffodjen nnb jeber Portion Koljl etwas

©als zugefügt Werben muß. ©o laffe man ben Iftotfoljt 1—li
©tunbe in fur^er SSrü^e unb feft jugebedft mäßig fodjen, bis er

oöflig meid) ift, gebe bann fd)arfen @ffig, gucfer unb ba§ etwa

nod) feljlenbe ©alg Ijinsu unb mad)e, falls SBrü^e Ijeröortritt, biefe

mit Kartoffelmehl fämig. 5lepfel barauf gefod)t ift feljr wol)l=

fd)tnedenb, öermeljrt jebod) feine bläljenbe ($igenfd)aft. Kleine

red)t fd)ön gebratene Kartoffeln baju gereift, mad)t eine feine

©djüffel.

2113 Beilage paßt faurer ober aucf) frifd)er <5d)Wein3braten,

feine 23ratwurft, ütollen, güet, gefjadter traten.

27. SSeiftfoljl (8aM>e3) mit Kartoffeln. ©inb bie Köpfe oon

ben äußeren, groben SBIättern, ben großen «Stengeln unb etwa

Oorfommenben Raupen befreit, in flehte ©tücfe ge|d)mtten, wie

Oorfteljenb angegeben, unb gewafd)en, fo werben biefe in reid)üd)

fodjenbem Söaffer beinahe meid) gefodjt unb auf einen 3)urd)fd)lag

gettjan. 2öünfcr)t man ein Stüd gleifd) im ©emüfe gu fod>n, fo

muß btefeS aeitig aufs geuer gebracht, au3gefd)äumt werben unb

beinahe gar fein, el)e bie Kartoffeln Ijinäufommen. 2)er Ko^l

!ommt auf bie Kartoffeln, Weil berfelbe fonft leicht anbrennt. 2Birb

fein gleifä) im ©emüfe gefodjt, fo gebe man zeitig ba$ nötige gett

^in^u; Da§ ©als [treue man teils über bie Kartoffeln, teils über ben

2Beißf ol)l, moburty eS fid) gleichmäßiger mitteilt. (Sine llare 23rü!je

muß man bei allen ©emüfen gtt oermeiben fudjen.

28. ©ebäm^ftcr SetPo^L tiefer wirb gefdjabt ober gefdjnit*

ten, Wie roter Koljl, aud) richte man fid) mit ber Subereitung

banad), WieeS betbemfelben angegeben; nur läßt man ben Qucfer

fehlen, aud) eignet fid) als $ett borgüglid) auSgelaffener, geräud)er=

ter ©ped. $t\t beS KodjenS 1 ©tunbe.
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29- garciertcr <sauerfol)L S^ei gehäufte, tiefe Steuer ge=

fd)abten SBetfjf ot)l läfjt man in braufenb toä)enbem 2öaffer einmal

tüdjttg bürdet od)en unb bann rafä) auf einem Durd)fä)lag ablaufen.

Unterbeffen lä&t man i $funb fein gewürfelten, fetten ©ped im

£o{)f gergeljen, fügt ein £>anbfieb boü mehlige Kartoffeln, fnapp

Ijalb fobiele gewürfelte gmiebeln, ba§ nötige Salj unb fotriel

fo$enbe§ Gaffer Inn^u, bajs bie Kartoffeln bebedt finb. <Sobalb

ledere §atb gar getobt, giebt man ben abgelösten Koljt Ijinäu unb

lögt ba§ ©an^e, feft gugebedt, nodj etwa eine SSiertelftunbe braufenb

!o$en. Das ©emüfe wirb bann Dom £>erb gefteüt, bie Kartoffeln

barin mit bem ©djaumlöffel gerrüljrt unb nebft einem ©uf$ fdjarfen

Sßeineffig unb etwas geflogenem, meinem Pfeffer gehörig mit bem

SBeifjfoljl oermengt.

^affenbe Beilagen: griffe SBratwurft, ©djWeinSrippe,

6$weinSfoteletten.

30. ©rüner unb Brauner 28interfoIjl. Der ßoljl mufj oorljer

gefroren fein. Dann Wirb berfelbe beriefen, gut gewafdjen, auf

einem SBrett fein gefdjnitten, wobei baZ bide ©tengelenbe abgezogen,

freu^Weife eingefajnitten unb baju genommen wirb. Dann ttrirb

er in reidjüd) foäjenbem SBaffer 10 Minuten abgelöst unb auf

einem Dur^fäjlag ftarl auSgebrüdt. 9hm fe£e man il)n üon neuem

mit todjenoem Sßaffer, ®änfe= ober (Schweinefett unb Wenig @als

aufs geuer unb laffe iljn gang meid) unb giemlid) furg einloten,

Wobei man gulcfet Wäljrenb be§ Durd)rül)ren§ etwas 2fteljl überftreut

ober auä) sugletdj etwas gute §afergrü|e in bie gettbrülje giebt.

Die Kartoffeln werben gum Koljl befonberS abgelöst, ober Heine

bon gleicher ®röfce gebraten bagu gegeben. Koljl berbeffert fidj

burä) längere^ Kochen ungemein, man fo<$e il)n mdjt unter 2J

^tunbe. Gebratene (Sans, gebratener frifa^er ©djinfen, ©d)Wein3=

rippe, frifdje gebratene ^eitmurft finb bie angeneljmften 33ei*

lagen.
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31* ©ictfrnöcn (UnterfoljlraBt) mß fartoffcln.

£)iefelben merben langftreifig tüte SBurjeln gefd)nit=

ten unb mie biefe mit Kartoffeln meid) gefod)t, bod)

olme 3tmebeln unb speterfilte.

32. ©auerfraut (eingcmadjter SBeifjfoljl, ttty=

pU§.) £>a§ bon ©ommerfappuS eingemachte ^au*
er!raut ift bem bon 2öinter!apüu§ unbebingt uorgu*

gießen. 9)?an neljme baSfelbe fctyidjttoeife au§ bem

gaffe, entferne babei ba% ettna gu meiere Kraut unb

brüde e£ feft über bem gaffe au§. ©etnäffert barf ©auerfraut

nidjt merben, e§ erhält baburd) einen faben ($efd)mad; IjödjftenS

giefce man, wenn e§ fpäter nad) bem gfrüljjaljre ^in gubiel ©äure

enthalten füllte, etma§ fod)enb IjeifjeS SBaffer barüber, laffe e§ rafd)

ablaufen unb brücfe e§ feft au§.

SDann roirb e§ mit einem ^orgellanbecfel ober Setter bebeeft,

mit fodjenbem SOßaffer unb reichlichem gelt, iooju fid), foH baZ ($e=

müfe fein getodtt" werben, 9Uerenfett, ©$malg unb 33utter 3U glei=

d)en Seilen am beften eignet, auf§ geuer gefegt unb feft gugebedt,

in nidjt gu reichlicher 53rüt)e rafd) meid) ge!ocr)t. Kurg bor bem

5lnrid)ten gebe man ba% nötige ©als barüber, auä) mad)e man,

menn bie 23rüfje nidjt genug eingetod)t fein fönte, biefe mit einer

Kleinigkeit Kartoffelmehl, ober barüber geftäubten feinen 9Lßeljf

fämig.

($3 ttrirb Kartoffelmus ba^u gegeben.

$ed)t fein gehabtes ©auerfraut bon ©ommerfajnpuS oljne

©alg eingemacht bebarf nur einer ©tunbe 311m ©armerben, anbern=

faK§ 1£ ©tunbe, inäljrenb ©auerfraut bon 2ßinter!appu§ oft 2J—

3

©tunben ba^u gebraucht, SDie beliebteften Beilagen finb geraumer*

ter, getonter ©cfyinfen, gebratene ©d)tüein§ribJ)e, frtfdje ^ettmurft,

geräucherter ober gefallener falber Kopf, ^refsfopf, ©ülje, mit

2Badu>lber gebratene Seber.

gür ben gemöljnlidjen ^ifet) fodjt man ein ©tücf ©djmeine*

fleifcf) ober ©pect in§ ©auerfraut, mobei man ba% lefctere in bie
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fod)enbe SBrü^e giebt, unb mifd)t man beim 21nridjten geftampfte

Kartoffeln burd). Butter ift bterbet überflüffig unb fügt man
ljöd)ften§, roenn bie SBrüfje nidjt feljr fett ift, gemifd)te§ gett Ijinsu.

(Statt ber Kartoffeln lönnen aud) rreifee 23olmen mit iljrer

fämigen 23rüfye, beren Zubereitung toeiterl)in ^u finben ift, unb

mela> red)t meid) gefod)t fein muffen, über ba% ©auerfraut gegeben

unb gut bamit umgerührt toerben, fobalb biefe§ gar ift. 3)a§

Qubeden be§ Kochtopfes mit einem ^oräeüanbedel ift aud) bei Sau=

erfraut für ben täglichen Sifd) 3U empfehlen, ba baSfelbe burd)

oen SSle^becfel eine unangenehme garbe erhält.

33. ©ngemadjte «sdjneibdioljnetu £>ie Sonnen merben,

nad)bem fie über bem gaffe feft auggebrüdt morben, in reidjltd)

fodjenbem SBaffer mit einem Studien ©oba meid) abgefaßt, auf

ben £)urd)fd)lag gegeben unb frifd) fod)enbe§ 2Baffer barüber gegof=

fen, roorauf fie toieber feft au§gebrütft unb mit fodjenbem Söaffer

unb gutem gett in lur^er 33rülje auSgefioöt toerben. 2öünfct)t man
eine geräucherte 9Mtmurft ober geräucherten Sped barin ju lochen,

roaS bem ©emüfe einen feljr angenehmen ®efdmtad giebt, fo toerbe

biefe§ öorab faft meid) getobt, elje ba% (#emüfe ba^u fommt.

34 artifdjocfen- Sie 2Irtifd)oden

merben gereinigt, inbem man bie Stengel

unb bie äußeren garten Blätter entfernt,

fomie bie Spieen ber Blätter abfdjneibet, bann gett>afd)en unb in

©algmaffer roeid) ge!od)t, mit einem Schaumlöffel ljerau§genom=

men, hierauf, oon bem in ber 9Jtttte befinblidjen felsigen befreit

unb roieber in bem Salstoaffer ^eifegefteHt. 9?un mad)t man eine

S3utterfauce, giefct biefelbe in eine Sd)üffei, ftellt bie 2lrtifd)oden,

meldje au§ bem Salätnaffer genommen merben, fn'nein unb rietet

fie an. — Raffen gu KalbSloteüetten.
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35. ©tngemadjte ©alatbofjuett. SBerben oorafc tüte Bei

<Sd)neibebol)nen angegeben beljanbelt unb baranf aufgeftoot ober

mit einer «Sauce übergoffen.

36* ©ctrocfnete <$afat6öl)ttc(jen. §iefe werben eine ?ßa<$t

in Weitem 2Baffer eingeweiht, bann mit fodjenbem SDßaffer aufge=

fefct, nötigenfalls etwas ©oba ba%u gegeben unb nad) einer falben

©tunbe $od)enS abgegoffen unb ttrieber frifdjeS, fod)enbeS SSaffer

barauf getljan, bod) oljne <Soba. 9*un läfjt man bie 23öljnd)en

Oötlig weid) lochen, fügt in ber festen falben ©tunbe baS nötige

©als *W*/ löfet fie auf bem £)urd)fd)lag ablaufen unb rietet fie

wie frifd)e 6alatbölmd)en an. ßbenfo werben getrodnete ©$neibes

bolmen abgefod)t unb mie frifd)e ©djneibeboljnen aufgeftobt.

37. (gutgemadjteS ©ttelmnS mit Kartoffeln, 9ttan richte fidö

babei gang nad) eingemachten 33olmen.

38* (£mgemad)te toeige $übcn mit Kartoffeln. §)ie ftarf

auSgebrüdten Utüben merben mit fod)enbem 2öaffer bebedt unb ju=

gebedt eine Ijalbe ©tunbe In'ngeftellt; bann mirb baS abgesoffene

SBaffer mit fodjenbem, wenigftenS feigem Söaffer gewedjfett unb

Wieber eine Ijalbe ©tunbe gugebedt Ijtngefteflt, Wo bann baS ©aure
IjerauSgesogen fein wirb. Unterbeffen lod)t man oorab ein <BtM
©ped, tl)ut bie auSgebrüdten $üben !)in3U, etwas fpäter bie $ar=

toffeln mit bem nötigen ©als, täfjt beibeS Weid) !od)en unb menbet

beim Steinten etwas Pfeffer an. Seit beS ®od)enS 2 ©tunben.

39 . (Smgemadjter firamter toljl mit Kartoffeln. Wlan richte

fid) bei ber 3«oereitung ganj nadj borljergeljenber Kummer.

40. SSeifje Sonnen pm Untermifdjen öcrfdjiebener ©emüfe.
§)ie Sonnen merben, nadjbem fie gemafdjen, mit meinem, laltem

SBaffer unb, falls fie fdjwer wei$ Werben, mit einem <Stüdd)eu

©oba abgefodjt, bis bie hülfen fid) fd)ieben laffen. SDann täjst

mau fie mit frifd)em Sßaffer unb gett in lurger Sßrülje (anafam



84 $)ie $eutfd&=2lmertfam|'ct)e £>cw§frau.

gang tüetd) werben, bod) bürfen bie Sonnen nid)t trotfen fachen,

fcnbern e§ mujs bte S3rül>e biefelben ftet§ beDeden.

2Bünfd)t man bte SBo^tten al§ befonbereS (Semüfe gu geben,

fo ift eine geräucherte 9ttettttmrft, ober ein ©tücf^en geräucherter

©ped, barin gefod)t, feljr gu empfehlen; felbftrebenb fommt biefer

erft nad) bem Wochen ber SBo^nen ba^u. SBeim 5lnrid)ten hrirb

bann eine 9#efferftii£e Doli Pfeffer, cttoo§ (Sffig unb ba% nötige

©als burdjgerüljrt. S)te SBofmen muffen red^t tüeict) unb fämig

gefönt werben. 9Iud) lönnen bie Sonnen nad) bem 5lbfod)en aljne

gett, nur in ^Baffer meid) gefodjt, abgegoffen unb mit einer fäuer-

txfytn ©bedfauce gereift Werben. Seit be§ $od)en§ 2—2£ Stunbe.

©etoc^ter ©Mittlen, faure Collen, ©ülje finb paffenbe 23eU

lagen.

4L Sittfett. Siefe Werben borab 2—3mal abgelocht unb

wirb bei hartem Söaffer, guletjt etwa§ boppelt!ot)Ienfaure§ Patron

8itgefe&t. ©obann werben bie Sinfen in lurger 23rül)e mit gett

unb einigen Qmiebeln langfam meid) gelobt, bann baZ nötige Salj

^inetngegeben unb beim 5fnrid)ten etwas (Sffig burdjgerüfyrt. Sin*

fen bebürfen etroa 2 ©tunben bi» jum (Sarfein; ebenfo werben bte

grauen ©emüfeerbfen (fogenannte alte Söeiber) guberettet.

42. ®elic8Httem Sie gelben «üben,

meldje Hein, alfo jung am beften finb, werben

gefdjabt, bie tleinen gang gelaffen, bie großen in

längliche ©tüdd)en gefd)nitten unb gewafd)en.

^un läfet man SButter mit fleht gefd^nittener

^eterfilie unb ein wenig gwtebet ^eife Werben,

bftmpft bie $üben mit etlichen ©tütfdjen guder

barin meid) unb giefjt unter öfterem Ummenben

gleifdjbrüfje baran, faljt unb pfeffert, ftäubt et=

was 9tteljt ein unb f od)t eine furge <5auce baran.

Heroen aud) mit Keinen ^fannfudjen ju Kalbsbraten gegeben.



©emüfe. 85

43. ©rihte gctrodnetc (Srbfcn. Sßerben tüte tüeifce 29oljnett

gefod)t, bod) bleibt ber ßffig beim 51nrid)ten weg, unb ttrirb ftott

beffen etttmg braune SSutter unb fein geljadte Sßeterfilie nebfl bem

nötigen ©als hinzugefügt.

5Inmerfung. 33ei allen §ülfenfrüd)ten ift e§ ©aubtbe=

btngung, fie md)t §u ftorf, fonbern gleid)mäfjig unb langfam fachen

in laffen, tuoburd) fie am beften meid) toerben.

44. ^aftanien. $te ^aftanien tuerben einige Minuten in

fö$enbe§ SSaffer gelegt unb gefehlt, nod)tnal§ in §et^e§ SBaffer

geworfen unb bann baZ braune £mutd)en abgezogen. 9lun werben

fie in einer Pfanne, in meld)er ein menig Sutter Ijeifj gemalt

ttmrbe, nebeneinanber gelegt, mit gute beftreut, mit guter §letfd>

brülje überg offen, ettoaS gefallen unb inbem man fie mehrmals

umtnenbet, langfam toexä) gebünftet.—2Berben gu ®an§= unb ($n=

tenbraten, auefy gu ©panferfel gegeben ober al§ güHe su b^n beiben

erfieren bermenbet, au§ ©pinat unb 2Binter!ob,l bamit bergiert.

45* SRei$* 3)er $ei§ hrirb gettmfdjen, in gleif^brülje ober

gefallenem Söaffer toeid) gefönt unb mit 23utter aufgefdjmelgt, in

melier ©emmelmel)! geröftet ift.—2Birb 3U $alb§!oteletten, Wmtä=

braten unb geföntem §ulm gegeben.

46. föetö auf anbere %xt 2)er $ei§ tüirb gemafdjen, in

gleifd)brülje ober gefallenem Söaffer meid) gefod)t, auf einer platte

angerichtet unb mit fein gefdjnittenem ©hinten bittet beftreut.

—

Sßafjt ju 3ägerf$nitten.

47* Wlatö ober 2öelfdjfortL kleine tr>eid)e ober grofce Wai&
folben, fo lange fie nod) unreif finb, tnerben abgefdjält, in ©al^

teaffer gefod)t, angertdjtet unb mit frtfä>r SButter 31t Stifte getra*

gen. *ftun beftreidn" man ben Kolben mit Butter, faljt unb pfef*

fert unb nagt ben WlaxZ bon ben S)orfc^n ab.
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48* Tomatoes (öefieSctyfel) Um $o.tta-

toe§ eingumadjen, neljme man gu 4 Sßfunb reifer

Srüc&te 2 Sßfunb 3utfer unb gebe tneiter§ Zitrone,

helfen unb 3immet, tüte ein toenig @ffig bingu.

Wlan bringe öorerft bie guttaten gnm lochen unb

lege bann crft bie Stomatoe§ hinein, bie man bann

fo lange lochen läßt unb nadjrü^rt, big biefelben

bidt unb nidjt mefyr mäfferig finb.

SDie SomatoeS muffen öor bem (£inmatf)en abgezogen, in ©tütfe

gefdmitten tuerben unb bann ber ©ante wo) 9ttögütf)feit entfernt

tuerten.
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1. tartoffeln p focfjetu Um bie Kartoffeln

gut unb tDobtfcfymedenb gu fodjen, ift e§ eine

gMuptfac&e, biefelben fotoobl bor, al§ nad) bem

©d)älen tüdjtig gu mafdjen, fie aud) ttmljrenb

, J^fc?|QH& oe§ <S(f)äIen§ nid)t troden liegen 31t laffen, fon=>

bern fie gleid) in rcine§ SOßaffer hineinzulegen

unb fie aud), nadjbem fie fo oft genialen finb, bi§ ba3 2Baffer

tlar bleibt, mit reinem SBaffer bebedt, bi» gum ©ebraudj ^in3U=>

fteüen.

©ollen bie Kartoffeln gelobt Serben, fo fteHe man fie mit

bem nötigen ©alg unb reid)lid) fod)enbem Söaffer auf§ geuer unb

bringe fie rafd) jum Kochen. 2lud) oerfäume man nid)t, ben meinen

©$aum abzunehmen. £)ann toerben fie gugebedt, meber gu rafd),

nod) gu langfam gar getod)t, toorauf baZ 2Baffer, unter bem oor=

gehaltenen SDedel meg, gang rein abgegoffen, unb ber Stopf mieber

einige Minuten auf§ unbebedtegeuer gefegt toirb, um ba§2öaffer bon

ben Kartoffeln abbampfen 31t laffen, roobei man ben Stopf mehrmals

umfd)ft)entt, bi§ bie Kartoffeln gang troden unb mehlig erfdjeinen.

hierauf toirb Der Stopf feft gugebedt unb I)eif3 gefteflt, ol)ue bafe bie

Kartoffeln anbrennen; am beften aber ift e§, fid) mit bem Kochen

berfelben fo einzurichten, . ba^ bie Kartoffeln fogleidj in eine er»

raärmte, feftgugebcdte ©Rüffel aufgetragen toerben tonnen, ba

fein ©erid)t fo feljr burd) lange» «Stehen an ©efd)mad unb 9lnfel)en

berliert, oI§ Kartoffeln. (£§ läfjt fid) bie Qeit, meiere biefe gum

<$atmerben bebürfen, ferner beftimmen, ba biefelbe fofool)! bon

87
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ben berfd)iebenen Sorten, al§ aud) bon bcr ^a^re^eit abhängig ift.

Seine, frülje Kartoffeln lochen gemöljnlid) in 15—20 Minuten gar,

gegen ba% grüljjaljr Ijin muffen Kartoffeln fdjon länger, etma i

Stunbe unb fpäter mandimaf f ©tunbe fod)en. £)a§ ©arfein mufs

bafjer erprobt werben, unb ift baran gu ernennen, bafs man fie mit

einer ©abel lei(!)t burd)fiedjen fann. Wlanfyz Kartoffeln finb in=

beffen fe^r meljlig unb 3erfod)en, elje fie intoenbig böHtg gar ge=

roorben, roobet man fi$ bann leidet über ben richtigen $rab beS

@tarfein§ täufdjen lann. Um ba§ Qerfodjen 3U bereuten unb ein

anfelmlid)e§ Kartoffelgerid)t auf ben SLifd) 3U bringen, ift e§ baljer

^unäd)ft anzuraten, bie Kartoffeln jum 5lbgiefeen aüe\bon gleidjer

unb aud) bon mittlerer ©röjje §u raäljlen unb faü§ e§ eine eben

genannte «Sorte ift, bie rafd) jerfoäjt, ba§ SBaffer babon abgugiefjen,

bebor fie gang gar finb. &er Stopf rotrb bann rafd) feft gugebedi

unb fo gefteüt, bafs bie Kartoffeln im Ijeifcen £)ampf böKig gar

merben fönnen, oljne inbeffen anzubrennen, toe^aib ber Stopf,

oljne bur$ Oeffnen be§ 3)edel§ ben £)ampf entroeidjen 3U laffen,

guroeilen umgefd)roenlt roerben mujs. 51m boflfommenften lochen

fidj, tüte bereits ermähnt, bie Kartoffeln im SDampftopf.

Qu bemerlen ift nod), ba$ man frifdje Kartoffeln, forool)!

frürje al§ audj ^erbftfartoffeln, folange biefe nod) nid)t im Keller

abgelagert finb, um bie Sauge 31t entfernen unb fie baburdj nid)t

nur rool)lfd)medenber, fonbern aud) ber ©efunblieit 3uträglid)er 3U

machen, mit laltem Söaffer auffegen, fie rafd) sunt Kochen bringen

unb bann mit bem Sdjaumlöffel in frifd)e§, fod)enbe§ 2öaffer

geben mufj, roorin mnn fie mit ©als gar fodjen läjjt; aud) bebürfen

frifd)e Kartoffeln meljr Salg at3 ältere.

2. Kartoffeln mit 6al^ £>ie Kartoffeln roerben in borfte=

Ijenb angegebener SBeife gar getodtt, in eine Ijeifj gemachte, etma§

tiefe ©emüfefdjüffel gegeben, eine beliebige Sauce, meldte redjt

reidjlid) fein muß, barüber gefüllt, unb ba§ ©erid)t, feft gugebedt,

aufgetragen. (Sine StokUU, ^eterfitien* ober faure (Sierfauce ift

befonberg paffenb Kjierju.



ßartoffelfpetfeit. 89

9113 Beilage eignen fid) ©ülge, fRoüe, 2Burft, grifanbellen

öon übrig gebliebenem ©uppenfleifd) u. f. ro.

3. Sorkerfartoffeln. *ftad)bem bie Kartoffeln roie in 9k. 1

mit faltem SBaffer abgefegt unb biefe§ mit frifd) tocfyenbem ge*

roed)felt toorben, roeld)e§ bie Kartoffeln eben bebeden mufj, toerben

fie mit Salg, gutem 23raten= ober Dfterenfett, reidjltdj Hein ge=

fdjnittenen Qmiebeln, einigen gangen ^fefferfömern, foroie einigen

Lorbeerblättern, gang meid) gefod)t, bi§ fie auSeinanberfaHen unb

gang fä'mig unb fdjlanf geroorben finb. £)ann mirb etroa§ (Sffig

burdjgerüljrt, in Ermangelung geroöljnlid)er (Sffig, bod) eignet fid)

erfterer gang befonber§ ^tergu. 9ttödjien bie Kartoffeln gu troden

getobt fein, fo tann man mit etroa§ fod)enbem 2Baffer beim 2ln*

richten nad)ljelfen.

4. Kartoffelmus. 2)ie Kartoffeln werben gar gelobt, troden

abgegoffen nnb gang fein geftampft. darauf toerben fie mit fobiel

9)cildj, bie man aud) gur ©älfte mit fodjenbem 2öaffer oerfe^en

!ann, burdjgerüljrt, ba% fie nid)t gu fteif, fonbern red)t gefdjmeibig,

aud) nid)t gu bünn roerben unb mit bem nod) feljlenben ©alg unb

etroa§ Butter eben aufgelöst, lieber ba% glatt angerichtete Kartoffel=

mu§ fann man in 33utter braun geröftete, geriebene ©emmel, ober

fein gefdmittene gmiebeln in etroa§ SButter gebraten, ober aud) nur

braune Butter geben; aud) lönnen bie Kartoffeln, wenn man ba§

(Bericht feiner anguridjten roünfd)t, nad) bem ©tarnten mit etioa§

Wüü) burdj hzn Smrdjfcfylag gerührt roerben.

Kartoffelmus pafst oorgüglid) gu ©auerlraut.

5. geilte Kartoffel*) äfldjen (fransöftfdje Kartoffeln), £>iergu

roerben bie Kartoffeln meid) gefodji, troden abgegoffen unb gang

fein geftampft. SDann fügt man ein <Stüdd)en Butter, 2 (gier,

etroa§ geriebene 9ttu§fatnaf$ unb fobiel TOld) Ijingu, bafj bie gut

Verarbeitete 5Jlaffe fid) gu glatten, fugelrunben SBäüdjen, meiere

nicr)t gu rüeict) fein bürfen, formen läfjt. 3)iefe roerben ™* in

3niiebad= ober.(Semmeltrumen umgebreljt unb in gutem 23actTenf
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ober <Sd)malg mit ctroaS SButter bermifd)t, ringsum braun ge=

baden, Ijeifs aufgetragen unb gu ©alat ober feinen grünen ®emü=

fen gereift.

6* tartoffelfiäßdjctt für ben gett)ö^nlt(^en St(ä% @s roerben

bie Kartoffeln, rote borftefjenb angegeben, gefodjt unb fein ge*

ftampft, bod) nur mit Salg unb etroaS 9Jttld) angerührt, unb 33äfl=

djen ober Heine Kud)en babon geformt, treibe in gut ausgeglühtem

Ütüböl mit ausgeladenem ©ped ober ©d)malg bermifdrt, bun!el=

gelb gebaden roerben. ($S fönnen gu btefen 33älld)en aud) übrig

gebliebene, gefd)älte, falte Kartoffeln benu^t roerben, toeldje auf

ber fRetbe fein gerieben unb roie angegeben zubereitet roerben.

7. ®ebratcnc tartoffcln. Kleine Kartoffeln bon gleicher

©röße roerben redjt runb unb gleichmäßig gefdjält unb tüchtig ge=

roafd)en. £)amt läßt man in einer mit ©als aufgeriebenen Pfanne

reid)licrj gett r)et^ merben, roogu man nadj belieben ©ped auS=

laffen unb etroaS Butter gufefeen, ober Sßadfett (auSgeglürjteS

Sftüböl, ©djmalj unb 9cierenfett, gu gleiten Seilen), ober aud)

einfad) gut ausgeglühtes Mböl anroenben fann. §)ie Kartoffeln

werben hineingelegt, mit nid)t gu Oielem ©alg beftreut, feft guge=

bedt unb rafdj gum (Schmoren gebracht. @S roirb bann bie SÖrat*

Pfanne fo gefteüt, bafe bie Kartoffeln langfam gar braten, ©obalb

fie böllig roeid) unb unten hellbraun geroorben finb, roerben fie

borfidjtig, bamit fie nid)t gerfallen, folange in offener Pfanne mit

bem ^fannenmeffer umgeroanbt, bis fie üon allen ©eiten ^übfer)

braun geroorben finb; rjierbei giebt man hm SSratfartoffeln roieber

einen Ijeifjeren tylafy auf ber ©erbplatte.

8. $luf anbere %xt Kleine, fein* rein geroafdjene Kartoffeln

roerben mit ber Sdjale gar gefodjt unb abgegogen, roobei man fie

möglid)ft Ijeifj fjalte. ®ann roerben fie in offener Pfanne, in

Ijeißem gett mit etroaS ©alj beftreut, unb bon allen Seiten bun!el=

gelb gebraten. Serben foIcr)e Kartoffeln gleid) nad) bem $ar=

roerben rafd) abgegogen unb nod) Ijeife angebraten, fo finb fie redjt
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gut, obgleid) rob gebratene bert 23or3ug Ijaben; roenn aber bie mit

ber Sdjate getonten Kartoffeln fcfyon länger geftanben rjaben unb

lalt geroorben finb, bebor fie angebraten finb, roirb man fie Ijart

unb ferner oerbaulidj finben.

9. totoffelfdjetfietu Die Kartoffeln roerben gan^ rein ge=

roafa>n, in ©Reiben gefdjnitten unb in einer Sdjeibenpfanne mit

red)t fcfyliefsenbem Werfet toie SBratfartoffeln beljanbelt, inbeffen nur

einmal umgeroenbet, trenn bie untere Seite gebräunt ift unb red)t

Ijeifs angerichtet.

10* Sartoffelfdjeiben Don übrig gebliebenen, gehalten ®ar=

toffeliu 5)can läfjt fjett ober au3geglül)te§ SRüböl in ber Pfanne

red)t I;eift roerben, gibt einige tlein gefdmittene Qroiebeln unb bie in

Sdjeilen geferjuittenen Kartoffeln ba^u, ftreut ettoa§ ©als barüber

unb fügt nod) ettoa eine Ijalbe SLaffc todjenbe» SBaffer l)ingu. £)ier^

mit täfet man bie Sdjeiben gugebedt eine 2Beite fd/tnoren, nimmt

bann hm Dedel ah unb täfjt fie rafd) IjeUbraun braten wobei man

fie bisweilen Ijin unb r)er roenbet

11. ©eftoDte Srfjetbeufartoffehu (Sür- ben Slbenbtif*.)

©tergu neljme man bie lleinften Kartoffeln unb t>erfat)re bamit roie

bei Kartoffelfalat. Dann maerje man gett Ijeifs, brate Hein ge=

fdjnitlene gmiebeln bartn, rüljre ba% nötige 9Jcer)l barin gelb unb

öerrüljre biefe§ mit fo<$enbem Söaffer, etroag (Sffig, Salg unb

Pfeffer 311 einer gebunbenen, reid)lid)en Sauce. Sobalb fie fod)t,

roerben bie möglicrjft Ijeiß gehaltenen Kartoffeln barin eine Sßeile

geftoot, mobei bie Sauce nid)t gu feljr berfoerjen barf, ba i)a% ($e=

rid)t fel)r nadjbidt.

12. Kartoffeln mit WejjfeL Die Kartoffeln merben mit bem

nötigen 2Baffer, SBratfett unb dftaZ Butter, ober mit au§gebrate*

nem Sped unb Salg getobt. 2Benn fie gar geroorben finb, tljut

man gefdjälte, Dom Kerngeljäufe befreite unö in bier Seile ge=

fct)mttene, faure 5lepfel Inn^u, läßt fie ganj meid) fod)en unb rüijrt

gehörig burd). Sollten bie Kartoffeln ^u fteif gern orben fein, fo
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fann man mit fodjenbem SBaffer na^elfen. (StmaS W\lü) buxty*

gerührt, mad)t biefe§ ©erid)t befonber§ mol)t|d)medenb. ©ine on=

genehme Beilage -m folgen Kartoffeln befielt in SßanljaS, SQßurft

Don geföntem Sftinbfleifd), Collen, fomie aud) in gebratenen ©ped=

treiben. 3)a§ aufgebratene 5ett toirb gu ben Kartoffeln an=

getoanbt.

13. Sartoffeln mit Satfofift Ungefaßte kirnen ober 9lepfel

merben mit einem ©tücf ©ped ober einer SJietttmirft reid)Iid) jur

©älfte gar gefodjt, bann bie Kartoffeln nebft ©alg hinzugefügt.

2Benn beibe§ meid) gemorben ift, rül)rt man etma 2—3 ßgföffel

9DWjt, 1—2 @ier mit etma§ Wlä) bünn an, fluttet e§ Jinju, lägt

e§ nod) eine tleine 2Beile tod)en unb [teilt ben %op\ üom geuer.

2)iefe§ ®erid)t mirb etma§ bünn getocbt, fo bag e§ mit bem Söffet

gegeffen mirb. 5lnftalt 5lepfet unb Sirnen lann man andj trotfene

^flaumei: Inngufügen.

14 Kartoffeln mit frtfijen hinten. §iefe merb.n mie Kar=

toffeln unb 2lepfel gefod,*, bo$ muffen bte SBtrnen beinahe gar fein,

e^e bie Kartoffeln mit bem nötigen ©ata unb gutem SBratenfctt ober

etma§ SSutter bagu tommen.

15. $erutg3fartoffeln* Wlan lögt in etma§ reid)lia>m ©ped

ober gutem SBratenfett mit etma§ SButter einigige Kein gefdjnittene

3miebetn gelb merben, giebt etroä§ 9M)l i>a%VL unb fo biet fodjenbeS

Sßaffer, at§ nötig ift, um eine red)t gebunbene ©auce gu ertjalten,

toeldjer man nod) einige Sorbeerbtätter, etma§ geflogenen Pfeffer

unb nadjbem fie eine SBeite gefod)t t)at, einige entgrätete, fein ge=

fd)nittene ober geljadte geringe unb menn biefe burd)gefod)t, ba%

oiefleidjt nod) fe^lenbe ©atz, fomie etma§ (Sffig zufügt. 3n biefe

©auce giebt man bie mit ber ©djate gefodjten, abgezogenen unb in

©Reiben gefd^nittenen Kartoffeln, meldte man inbeffen fo Ijeig al§

möglich Ratten mug, lägt fie gut burd)fod)en unb richtet fie red)t
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Ijeiß an, wobei man ba§ @erid)t, tüelc^eS fe^r faftig fein muß, burd)

einen Qufa£ bon etma§ ©aljne feljr berbeffert.

16. fartoffein mit ber gdjale (^eülartoffeln). Stecht

mehlige Kartoffeln bon mittlerer ®röße (bie raupen, roten ©orten

eignen fid) befonberä gut ju ^PeUlartoffeln) merben feljr rein ge=

mafd)en unb gefodjt. Söenn fie Ijalb gar finb, mirb ba§ Söaffer

rein babon gegoffen, bie Kartoffeln mit feinem ©alg beftreut unb

feft gugebedt, bei nid)t gu ftarfem geuer böflig gar gebämpft, roobei

ber S£oJ)f, oljne geöffnet gu tnerben, öfter umgefdjtoenft mirb. ®ie

Kartoffeln muffen burd) unb burd) tueidj unb mehlig fein unb, fo=

6alb fie gut finb, red)t Ijeiß mit ber <5d)ale, foeld)e jeber Sttfc&gaft

felbft abgießt, aufgetragen tuerben.

@§ mirb braune SButter ober frifd)e, falte Butter unb frifdjer

ober aud) marinirter gering i>a%\i gereift. 21u$ eine Saffe Sfjee

ift feljr angenehm ba^u.

17* 8})etf=$artoffeIn* 9tor)e Kartoffeln merben gefd)ält, in

^Dürfet gefdjnitten unb gemäßen. 3)ann fd)neibet man genügenb

gefalsenen ©pecf gleichfalls in Söürfel, röftet benfeiben mit fein ge=

fdmittenen Qmiebeln golbgelb, giebt bie Kartoffeln hinein, bagu et=

ma§ ©als unb Pfeffer, ebenfo gan^ fein gefdjnittenen Majoran unb

röftet alle» gufammen, gießt ein toenig gleifcPrülje baran unb läßt

bie Kartoffeln ooüenbS meid) bämpfen.—Raffen befonber§ 3U ©pam=

ferlel.

18» ®d)htfen=$artoffefa. §)ie Kartoffeln merben abgefodjt,

gefehlt unb in ©Reiben gefd)nitten, gleichzeitig ttrirb @d)infen in

Heine ©tüddjen gefdmitten. 9ta rtrirb eine gorm mit 33utter au3=

geftridjen unb mit Semmelmehl beftreut, juerft eine Sage Kartof=

fein, hineingelegt, barauf ©d)infen geftreut unb einige Söffel fau=

rer iRaljm gleichmäßig gegoffen, bann fommt mieber eine Sage

Kartoffeln, barauf mie borljer ©djinfen unb faurer 9taljm, fd)ließ=

lid) nod) eine Sage Kartoffeln, meldje mit lleinen ©tüdd)en Butter
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belegt unb mit Semmelmehl beftreut roerben. 3)a§ ©an^e batft

man in Ijeifser SBratrö^re golbgelb unb giebt e§ mit ber gorm gu

19* $firing$=8artoffeüu Sterben ttrie bie ©d)infen=Rartof=

fein gemacht unb nimmt man ftatt ©d)in!en 2 §äringe, meiere ge=

reinigt, bon ben ©röten befreit unb in Heine Stütfdjen gefdjnitten

merbert.



^fetfdjfpetfett

&U$emeine Stegen bei vev gxxbzveitnn$ von
SlßifdjXpeiyzn.

a. Uckr bie ©eljanblmtg be$ glcifcfteö mürbe im Slbfdmitt

:

„Steifcfyfuppen" ba$ ^ät)ere bereite mitgeteilt; boä) fei hiermit

nochmals barauf aufmertfam gemacht, 311m traten lein gu frifd)

geblattetes gleifä) 3U träfen, ba man anf einen garten traten

hierbei nict)t rennen fann, e§ muft biefe§3um minbeften 2—3 Sage

alt fein. £)a§ 2öafd)en ber 9tinbfletfct)ftücfe oermeibe man fo biet

nrie möglict) tmb bringe man namentlich nid)t bie offenen Sct)nitt=

fläzen mit Söaffer in 3Serbinbung. Wlan fjntlt beim Söafcfyen

fotd)er (Stellen ftet§ eine 9Jlenge be£ feinen ($imeif3fioffe§ toeg.

b. topfen bcSfelfcn* £a§ Klopfen be§ gleiföeS, meines

gum rareren 2Beid)merben bient, ge|d)e!je unmittelbar bor ber Qu*
bereitung unb lege man baSfelbe babei auf ein Kuchenbrett unb

flopfe e§ mit bem Ktopfftolg ober mit ber runben Seite eine§ pl=

fernen Söffeis bon allen Seiten gegen ben gaben, bod) gelinbe, ba%

ba% Steift nidjt öabei jerfe^t roerbe.

c. ©raten be£ gleifdj^» £)ierauf lege man ben traten fo=

fort in fet)r t)eiBe§ gett, um benfelben bon allen (Seiten rafd) gu=

röften gu laffen, tooburd) ber austritt be§ Safte§ berljinbert mirb,
'

gerabe ttrie man in berfetben 91bfidjt beim Kochen be§ gteifd)e§ bie*

fe§ nidjt in faltet, fonbern in loa)enbe§ 2öaffer giebt.

SSenn ba§ gteifdj gum traten gelangt ift, fe£t man baSfelbe

nicfjt meljr einer fo ftarfen £ije au§, ttrie anfangt, aud) barf man
95
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nid)t mit ber ©abel in bie gleifd)fpeifen fielen, raeil baburdj gfett

tmb ©aft Ijerau^iefjt, too§ einer guten 3ubereitung jjinberlid) ift.

yioä) fei bemerft, bafj ©eflügel milber unb faftiger ttrirb, roenn man
bie SButter gum traten mit etttm§ SBaffer berfe^t, unb bafj alle

traten baburd) milber merben, ba& man ba§ feingemad)te ©alj

bann erft barüber ftreut, menn fie tttva bie £)älfte ber 3eü gebra=

ten fyaben.

2)abei öerfäume man nid)t, bie traten Ijäuftg gu begießen,

aud) biejenigen, metd)e im Stopfe gemalt merben; 23raten be3

gleifd)e§ über ben ©rab be§ ®arfein§ IjinauS, mofle man öermei=

ben, e§ mad)t ba§ gieifd) troden unb gälje, ebenfo gef^ieljt bieS

burdj 3U ftarfeS traten.

d. 9fogaje Jmffen&er 6tütfe* 3um ftoaftbeef geprt ba§

©tücf Dom 23innerfpalt, meld)e§ mit einem oiden gettranbe t>erfe=

Ijen ift, ober ba§ Senbenftüd mit bem barauf befinblidjen güet

(Mürbebraten, Summer), unb ebenjo geeignet ift ba^u ba% ©cfyman^

ftüd. (SrftereS Stüd ift aud) für ba% ©algfleifd) ju empfehlen.

3um Sauerbraten neljme man ben $innerfpaltnad)ber9ttitteljin,

beffer nod) ben Sämmerfjafi. $)a§ Qungenftücf gilt al§ ba§ gartefte

©tticf am gangen £)d)fen, e§ liegt unter ber ©d)ulter unb eignet

fid) jum Sauerbraten unb frifd)en traten.

3u 23eeffteaf§ ift ba% güetftüd ba§ befte; übrigens lann man
bon einem gut gematteten, jungen Dd)fen au$ ein <Stüd au§ ber

Üttitte be» 25innerfpalt§, meld)e§ einige Sage gelegen fyat unb tüä^tig

geflopft merben mufs, ba^u bermenben.

3u Dortmifnber ^fefferpottfjaft mirb bie Unterrippe unb ba%

251umenftüd in Heine bieredige ©tüddjen genauen. 3um @djtt>ein§*

brätdjen i)t ba§ 9ladenftüd empfehlenswert; beSgleidjen baZ 2um=

merftüd. Wan beftefle einen Ringer bid gett barüber, bamit ber

traten faftig bleibe.

e. ©etoitr^e. ©§ erljöfjen biefe aüerbingS ben 2öofy(gefd)mad

ber gleifdjfpeifen, bod) ift ber reidjlidje ©ebraud) oerfelben nament=
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üd) ber ©efunbljeit ber Slinber !)öd)ft nadjtetlig, roeSljalb eine fbar=

fame 9lntoenbung ber ©etüür^e hiermit freunblid) empfohlen fei.

(Sine aufmerffame 3UDereüunS oer $leif$fpeifen madjt biefe aud)

oljne biet ©etüürje rooljlfd)medenb, unb fönnen btefe burdj berfd)ie=

bette Kräuter, 3. 35. Aragon, SDill, Sorbeerblatt, fottrie burd) 3tüie=

beln paffenb erfettf merben.

f. Saucen. Um eine feinfd)tnedettbe ©auce gu erlangen, roirb

bor allem auf eine tooljlgefdjeuerte SBratenöfamte aufmerffam ge=

mad)t. ©obalb ber traten gar getoorbett, mirb berfelbe auf eine

ermannte ' ©Rüffel gelegt, unb einige Löffel Doli üon ber feigen

23ratenjuS barüber gegeben. SDann mirb ber größte Seit beS getteS

t)on ber ©auce abgefdjöpft, roobei man bie Pfanne etmaS fd)rög

Ijält, aufy mit bem ©djaumlöffel bie gettmürfet entfernt, falls matt

frifdjeS Üäerenfett gum traten angemanbt l)at. SDann bringt matt

bie gurüdgebliebene ©auce mieber gutn $od)en, ftreut, je nadjbem

man meljr ober meniger ©auce gu Ijaben tüimfdjt, einen falben ober

gan^n Eßlöffel feines 9Q?ef)I oorfid)tig, bamit eS nid)t flümütig

merbe, hinein unb lägt eS unter beftänbigem 9tütjren braun merben,

giebt baS nötige SSaffer unb baS bielletdjt nod) feJjlenbe ©atj l)ingu

unb lägt baS ©ange gut burd)!od)en, roobei man baS, roaS fid) beim

Sratm in ber Pfanne angefetrt l)at, roela>S aber nid)t bren^Iid) fein

barf, loSrüljrt. 9luf 1 ^3xnt Söaffer !ann man etroa einen Eßlöffel

boll feines 9tteljl rennen, aud) ift Kartoffelmehl ein feljr gutes 23in=

bemittel für SBrateufauce, bod) muß baSfelbe fparfam angeroettbet

merben, bamit bie ©auce ntäjt 31t bid merbe. EtroaS ©aljne ber

Sauce gugefetjt, berfeinert biefelbe feljr; man lägt fte gule^t tnit

burdjfodjen, ober giebt fie aud) fdjon in ber legten falben ©tttttbe

gu bem traten. $n Ermangelung ber ©atjne !ann man aud)

etmaS gute TOld) nehmen, eS ift biefeS ebenfalls ein gutes £)tffS=

mittel, menn bie ©auce etroaS gu bunfet gemorben fein foKte. Eine

gute SSratenfauce muß bon angenehm feinen unb Iräftigem ($e=

fd)mad, fdjöner hellbrauner garbe, babei gebunben, aber nidjt gu

bid fein.
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g. gletfdje^traft Sfraftlofe Saucen lann man burd) einen

flehten $ufa£ bon "gleifd)e£tratt fe^r öerbeffem. £)a§ SE)urd)rüljren

ber ©aucen burd) ein ©ieb ift für ben täglichen %i\ü) unnötig, bei

feinen @ffen hingegen paffenb; man lä£t fie barauf nod) einmal

anflogen, bamit fie red)t Ijeifj angerichtet toerben fbnnen.

L üftoafitöeef. %aü% man ben Mürbebraten ober ba% <S$manä=

ftüd nid)t t)aben fann, mäfyle man ein anbereä, größere^, mürfel=

förmige^ Stüd au§ ber $eule, nur nid)t gu bic£)t nad) bem Seine

Ijin, toeil fjier ba% gleifd) felmig unb feljr grobfaferig ift. gur (Ergte*

lung eine§ red)t faftigen Ütoaftbeef netyme man ba% gleifd) bon einem

jungen, gut gematteten Siere, meld)e§ öoülommen frifd) erhalten

unb bennod) mögüd)ft lange gefdjfadjtet fein muß; aud) ift eine ret(%=

lidje 5lnmenbung bon gett (auf 7 bi§ 8 $funb gfeifd) 1 $funb

gute§ 9tterenfett) gu einer guten Bereitung erforberltd) unb berfei=

nert fid) nebenbei i>a% gum traten benutze gett fo fefjr, ba§ e§ toie

Butter an ©emüfen unb ©aucen gu bertoenben ift. Wlan mäffere

ba§ 9*ierenfett borab eine 9?ad)t unb fdjmelge e§ tteingemürfelt in

einer gut au§gefd)euerten Bratpfanne, bi§ e§ llar erfdjeint. 3ff

beiz gett nun fel)r Jjeife getoorben, fo tauctje man üon allen «Seiten

baZ gut geftopfte gleifctyftüd hinein, fo bafe fid) burdj bie (Sintoirfung

ber plötzlichen ftar!en £)i£e auf ber Oberfläche be§ gleif$e§ ringsum

eine fefte geronnene gleifd)fd)id)t bübet, bie bem gleifdjfaft ba§

austreten au§ ber Wüte berljinbert unb biefer fomit bem traten

erhalten bleibt; au§ biefem ©runbe üermeibe man aud) ba% ©ine^n =

ftedjen mit ber ($abel. 3ft ber 3ftoaftbeef nidjt gefpidt, fo belegt

man ifyn mit @pedfd)eiben, ftreut etma§ ©alg barauf unb fefct it)n

unter fleißigem Begießen einer guten, bod) triebt aflguftarfen 23acf=

ofenlji^e au§. SDie Bratgeit beregnet man bei größeren ©lüden

nadj bem ®emid)t be§ Bratens, unb nimmt man für jebe§ $funb

ca. eine Ijalbe ©tunbe an; ba§ gleifdj eines richtig ^bereiteten Bra=

ten§ muß nad) ber TOtte gu rofig, nidjt aber blutig unb rolj erfd)ei=

neu unb erreicht man biefen Qtvtd burd) eine gleichmäßige, nid)t 311

langfame unb aud) nic^t burd) gu ftarfe ©ifce, unb burd) ein unber*
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broffeneä SBegtefeen mit feigem gett. Wlcm rietet ben traten auf

einer ermärmten ©Rüffel an unb giebt ein paar Schöpflöffel Don

bem l^etfeen gett barüber. 2)a§ übrige gett fdjöpft man größten*

teils bon ber Sauce.

9codj ift gu bemerlen, bag ein gutes föoaftbeef bis gu (Snbe

nur in reiium gett, otyne £nnäugiegen bon glüffigfeiten, braten

muß. * 2Bie fefjr baS traten in einem 23adofen aud) ben $orgug

erhält, lägt ftd) bennod) aud) in einem biden eifernen £opfe eh

gutes Ütoaftbeef bereiten, roenn fleißiges ©iegen nid)t bergeffen

bleibt; aud) mirb ber traten im Sopf mäljrenb ber 23ratseit ^utoet*

(en umgelegt.

2. giletBratetU $aS giletftüd (Summer, Mürbebraten) mirb

aus hm $üdgrabSfnoa>n gelöft, mobei alles ©einige entfernt

mirb, gelinbe geflopft unb banad) abgehäutet unb fein gefpidt.

9Zun lägt man in ber ^Bratpfanne feines 9tterenfett ober gemürfel=

ten Sped fdjmelgen, giebt einen Stidj SButter bagu unb legt, menn

baS gett fiebenb rjeig geroorben, baS gilet hinein, melcbeS man unter

§in= unb §erfd)ieben bon allen Seiten rafd) braun merben lägt.

.
SDann ftreut man etmaS feingemad)teS Salg barüber, legt, falls ber

SBraten nid)t gefpidt ift, einige Spedfd)eiben barüber unb lägt ben=

felben unter (Teigigem SSegiegen eine Stunbe im SBratofen braten,

mäljrenb man nad) ber erften falben Stunbe SßratenS bann unb

manu etmaS Salme ober in Ermangelung etmaS fette SDttldj gugiegt,

rooburd) bie Sauce einen feljr feinen $efd)mad erhält, unb aud) ber

SBraten, befonberS menn er eine 9^acr>t in einem (Sffigtud) gelegen,

bem ^afenbraten är)nltcr) mirb. 23eim 2Inricr)ten mirb ber traten

auf eine §etfee Sd)üffel gelegt, etmaS IjeigeS S3ratenfett aus ber

Pfanne barüber gegeben unb bie Sauce, falls Saljne gum S3raten

bermenbet morben, mit etmaS taltem Söaffer gufammengerü^rt unb

einmal aufgefegt, anbernfaüs mie mit Sftoaftbeef bamit berfaljren,

menn eS nötig ift, mit einer 9Jcefferfpitje boK gleifdjejtraft gefräftigt,

unb red)t Ijeig angerichtet.
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3* giletfiraten auf mtbere %xt Tlan töfjt reid)lid) ftierenfett

mit einem geringen Qu\a% oon 33utter ober ©djmalg in einem, ber

©röfje be§ S3raten§ entfpred)enben Sopfe fiebenb Ijeifj toerben unb

legt ba§ Oon gett, ©aut unb ©etmen befreite unb mit Pfeffer unb

6alg überftreute gilet l)inein. Unter fleißigem, rafd)em Uebergiefjen

mit fiebenbem gett läfjt man e§ ettoa 20 Minuten bei guter £)i£e

braten, toäljrenb melier $z\t eg einmal umgetoenbet toirb; bodj

Oerfäume man nid)t, nad) jebem ($ie§en ben 23ratentopf fofort toieber

mit einem feft fdjliejsenben Werfet gu Oerfeljen. 9hm toirb ber tra-

ten auf einer ermannten Sd)üffel angerichtet, mit gett begoßen unb

fofort gur Stafet gegeben, ©ie ©auce toirb, nadjbem ba$ gett gum

größten Steil abgefd)öpft, mit ettoa§ Söaffer Oerrüljrt unb mit Rar=

toffelmel)! fämig gemalt.

4 «srtimorbraten* tiefer toirb befonberS gart, toenn man
baZ bagu beftimmte ©tütf einige Stage in ein mit (Sffig getränt*

teS %ü§ legt, (fielje 5lufbewahren Oerfdjiebener 2eben§mittel). £)a§

gleifd) toirb barauf mit einem Studje abgerieben, getlopft unb ge=

fpteft, roobei man bie Spedftretfen in fein geftofjene 9Mgeld)en toälgt;

man redjne babei auf einen traten bon 4 Sßfunb ettoa 6—8 (Stüdf

9cägeld)en. gail§ man benfelben nid)t gu fptefen toünfdjt, brücfe

man bie 9cägeldjen an oerfdjiebenen ©teilen in baZ gleifd) ein unb

laffe biefe§ barauf, oon allen leiten in fodjenb Ijeifjem gett rafdj

guröften, gebe bann bem feft gugebedten Stopfe einen $Ia£ auf bem

£>erbe, too ber traten ununterbrochen langfam nur in bem gett

fdnnoren tann, unb gtoar bei reichlicher 5lntoenbung benfelben unb

gutem, faftigem gleifdje bi§ gu einer ©tunbe. 9cun gebe man ba%

feingemad)te ©alg barüber, bei einem traten Oon 4 $funb einen

mäßigen Teelöffel ooll; toenn ba§ gett fid) ftörfer m bräunen an=

fängt, *aviä) eine reid)lid)e Staffe ooll biefe, faure ©aljne ober aud)

fette TOldj, feittoärt§ gu ber ©auce, toorauf man ben Stopf rafdj

toieber gubedt unb ben traten OoKenb§ gar fdjmoren lägt, toäljrenb

man benfelben aufteilen begießt unb i§n au$ einmal umlegt.



ftfeifd&fpetfen. 101

(Sin alfo bejubelter Schmorbraten, oorau3gefe£t, baß man

gutes gleifd) bon einem jungen Stere ba^u oertoenbet (e§ eignet fidj

befonberS ba§ gefd)loffene ßdftüd Don bem Sßinnnerfüalt, aud) ba§

Qungenftüd), ift feljr gu empfehlen nnb bebarf öon oben angegebe=

nem ©ettritf)t 2—2i Stunbe jjum 2Beid)toerben.

SDte Sauce mirb Ui 2lntoenbung bon Sabne nur abgefettet,

mit laltcm Söaffer sufammengerüfyrt unb aufgefod)t; falls man

genötigt ift, fie gu Verlängern, gebe man btö nötige 2Baffer nebft

bem bieüYtdjt nod) fel)lenben ©als ^ogu, mad)e fie mit einer $ieinig=

feit Kartoffelmehl leidet gebunben unb richte fie mit bem traten

red)t Ijeiß an.

5* ©djmorbraten auf anbere %xt 9lad)bem beiz gleifdj

borab nrie t»orfter)enb bejubelt, ba§felbe aud) mit einigen *Rägel=

djen gefpidt ift unb eine Stunbe in gett gefdjmort Ijat, giebt man

einige fein gefd)nittene ©Kalotten ober anbere 3ttriebeln, gmei

frifd)e Sorbeerblätter, Salg, einige Sßfefferförner unb Semmel=

frumen auf ben traten unb feitmärts in ben Sobf bon Qeit gu

3eit ein toenig fod)enbe Bouillon, bedt ben Stopf feft ju unb läßt

ben traten langfam meid) merben, mobei berfelbe gumeilen be=

goffen, einmal umgelegt unb nadjgefeljen merben muß, ba 3rt)te=

beln fid) leichter anfe^en. SDie Sauce, meiere bereite abgerunbet

ift, erhält, toenn e§ erforberlid) ift, einen 3u fa£ bon äßaffer.

6. 8aitcrbratcn. 9ttan gieße fobiel guten, fodjenben 23ier=

effig, bem man einige Lorbeerblätter, 9iägeld)en unb ^fefferförner

gugefe|t §at, über ba% Stüd gleifd), ba$ biefeS faft gur ©älfte

bamit bebedt ift unb läßt baSfelbe in Ijeißer 3al)re§geit 3—4, im

hinter bis gtt 8 Sagen barin liegen, mäljrenb man e£ täglid) mit

einer fernen (Säbel umlegt. 23eim (Sebraud) läßt man ben

traten in reiepd) fyeißem !Rierenfett ober fein gemürfeltem Sped

bon allen Seiten gelb tnerben, giebt bann fel)r reid)lid) Hein ge=

fdjnittene 3tofe&fa unö ba§ nötige Salg barüber, toomit man



102 £)te $)eittf<$=3fatertfamf($e £au§frau.

benfelben feft gugebedt eine fyalbe ©tunbe bämpfen lägt, darauf

giegt man ben (Sffig, worin ber traten gelegen Ijat, nebft bem

©emürs feitwärtS in ben Stopf, bedt ben £opf rafd) feft gu unb

lägt ben traten, je nad) ber ©röge, 2f—3 ©tunben langfam

fdjmoren, wäljrenb Welcher geit berfelbe einmal umgelegt unb

^urteilen begoffen wirb, wobei man ilm öfters aufgebt, bamit er

fid) nid)t anfefee.

©ie ©auce Wirb etwas fämig gemalt, unb falls fie ju trief

©äure Ijaben foKte, fo !ann man ein ©tüdd)en 3uder bagu geben,

aufy mad)t etwas ©irup ober eine SHeinigfeit SBirnfraut biefelbe

redjt angenehm; ein Qufa^ oon ©alme ift ebenfalls %u empfehlen,

befonberS Wenn bie ©auce etwas 3U braun geworben fein follte.

2öünfd)t man fie reichlicher 3U machen, fo lagt man eine $Ieinigfeit

SO^e^l bamit anjieljen, giebt baS nötige 2öaffer In'ngu, fodjt fie gut

burd) unb rüljrt fie nad) belieben fäjarf burd) ein ©ieb, wonad)

man fie nochmals auffod)en lägt unb mit bem traten redjt Ijeig

anrietet.

7. SRoulaben. (SuteS mageres ütinbfleifd) olme «Seinen, aus

Der $luft ober aus bem 23innerfpalt, wirb in 3U;eifingerbide ©d)ei=

ben gefdmitten, biefe bon beiben ©eiten gelinbe geflopft, barauf

mit feinem ©als unb gröblidj geftogenem Pfeffer beftreut, auf jebe

gleifd)fd)eibe einige feine ©pedftreifen gelegt, worauf man bie

©Reiben aufrollt unb feft mit Weigern Qwirn ummidelt. 9hm
lägt man in einer Rafferolle, meiere gerabe fo grog ift, bag bie

fftöllcr)en nebeneinanber gelegt Werben fönnen, reidjlid) feines 9ftc=

renfett redjt l)eig Werben, legt bie mit etwas Stteljl beftäubten $ou=

laben hinein unb mad)t fie auf rafd)em gfeuer oon allen ©eiten

gelb, worauf ber Stopf feft gugebedt fo gefteKt Wirb, bag bie 9fou=

laben meid) ferneren tonnen, oljne brenjlidj 31t Werben. Waü) einet

SSeile Wirb feitWärtS in bie Rafferolle eine tleine Staffe twü brau*

fenb fodjenbeS 2öaffer Ijineingegeben, bamit bie ©auce nid)t gu

früt) braun Werbe, unb ber Stopf rafd) wieber -mgebedt, bamit bie

kämpfe nidjt eutweic^en fönnen. 5lu$ forge man, bag fein awei*
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te§ 9tad)gief5en oon SBaffer nötig fei, bamit baS fjletfd) fooiel als

möglid) im eignen «Safte ferneren tann, woburd) eS träftig unb

Wol)lfd)tnedenb Wirb, Wogu freilief) einige 5lufmerlfamfeit gehört,

um eS babei nict)t anbrennen gu laffen.

SDte Sftoulaben Werben, fobalb fie weidj unb Jjodjgelb gewor=

ben, was eine 3^t üon etwa 1—1£ Stunbe erforberi, auf eine

Ijei&e Sdjüffel gelegt, bie gäben burd)fd)nitten unb rafd) entfernt,

baS überflüffige gett oon ber Sauce genommen, biefe mit etwas

feinem 3DMjl fämig gemalt unb redjt ^eife über bie Ütoulaben an-

gerichtet.

8* $eeffteal& Um ein gutes SSeeffteat gu machen, ift als

©auptbebingung feljr gutes gleifdj bon einem fetyon mehrere Sage

gefd)lad)teten, jungen Od)fen ober ütinb, fomie eine aufmerffame

guberettung erforberlid). £>iefe lefctere befiel)! IjauptfädjHd) barin,

bie $eefftea!S M ftarfer £)i£e rafd) guröften 31t (äffen, woburd) fie

allein gart Werben unb benfelben ber bofle Saft erhalten bleibt.

2Iu$ ift eine gu reid)Iic^e 2tnwenbung bon Butter gu bermeiben,

ba bie 53eeffiea!S ntct)t barin fod)en, fonbern nur guröften follen,

eiu 3uf<4 bon feinem ^ierenfett ift babei gu empfehlen, ba biefeS

weniger leidet brenglid) wirb als SButtcr. ($S wirb gu 33eefftea!s

borgugSWeife baS giletfttief genommen; nad)bem baSfdbe gut ge=

flopft unb bon allen Seinen befreit ift, fdmeibe man baSfelbe in

gWei fingerbiefe Scheiben, üopfe aud) biefe nochmals gelinbe auf

jeber Seite ein= bis gweimal unb brüde fie barauf mieber gu=

fammen.

9hm laffe man eine feljr rein gefdjeuerte Pfanne red)t Ijeifj

werben, etwas feines 9fterenfett barin fdjmelgen, gebe bann einen

Stid) SSutter bagu unb laffe beibeS gufammen glüi)enol)eij$ unb

braun, aber nid)t brenglid) werben. Sobalb bie Butter nid)t meljr

fd)äumt unb ben Ijödjfien ©i^egrab erreicht Ijat, gebe man bie

SBeeffteafS Ijinein, weldje man erft in biefem 5Iugenblid auf beiben

Seiten mit feinem Salg unb gröblid) geflogenem Pfeffer beftreut

Ijat, unb laffe fie in offener Pfanne auf ftarfem geuer rafd) braun
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röften mb äfoar nid)t länger al§ 1 Minute auf jeber Seite; ba§

Ummenben gefdje^ie rafd), ofme K)inein;mfte3)en, am beflen mit einem

$fannenmeffer. SDurct) rafd)e§ Quröften d°k beiben Seiten bleibt

ber gletfdjfaft ben 23eeffteaf§ OöEig erhalten unb tuerben biefelben

äufserlid) fd)ön braun, oon innen red)t fafttg unb rofa, nid)t etma

blutig unb rol). Sobalb bie SBeeffteatS gut finb, mirb bie Pfanne

rafd) öon ber (Slut gebogen unb bie erfteren auf eine ermärmte

©Düffel gelegt unb mit ber braunen Butter begoffen.

2Bünfd)t man bie 23eeffteaf§ mit S^^beln anj$urid)ten, fo

laffe man biefe in einem befonbereit $Pfönnd)en in ettoa3 SButter

braun merben unb richte fie über bie 23eeffteat§ an, ober reiche fie

ba%u. (Sbenfo mad)t man Spiegeleier, menn biefe ba^u gegeben

merben fallen, in einer Pfanne befonber§, meil fie fo anfeljnüdjer

bleiben.

$ann man fein giletftüd erretten, fo laffen fid) aud) Oon

gleifd) oon einem jungen Otyfen ober bon gutem Ütinbfleifd), menn

biefe§ mehrere Sage gefd)lad)tet ift, gute S3eeffteat§ Ijerfteüen. 9ttan

nimmt bann ein Stüd au§ ber SHuft ober com SBinnerfpalt, flopft

ba§felbe, bi§ e§ fid) mürbe anfüllt, unb fdjneibet e§ barauf in

groeifingerbide Sdjeiben, toobei aöe§ ©einige entfernt toerbe, flopfe

biefe nodjmalS gelinbe auf beiben Seiten, brüdfe fie ttrieber gufam=

men, fo baj$ fie ftarl einen ginger bid finb unb oerfaljre bamit,

ttrie bei 33eeffteat§ angegeben. £)abei ift e§ anzuraten, ba§ gleifdj

erft furj oor ber gubereitung au§etnanber 31t fdjneiben, Damit ber

Saft nid)t l)erau§flief$e, aud) $u beachten, ba$ ba% Salg ebenfalls

erft furg bor bem traten baju fommt, ba 23eeffteaf3 gä^e toerben

mürben, tooflte man fie gefallen aufteilen.

9. SBeeffteafS fcon geljacttcm gleifdj* $ann man gu S3eefftea!§

nid)t ba% paffenbe Stüd l)aben, fo tljut man moljl, gute§, fefte§

Sftinbfleifd), am beften au§ bem SBinnerfpatt, red)t fein gu Ijadfen,

toobei alles Sehnige entfernt hrirö; nad) belieben !ann man aud)
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auf jebeS $funb gleifdj 2—3 Ungen frifd)eS 9tferenfett mitfyaden,

bodj mufj btefeS fe^r fein geljadt fein.

10. feiner geljatfter traten. 2 $funb gutes mageres gtinb*

fleifd), 2 $funb burd)toad)feneS ©d)toeinefleifd) unb 1 $funb

frifdjer ©ped raerben red)t fein gefyadt unb alles ©einige babei

entfernt. SDann raerben 6 geftofeeneSmiebade mit 25erftopften($iern,

ettoaS geflogenem, tneigem Pfeffer, reicpct) einer falben 9fluSfat=

nttg, bem nötigen ©alj unb einer Staffe boH Söaffer oertüljrt, bann

biefeS mit bem gleifd) gehörig bermengt, unb aus biefer 9flaffe ein

länglicher traten in gorm eines SfteljrüdenS gemalt, ©tefen laffe

man im feigen 9Uerenfett mit 93utter, unter fleißigen; *8egiegen,

im SBratofen bei guter £ri£e eine reidjlicfye Ijatbe (Stunde braten,

toobei man aufteilen etnmS bide ©alnte sufüge.

$)ie Sauce, tneldje red)t gut unb fräftig fein mug. merbe mit

ettoaS 3M)l gebräunt unb berfelben eine 9#efferfpi£e doH f?Iefd)=

ertraft zugefügt.

11. ®efiraiene grtfankfle, H $funb gutes ftinbfleifd) aus

bem £)interöiertel nrirb mit i $funb feftem, auSgett)äffertem9tteren=

fett ober aud) Sped recr)t fein geljadf, \ pnt geflogener gtoiebad

ober alte§ geriebenes 2öeigbrot, gmei flaumig gefd)lagene (Sier,

ettoaS geriebene 9JtuSfatnug unb ©alg nebft einer flehten Staffe boll

s
iBaffer gut bcrmifd)!, ber grüanbeüe eine länglid)=runbe $orm ges

geben, biefe mit ettoaS geflogenem Qtoxibad beflreut unb in gutem,

Jjeigem gelt rafd) eine Heine Ijalbe Stunbe gebaden, toobei man fie

öfters begiegt unb mit bem ^fannenmeffer aufgebt bamit fie fid)

nidjt anfe^e.

9flan lann bie SrifanbeHe ebenfotooljl auf bem ©erbe als im

SBadofen machen. 3m erften gaE bedt man fie gu unb toenbet fie

einmal um; aud) !ann man fie guerft auf ber ©erbplatte bon unten

braun roerben unb bann im SBadofen OoHenbS gar toerben laffen,

too fie bann bon «oben braun nrirb unb ein Umtoenben unnötig ift.
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12* kleine grifanbeflen. $on oorfteljenber 50?affe werben

fingerbtcfe, plattnmbe gritanbeflen tüte 93eeffteaf3 geformt unb rote

biefe in offener Pfanne in rjeifjem fjett rafdj auf beiben Seiten

braun gebraten; aud) finb einige 2öad)l)olberbeeren, bem 93ratenfett

zugefügt, feljr angenehm baran.

13. $lopS. II ^Pfnnb feljr fein geljadteS ftinbfleifd) olme

Seinen au§ bem SMnnerfpalt, \ ^3fuitb fefteS Dcierenfett mit ein=

gerechnet, ober ftatt beffen eine Stajfe OoH l)alb gefd)molgene§, feinet

^lierenfett ober UHnbermarf, l)alb Butter, roerben mit 5—6 fein

geflogenen Qmdiaäm, 2 (Siern, baZ Söeifee gu Sd)nee gefd)lagen,

etroa§ Salg unb 14—16 Stüd fein geflogenen, bitteren 9)knbeln

ober etroa§ fein geflogener 9ttu§Jatblüte unb einer fjalben Staffc laU

tem SBaffer gut bermengt, $löge bon ber ®röge eineä §ülmereie§

babon geformt unö biefe in TOel)l gemäht

$)ann lägt man in etroa§ gutem SBratenfett eine bi§ groei

©Kalotten unb einen Teelöffel boü Wlety gelb roerben, berrüljrt

biefe§ mit ettoa f Quart SBaffer, fo bag man eine ganj bünne

Sauce erhält, lägt biefe mit bem nötigen Sal^, einem Lorbeerblatt,

einer lleinen üXttejferftrifce bofl geflogenem, meinem Pfeffer unb ettoaS

@itronenfd)ale, toenn man fte gerabe f)at, ftar! auffocrjen unb gicbt

bann bie $Ioj)§ binein, roelcrje man rafd) nur folange !od)en lögt,

bi§ fte inroenbig nid)t mefjr rot finb, ma§ in Ijödjftenä 10 Minuten

ber gaü fein mirb. SDann füllt man bie $lop§ in eine tiefe

Sd)üffel, lägt bie Sauce nod) einmal mit fooiel gerfcrjnittenen

Senfgurfen, bag fie einen angenehm fäuerlicrjen ©efcrjmacf babon

erhält, unb foüte fie 31t roenig gebunben fein, aud) nod) mit etroa§

gebratenem 9M)l ober geflogenem groiebad burd)fodjen unb richtet

fie über bie $lob§ an. 2öoflte man biefe gleidj in bidlid)er Sauce

lochen, fo mürben fie nict)t loder roerben. $n Ermangelung bon

(Surfen lann man ber Sauce beim teilten burd) etrao§ (Sfftg,

100311 fid) 2)ragonefftg gans befonber§ gut eignet, einen fauerlidjen

®efd)tnad geben. 9Iudj einige dauern nad) bem legten $)urd)fod)en

§ugegeben toirb befouberS bon manchen |)erren feljr geliebt
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14. grifanbcfien Don gleifdjrcftett. ©icrju lögt fid) übrig ge-

bliebenes Suppenfleifd), trocfener traten mit heften öon gefod)iem

©d)infen, foroie ar.d) ©rieben t»on aufgebratenem ©pecf ober Vierer*

fett gut oerroenben, unb lann man babon in gorm bon ^ri!an=

bellen roieber ein anfelmüdjeS (Seridjt rjerjMen. @S roirb alles,

maS man in biefer Söetfe gu benufcen roün)d)t, mit ein bis groei

©djalotten ober anbere Snriebetn reä)t fein geljadt, unb t)alb fo biel

alte§ in Wxlä) ober 2öaffer gemeiertes 2Beifjbrot bagu genommen,

al§ man gleifdj fyat. £wt man feine gettraürfel, aud) feine fetten

©djinfenrefte bagu genommen, fo fejjt man ber 5CRaffe gefcrjmoljeneS,

gutes SBratenfett gu, je nad) ber Portion i ober gange Sfcaffe boll,

rooburd) bie grifanbeüen faftig unb fd&ön roerben. ©in (£i ift gut

barin, bod) nidjt unbebingt nötig, unb als 233ürge finb etroaS ge=

trocfneteSt^mtan* unb 9)cajoranblätter, gu gleiten teilen gemiferjt

unb fein gerieben, recr)t angenehm, bod) barf man ntct)t gu biet

babon nehmen. Siebt man inbeffen biefen ©efdjmad nidjt, fo nef)me

man etroaS geriebene D^uSfatnu^ ober einige fein geftofeene 9cägel=

<r)en. >MeS bieS roirb mit bem nötigen ©als mit einem £)olglöffe(

tüchtig unter einanber gemengt unb bann Don ber 9Jcajje, bie etroaS

fett unb nicrjt 31t fteif fein barf, plattrunbe ober längliche Säulen
geformt, roeldje in f)eij3em $ett auf beiben Seiten rafd) braun ge=

braten roerben.

15. Fünfen tion gletfdjreften. allerlei gleiefjrefte (gefönter

©cjjinfen ift gang befonberS paffenb) roerben gang fein geljatft unb

mit groei Gütern, etroaS 23ouiüon, StfcuSfatnufe, Pfeffer unb «Salb

gut Dermengt, ©ann brät man eine feingefcrjnittene 3Knebel nebft

etroaS DJcerjl in gutem SBratenfett gelb, giebt bie 9ftaffe rjinein unb

läfet fie unter ftetem Ütütjren gut burdvfoerjen. 9cuu rüt)re man
einen (Sierpfannenfucfjenteig ein unb baefe barauS groei $ud)en

bunfelgelb, beftreierje biefe mit ber gleifdjfarce unb midie fie feft

ineinanber. £iefe Collen roerben nun in Heine Streifen gefd^nitten,

(entere tn gerflobfteS (§i getunft, in ©emmelfrumen gebrücft unb

in r)etfjem SBacffett auf beiben Seiten hellbraun gebaden.
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9t n m e r f u n g.föefte öon Sauerbraten unb faueren 9ftagout§

fönnen nid)t gur garce bertuenbet werben.

16- Sortmunber ^fefferpottljaft. £>iergu wirb Ijauptfäd)ü($

bie Unterrippe unb ba% Sölumenftücf genommen. SDa§ gleifdj wirb

in paffenbe Sftagoutftüde geteilt, mit SGßaffer fnapp bebedt, Wenig

Salg bagu gegeben unb auf lebhaftem geuer rafd) abgefd)äumt.

iftun gebe man fel)r reicpdj tlein gefdjnittene Q^^beln bagu, fo

biel, bafs bie Sauce baburd) gebunben Wirb (man tann auf 4 $fb.

gleifd) einen reid)üd)en Suppenteller boH rennen), fowie reicr^ticx)

gangen Pfeffer unb ^Mfenpfeffer, einige Sorbeerblätter unb fpäter

nod) einige (Sitronenfcfyeiben, au§ Welchen man bie $eme entfernt

§at, unb meldte nid)t bitter fein bürfen, unb laffe bie§ gnfammen

ununterbrochen, bod) nid)t gu grell, Weid) fodjen. Sie Sauce mufj

fefjr fräftig, gewürgig unb gebunben, aber nidjt gu bid fein. Saute

fie nid)t fämig genug fein, fo tann man gule^t nod) etwas geftofje*

nen 3to«&acf burd)fod)en laffen.

SDer ^fefferpottrjaft Wirb red)t ^eife mit ber fer)r reichlichen

Sauce angerichtet unb gute, getod)te, red)t b^e Kartoffeln bagu

gereift.

17. SramteS föinbfleifdjwput (tote Sötlb juberettet). @§

Werben Ijiergu bie Stüde tnie gu $fefferpottt)aft genommen unb

ebenfo in ütagoutftüde genauen. SDann toerben fie mit fo biet gu=

tem, fodjenbem SBiereffig übergoffen,. bem man einige Sorbeerblät*

ter, Pfefferkörner unb gange 9Mgeld)en gugefügt, bafs ba% gleifd)

gur Hälfte bamit bebedt ift. griermit läfst man ba»felbe im Som*
mer 2—3 Sage liegen, im SSinter tann man e§ ad)t Sage aufbe=

magren. 20ßünfct)t man e§ gu gebrauchen, fo mad)e man in einem

reid)üd)en Stid) 9Ueren= ober Skatenfett, ober aud) gewürfeltem,

geräuchertem Spcd je nad) ber Portion einen bi§ gWei gehäufte @fj=

löffel bofl !Dcer)l braun; gebe ben (Sffig. worin ba% gleifd) gelegen,

unb fobiel Söaffer bagu, bafj man genug Sauce erhält, um ba%

gleifd) reid)üd) gur §älfte bamit bebeden gu tonnen. Sobatb bie
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Sauce ftarl fod)t, gebe man ba§ fJTetfd^ mit bem ©etüürj ^inetrt,

füge ba§ nötige ©als, reiepd) Hein gefdmittene Stoiebetn, unb,

toenn man e3 jjat, einen 23üfd)el Dill !)in5U unb laffe ba§ Ragout

rafd) jum $od)en fommen. Darauf fd)iebe man e§ gurüd, um
baSfelbe feft gugebedt fangfam meid) merben gu faffen, mobei man

btSroeilen nadjfeljen unb leitet über ben ©runb rühren mufe, bamit

fid) bie fämige Sauce nid)t anfe^e. 9ttöd)te bie Sauce gu fauer

fein, fo gebe man furj bor bem 5tnrid)ten ein Studien Suder

ober etma§ Sirup ober Söirnfraut bagu; aud) i|t ein reichlicher

Söffet boK bide Saljne Daran feljr gu empfehlen.

ginn 33inben ber Sauce rechne man auf einen gehäuften (£($=

löffet ooE 9M)t 1 Sßtnt SBaffer mit (Sffig öermifd)t unb für 4 $funb

gleifdj reidjlid) 1 Ouart Sauce gum $od)en be§ ^Ragouts. Da§felbe

braucht, je nadjbent e§ längere ober fürgere 3t\t in (Sffig gelegen,

H—2 Stunben gum ©arroerben.

18* getneö Sungenragout mit gleifdjflöftdjeiu Die Qunge

merbe oorab beljanbeft, roie e§ im 5Ibfdmitt „gteifdjfupben" bon

einer Qunge angegeben ift. SBenn bie 3un9 e *m feiten ülöaffer

tod)t, mogu man einen etma§ engen unb Ijoljen %op\ mäljfe, toeü

bann toeniger Sßaffer erforberlicr) ift, unb bie Bouillon bat)er träf=

tiger roirb, taffe man fie mit menigem Salg OoEftänbig meid)

tod)en unb jtelje fie bann ah. 9hin taffe man in einem Stid)

Shttter gmei bi§ brei red)t fein gefcfynittene Sdjafotten gelb merben,

na$ $erljältni§ ber Portion einen bi§ ^mei Qpfjtöffel öoH 5Weljl,

bamit angießen unb rüljre, toenn fid) bte§ Ijebt unb getb getoorben

ift, oon ber Iräftig eingetodjten Qungenbrülje öa3u / toür^e bie

Sauce mit eitoaS fein geflogener SBIüte, einigen meinen ^Pfeffer«

törnern, fotoie mit einigen ßitronenfdjeiben, meiere nid)t bitter fein

bürfen unb au§ benen man bie ®erne entfernt, unb laffe bie Sauce

gut bamit burd)fod)en. $e£t flie&t man bie in groeifingerbide, bie

größeren nochmals burd)geteifte Scheiben gefdjnittene 3un3 e > Don

ber man aüe§ Unanfeljnfidje jurücfläfst, in bie gut gebunbene

Sauce unb täfjt.fie 10—15 Minuten barin burdjftoben, fügt naä)
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^Belieben nod) etroa§ meinen 2öein gu berfelben, rooburd) bie ©aucc

einen feljr feinen ©efdjmad erhält unb rüljrt fte mit einem (Sibottet

ab. ©te 3unge roirb mit gleifd)flöf$d)en garniert (fielje „SHöfee"),

meiere in gurüdgebliebener SBoniKon über fdjroad) gefallenem 2Baffer

befonberS gefoetjt finb, nnb bie «Sauce barüber angerichtet. <ftad)

©efcrjmacf fügt man gur ©auce nod) in bünne ©Reiben gefdjnittene

^feffergnrle unb Rapern, ober leitete allein.

19* (^efirateue Bunge» Sie tüet^ge!ocx)te unb abgezogene

Qunge roirb ber Sänge nad) gehalten, mit gefangenem ($i beftri=

djen, mit fein geriebener DJtuSfatnujs, unb menn e§ fehlen möchte,

mit fein gemaltem ©als beftreut, in geftofjenen grtriebad ober

alte§, geriebenes 2Beiprot gebrücft unb in Ijeifeem gett mit titoaZ

SButter oermifdjt, tafet) braun gebraten.

20. $aud)fieifd) 31t fodjen. 9ttan richte fid) ftier nad) ber

5lnroeifung: „geräucherten ©d)inlen ju fodjen."

2L Btmeklfletfcf). ©uppenfleifd; roirb in etroa§ bide <5d)ei=

hm gefdjnitten unb einige ©tunben mit etroa§ (Sffig übergoffen

rjingeftcHt. Sann löfct man in einem Söpfdjen gutes SSratenfett

r)eift unb reid)lid) tlein gefdmittene ^roiebeln barin gelb merben,

legt ba§ fjleifd) hinein, mela>§ man mit etmaS geftofsenem Pfeffer

unb bem biefleidjt nod) fel)lenben ©alg beftreut unb läfjt e£ unter

rjäufigem llmroenben langfam burd)fd)moren, bis baS gleifd) leicht

gebraten erfd)eint, unb bie Säbeln braun gemorben finb. SaS

©uppenfleifd), meines man gu biefem ©eridjt oerroenbet, mufj red)t

meid) fein, f)arte§ unb trodeneS taugt nidjt bagu; lefetereS ift beffer

p SrüanbeKen ober §afdjee 3U benu&en.

22. ©uwenfleifdj mit Sfyfeifdjeifien. Uebrig gebliebenes,

meines ©uppenfleifd) tnirb in Heine Scheiben gefdmitten, in einem

Söpfdjen etroaS gutes gett rect)t ^eife gemalt, unb baS gleifd), bie

fetten ©tücfd)cn nad) unten, hineingelegt, einige fein geftofjene

ftägela>n unb etmaS ©alj baättrifcrjen geftreut unb gut burdjge*
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jdjmort. ©arm fd)ält man lepfet, fc^netbet fie in ©Reiben, toobei

man baZ $ernl)au§ entfernt unb brät fie in gett ober Sdjmalg mit

ettoaS 23utter, raorouf bie gteifd)fd)eiben auf ein <5d)üffeld>n ge=

orbnet unb auf jebe g(eifd)fct)eibe eine 5lepfelfd)eibe fotmnt, ober

biefe Gangförmig baran fjerumgelegt werben.

23. Saure Collen $u Jraten. ©ie fftoüe toirb in fingerbide

©djeiben gefdmitten unb in Ijeijsem gett leidet angebraten; gleid>

geitig brät man aud) 9Iepfelfd)elben, ttrie borfteljenb angegeben, unb

rietet beibe§ gufammen an.

24. Üftnbfteifdjttmrft (tion geformtem 9?inbfleifd)) p Braten,

Man legt bie 2Burft 15—20 Minuten in fod>nb t>iße3 SBaffer,

bamit fie burd) unb burd) §ei& merbe, toeil ber ©arm bann nid)t

fo leidet reifst, unb laffe fie bann nod) in borljer Ijeifj unb braun

gemaltem gett einige Minuten liegen, bi§ \\t leidjt gebraten er=

fdjeutt. Qu Kartoffeln unb 21epfeln ober süepfetmu§ paffenb.

25* |>afcfjee. grifd) gefod)te§ 9ftnbfleifd), am beften gleid)

warm au§ bem Sopfe, ttrirb mit einigen gtoiebeln fein geljadt,

Ijalb fo biet altes Söeiprot als man gleifd) Ijat, mit ettt>a§ SBouil*

Ion gelodjt unb fein gerrüfyrt, al§bann mit ettoaS verriebener Wlu&
fatnufj ober einigen fein geftojsenen 9Mgeld)en unb einer Sttefferfpifce

OoH Pfeffer gett>ürgt, baZ nötige ©a(g bagu gegeben, unb ba% gleifd)

furge Seit bamit burd)gefod)t.

9lud) !ann man Sftefte bon ge!od)tem ober gebratenem gleifd)

gu §afd)ee bermenben unb ftatt 2Bei|3brot 9tei§, i Stajfe auf einen

Suppenteller boH gleifd) mit Bouillon ober SGßaffer unb etnm§ gett

red)t roei$ unb fämig fodjen unb baZ fein gefjadte gleifd) bamit

burdjfioben (äffen.

26. $anfja§. (Statt Sßurft). ©ie 3ubereitung be§ gtonljaS

ift beim 28urftmad)en gu finben, übrigen^ lann man iljn gu jeber

Seit fo$en unb ift berfelbe ber angenehmen 51bmed)felung unb S3e=

quemlidjfeit toegen feljr gu empfehlen. @§ toerben Sdjeiben babon
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abgefdmitten unb in ber t)eifc gemalten ^fannfudjenpfanne gelb

gebraten. Der $ant)a§ mufj eigentlich fo fett gerodjt fein, bajj

man it)n im eigenen gelt braten fann; ift fold)e§ ntcr)t ber gaö, fo

roirb ba§ gctt öorljcr in ber Pfanne Ijeifj gemalt.

27* ialBSfcaten* Da§ gleifd) barf nid)t gu frifd) gebrannt

roerben, e§ muß je nad) ber ^afjre^eit 2-3 Sage alt fein, roenn

ber Braten gart roerben foll. Die Keule roirb bann tüchtig ge=

roafctjen, etroaS geHopft, unb t>a% Sein im ©eleu! fo abgefdmitten,

bajs baZ baxan ftfcenfce gleifd) an bem Braten bleibt. 5D^an legt

e§ über ben ©elenffnodjen, ftreift bie §aut barüber unb heftet fie

gu, \>a ber traten tjierburdj anfel)nlidjer roirb; aud) bie kippen

roerben abgefdmitten. 9hm läfjt man reid)tid) geroürfelten ©petf

ober 9lierenfett in einer Bratpfanne tjeifs roerben, reibt ben Braten

mit feinem ©als ein, roeldjeS man etroaS reichlicher al§ bei $inber=

braten nehmen mu| (etroa einen gehäuften (Sfelöffel ooü auf einen

Braten Oon 8 Sßfunb) unb legt benfelben, bie geroölbte ©eite nad)

oben, hinein, einige^ ©pedfcrjeiben barauf unb fdjiebt it)n bann in

ben Ijeifeen Badofen. (Sin 3u fa£ ÜDn Butter madjt ben Braten,

befonber§ bie ©auce, freilid) feiner, bod) fann er aud) otjne Butter

feljr gut zubereitet roerben. Söenn ber Braten eine Söeile gefdjmort

r)at unb einigemal mit bem §?ett begoffen roorben ift, roirb feitroärtä

in bie Pfanne ein ©ufe fodjenbe§ Sßaffer gegeben.

Der Kalbsbraten muj$ bei guter £)i£e, ol)tte il)n umzulegen,

gebraten unb feljr fleißig begoffen roerben, rooburd) er gart unD

fafttg roirb; ein Braten Oon etroa 8 $funb barf r)öd)ften§ 14

©tunbe im Ofen bleiben, roeil er anbernfaüS gu trocfen mürbe,

©obalb berfelbe gut ift, roirb er auf einer ermannten <5d)üffel

angerichtet, etroa§ unoermifdjte ©auce au§ ber Pfanne barüber

gegeben, Oon ber übrigen etroa§ gett abgefdjöpft unb fie mit 2Baffer

gufammengerüfjrt, roobei man i>a$ 5Ingefe£te au§ ber Pfanne lo§=

rtifyrt, ba§ bielleid)t feblenbe ©afy gufügt unb bie (Sauce mit etroaS

ßaitoffetmeljl fämig madjt. <Sie mufe fein unb fräftig fcrjmeden,

fotoie eine fdjöne, rjeübraune gärbung Ijaben. Durd) etroa§ <5at)ne
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form man bte Sauce feljr berbeffern; man giebt bxefe etwa i

Stunbe bor bem 9Inrid)ten gu bem traten. 2Bünfd)t man reia>

lid) Saljne ansumenben, fo giebt man fie nad) unb nad) ftatt Söaffer

31t bem traten. £)ie Sauce wirb bann ol;ne Weitere SSinbemittel

fömig genug fein unb wirb nur mit faltem SBaffer gufammen

gerührt unb aufgefod)t.

28* 8aHrä6ratcn im %d$. 9ttan lege ben traten, bte runbe

Seite nad) oben, hinein, wenbe iljn in ber §älfte ber 33rat3eit

einmal um unb richte fidj im übrigen ganj nad) borfteljenber

SBorförift.

29. (SefdjmorteS Mtjflctfö mit Sadjljoiber&ecren- ^an
läfct reid)lid) gewürfelten Sped ober -Kierenfett mit etwas SSutter

in einem £öpfd)en gelb werben, giebt einige geflogene, frifdje

2Bad)!)olberbeeren hinein, legt ba% frifd) abgefaulte Sleifdj hinein,

unb läfet e§ feft jugebedt langfam fdjmoren, nadjbem man ba§

nötige Sal^ zugefügt Ijat. ($3 wirb guweilen gehoben, bamit bieSauce

barunter gie^e unb fid) ba% SIeifd) nid)t anfe^e; audj wirb bie§

einmal umgelegt. (Sin Stüd bon 2—2-J- $funb ift in einer Stunbe

gut. £>ie Sauce wirb mit etwas 9ftel)l ober $artoffelmel)l fömig

gemacht.

30* 8cttfleiWfrifaffec mit Spargel Wem ftyneibet bte SSruft

ober ba% 9lippenftücf in bieredige Stüddjen unb fdjmort biefe i
Stunbe in einer 9ttifd)ung bon Ijalb Ijeiftem -ftierenfett, Ijalb

SSutter. SDann giegt man fobiel fod)enbe§ Söaffer Ijingu, bafj ba§

g(eifd) reid)lid) jur ©älftc bamit bebedt ift, fügt ba% nötige Salj

unb etwas 33lüte fytngu, unb wenn baS gleifd) r)alb gar ift, retc^=

lid) Spargel, ben man boiljer 5 Minuten im 2Baffer etwas ah=

fod)t, unb löftt bieS gufammen meid) werben. £)ie Sauce Wirb mit

fein geflogenem gmiebad ober mit in etwas 95utter gelb gemachtem

9D^er)l fämig gemalt unb mit einem (Sibotter abgerührt. 9lnftatt

beS Spargels giebt man aud) Sdjwargwuraeln ober gteifdjflö^e gu

$albfleifd)frifaffee, ober man lägt foldje Sutfyat fehlen.
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31. M63=Sotclette& £>iergu ift bor allem ein gutes unb

frifd>S gleifd) erforberlid). ($S mirb baS üttppenftüd bagu ge-

nommen, bie obere bicfe §aut nnb Seinen babon gelöft, baS

föüdgrat abgehalten, nadjbem man baS gleifd) baoon getrennt unb

baS gange Stüd fo eingeteilt, baß jebeS ©tue! eine Stippe erhält.

(5lu$ baS 9cierenftüd eignet ftd) befonberS gut ju Hoteletten.) 25on

ben kippen ftreift man baS gleifd) bis gur Kotetette herunter unb

l)aut ben Rnodjen gur £mlfte glatt ab. §)ann flopft man bie

$oteletten auf beiben «Seiten gelinbe, bis fie mürbe geroorben,

brüdt fie mieber gufammen, hak fie eine gute gorm bekommen,

tunft fie in gefd)lageneS (St unb barauf in geflogenen Smiebad

ober in Semmelmehl, meldte» man mit etmaS geriebener 9)cuSlat=

miß bermifdjt l)at unb bädt fie in offener Pfanne in beißer, braun

gemalter SButter, nad) belieben mit einem 3u fa& bon etmaS

9tferenfett, rafd) auf jeber Seite 3—4 Minuten, roobei man fie

öfters mit ber SButter begießt. $)ie Koteletten muffen öon außen

bunfelgelb unb froß unb inmenbig gar, aber red)t gar unb faftig

fein. Sie werben auf einer ermannten Sdjüffel angerichtet unb

bie braune SButter barüber gegeben, ober biefelbe auf gemöl)n(id)e

2ßeife gu Sauce öerlcmgert.

32* talbSragout Kopf, ©erg unb Sttnge eines halbes

toerben mit SBaffer !aum bebedt unb mit etmaS Salg aufs geuer

gebracht, gut auSgefd)äumt unb gang meid) gefodjt. £>amt trennt

man baS gleifd) Oon ben Kopfhtodjen, fdjnetbet baSfelbe nebft ben

übrigen Seilen in Heine ©lüde, madjt einen Stid) gutes gett tjeiß,

läßt reid)lid) in SBürfel gefdjnittene gmiebeln barin gelb werben,

fottrie aud) je nad) $erl)ctltmS ber «Sauce etma 2—3 gehäufte (£ß=

löffel 3Rel)l, bie man mit fooiel Kopfbrübe öerrüfjrt, bab eS eine

fetmige, !)inreid)enbe Sauce mirb. 9cad)bem biefe gum Kodjen ge=

bracht, mit geftoßenem Pfeffer, 9JcuSfatnelfen unb (Sffig gemürgt

unb mit fogenannten Kraut (eingelochter Obftfaft) ober mit Sirup

etmaS oerfüßt, mirb baS gleite barin 10—15 Minuten langfam

gelobt unb gu abgelochten Kartoffeln angerichtet.
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^nmerfung. 9tt$tS ift, mit SluSnaljme bcn glufc

fif$en, in fjeifter SaljreSgeit fo fdjnefl bem 33erberben unterworfen,

ofe Kopf tmb Seber eines Kalbes, tüe^alb man biefe gang frifd),

binnen 24, ljöd)ftenS 36 ©tunben, gebrauten muf$.

33- M&^rttfett* 25orfte^enb benannte Seile werben nadj

oorljergeljenber Angabe meidj getobt, flein geljadt nnb in einer

filteren, fämigen Sauce mit bemerftem ($ffig unb ©emürg, bo$
nid)t berfüfet, 10—15 Ginnten gefod)t nnb gu Kartoffeln gegeffem

34- KroguetteS bon talöSfiraten* Uebrig gebliebener Kalbs=

braten, ber ftd) nid)t mel)r in anfeljnlid)e Stüde fd)nciben lägt, mirb

gröblid) gel)adt; bann lägt man ein Stüdäjen Butter ober etmaS

5ett, morin ber Kalbsbraten gemacht toorben, braun roerben,

fd)tnort einige fein gefd)nittene ©Kalotten unb 1—2 ©felöffel OoH

$celjl barin, giebt baS ©etee bom Kalbsbraten, baS DieHeid)t nod)

auf ber 23ratenfd)üffel gurücfgeblieben ift, ober übrig gebliebene

©auce bom Kalbsbraten, etmaS geriebene 9ttuSfatnuJ3, nadj 23e*

lieben auä) etmaS geriebene 3itronenfd)ale baju unb fodn* eine bide

Sauce babon, in melier man baS geljadte gleifd) lurge 3eit burdj*

ferneren lägt, mobei baS etma no$ feljlenbe ©aljj zugefügt mirb.

SDamt nrirb bie Sttaffe, meldje etmaS faftig fein mufc, auf einen

Seiler getrau unb bis gum näd)ften Sage, ober bod) einige Stun=
ben, l)ingeftellt, bamit fie fteif merbe. 23eim ($ebraud) merben mit

einem Söffet längliche Klößen babon abgeftodjen, biefe in ge=

fd)lageneS (Si getunft unb barauf mit 3^iebad ober Semmelmehl
beftreut unb in feigem gett hellbraun gebaden. ©ie merben beim

5lnrid)ten mit etmaS in gett gebadenen Sßeterfilienblättern garnirt.

35* (SSfalopeS bon tal6f(etW
;

1 Wnb HareS, bon £>aut

unb Seinen befreites Kalbfleifdj nrirb mit i $funb ^ierenfett ober

Sped gang fein geljadt unb mit 2 $iern, fo mie in Sßaffer

gemeintes unb feft auSgebrüdteSSQßeigbrot, etmaS Salg unb^uS!at=

nu6 gehörig bermengt. (£S foeröen nun aus biefer 9ttaffe Heine,

ßa$e Kugelten bon ber ©röfee eines @UberboKar§ geformt, in



116 ©ie 2)eutf<$ « Slmerüawtf^c £au§frcw.

@i unb ©emmelfutmen gebreftt, in Ijetfjem gett unter einmaligem

Söenben rafd) gelb gebaden unb in einer ermannten ©Rüffel Ijeifj

gefteflt. 3n Dem gurüdgebltebenen gett wirb ein Güfjtöffel 9D?eljl

gebräunt, ein Söffet ©enf, SDragon, fein geljadter ©dmittfaud)

etmaS ©als unb eine Staffe ^Bouillon hinzugegeben, unb biefe

fodjenbe, bidlidje ©auce über bie Qj&JttlopeS angerichtet.

21nmertung. (BfalopeS lönnen auf biefelbe 2Beife bon

9ünb= unb magerem ©djmeinefkifd) zubereitet merben.

36* talbfletfdj in ©clcc 9ftan nimmt ^iergu bie SBruft eines

gut gematteten MbeS unb gmei gut gereinigte $alb§füf$e. SDie

lederen ttmfdje man nodjmals ßeijs ah unb bringe fie in einem

glafierten ober SBun^lauer S£opfe mit faltem SZBaffer zum $odjen,

gebe nad) bem 51bfd)äumen baZ in üieredige ©tüdd)en gejdmittene

gleifd) mit bem nötigen ©alz bazu unb, wenn biefe» fod)t unb ah=

gefdjäumt ift, fo biet fd)arfen SBeineffig, bafj baZ 2Baffer fäuerlid)

fdjmedt; ift man inbeffen genötigt, einen eifernen Stopf zu nehmen,

fo (äffe man ben (Sffig anfangs fehlen, um ben ©ifengefdjmad zu

bereuten, unb fod)e il)n %\iU$t eben mit burdj. Waa) bem 5lb=

fdjäumen füge man nod) einige ßorbeerblätter, reid)lidj $feffer=

lörner, ganze Mgcldjen unb -ftelfenpfeffer, fonrie etmaS 3itronen=

fatale, trenn man fie gerabe l)at, Ijinzu unb laffe baZ $lei)d) feft

Zitgebedt langfam toetdj fodjen. 9?un neljme man eS IjerauS unb

laffe bie 33rül)e mit ben RalbSfüfjen nod) etmaS einlochen, fuße ba§

Jleifd) in mit lauem Söaffer au§gefpülte <Mpfd>n unb giefje bie

burdjgefeiljte SSrülje barüber. SDamit baZ (Selee red)t feft toerbe,

mad)e man bie SBrülje mä)t gu lang, fonbem nelnne zum $odjen

nidjt mel)r SBaffer, als zum Sebeden beS §leifd)e§ notmenbig ift.

3n Ermangelung bon $itronenfd)ale lann man, fobalb bie SBrülje

fertig gelobt ift, unb el)e fie über baS gleifd) gefüllt toirb, einige

tropfen 3itronenöl burd) biefelbe rühren. 2)a§ gleifdj ttrirb an

einem falten Ort aufbetoaljrt, beim ©ebraud^ auf eine ©Rüffel

geftürzt unb mit ©enf, ber mit geriebenem Quder bermifd)t ift,

gereift.



SWföfeetfen. 117

37. (^eräudjerte ÄaliSleule. (@eljr gu empfehlen.) Sic

5lntt>eifung gum sJiüud)ern biefer feinen, ladj§äl)niid)en gleifd)fpeife

ift im 2Ibfdmitt: „@infd)lad)ten, 2Burftmad)en unb (Sinpöleln" gu

finben. Wari !ann fie fomoljl rolj sunt Butterbrot, tüte gefodjt als

Beilage su feinen ©emüfen reiben. DJian bringe aisbann bie

$alb§feule, nadjbem fie erft mit marinem, bann mit faltem Söaffer

tüchtig gemafd>n roorben, mit fodjenbem Gaffer eben bebedt aufs

?Veuer, (äffe fie rafdj gutn $od)en fommen unb bann feft jugebedt

langfam meid) merben. 6ie ift in einer ©tunbe gar unb mirb

bann au§ ber 23rül}e genommen unb aufgetragen. S)te 23rülje

läjst man er!alten, um ba§ übriggebliebene gleifd) nod) einige Sage

barin aufzubewahren. Später tann bie 23rül)e gu einer ^artoffels

fuüpe ober gu einer ©uppe mit feinen Graupen gut benu^t

merben.

38. ®djrateue Sefier* S>ie ^eber mirb gemafdjen, abgehäutet

unb in fingerbide ©Reiben gefdmitten, mobei man alle 9lbem eni=

fcrnt. £)amt merben biefe ©Reiben mit etroaS geflogenen 2öa$=

Ijolberbeeren, meldje an Seber fel)r moljlfdjmedenb finb, etma§

Pfeffer unb menigem ©alg beftreut, "ba ßeber leidet oerfalgen raer=

ben fatm, bann in 9tteljl umgebreljt unb in Kjeifjem Seit ober au§*

gelaffenem 6ped red)t aufmerffam in offener Pfanne gebraten.

£)ie Seber mujj inmenbig red^t meid) unb gar, nid)t meljr rot unb

Don aufjen recr)t frojs fein. $)a langet Braten bie Seber gä^e unb

Ijart mad)t, laffe man fie nidjt über 10 Minuten in ber Pfanne.

39. ©eftotite £ebcr. ©ie Seber mirb gemafdjen, bie ©aut

baoon abgezogen unb nad) belieben gefpirft. 2)ann läjjt man fie

in reidjlid) Ijeifcem geit mit ettoaS SButtcr oermifd)t, rafd) bon allen

©eiten guröften, giebt bann einen Seiler boH Hein gefdjnittener

3miebeln, 2—3 Sorbeerblätter, ©alg, einige *Mgeld>n, Pfeffer*

forner, unb menn man fie gerabe !mt, etma§ 3Uronenfd)ate unb

etma§ !od)enbe» Sßaffer Ijinju, bafj bie Seber gur gwlfte bamit be=

betft ift. ©iermit lä£t man fie ööHig meid) merben, mad)t bann
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bie Sauce mit ettt>a§ geflogenem 3totebacf fämig, giebt berfetben

burd) (Sffig einen fäuerlid)en ®efd)mad, fügt nod) ein Stüddjen

3uder unb nad) belieben aud) ein ®ia§ ütotmein ba^u nnb rietet

bie Seber mit ber Sauce an.

40* Seberragout. ®ie Seber mirb öorgeridjtet, in ©Reiben

gefdmitten nnb in 2ftel)l gebrüdt. 3)ann brät man in Heine

SOßürfel gefdjnittenen Sped gelb, ober läfjt gute§ gett red)t Ijeijs

merben, giebt bie Seber Ijinein nnb lägt fie rafd) bei einmaligem

Ummenben guröften. £)ann beftrent man fie mit etma§ geflogenem

Pfeffer nnb Salg, giebt Hein gefdjmttene gmiebeln barüber unb

giefet fcittüärts in bie Pfanne fo biet lod)enbe§ SOßaffer, ba$ bie

Seber jur Hälfte bamit bebedt ift, bedt bie Pfanne feft gu, lägt bie

Seber toeidj merben unb richtet fie mit ber fämigen Sauce an.

3eit be§ $od)en§ 10 Minuten.

41. Hammelbraten rote 2Stlb pfierettet. Wlcrn !ann ^ierju

ben Siemer, aud) bie $eule nehmen. Sßon ber unteren ttrirb t>a%

Sein über bem ©eleu! abgefägt, ber traten bann tüchtig gemafd)en,

bie bide ©aut unb ba§ gett babon gelöft, unb biefelbe in ein läng*

lid) tiefes ®efd)irr gelegt, darauf giebt man reidjlid) Hein ge=

fdmittene Schalotten ober anbere fd)arfe 3^)iebeln, nebft £orbeer=

blättern, Pfefferkörnern, gangen <Rägeld)en, ^ellenpfeffer, Aragon,

SGßeinraute unb Majoran barüber unb fooiel guten SBiereffig, bafc

ber traten gur ©älfte bamit bebedt ift* $at man gufäüig trüben

föotmein, f o tann man biefen mit bem (Sffig üermtfdjen unb bon

jebem bie §>älfte nehmen: ba§ fJXetfd) nimmt Ijierburd) eine bräun»

tid)e, bem 2Bilbbret äljniidje garbe an. 3n biefer SSeije bleibt ber

traten 7—8 Sage liegen, mäljrenb berfelbe täglid) umgelegt unb

bon allen Seiten tüdjtig begoffen mirb.

SBeim ©ebraudj läfet man in einem £opf reidjlid) in SBürfet

gefdmittenen Sbed mit etma§ Butter ober 9fterenfett ted)t Ijeijj

merben, unb mad)t ben gut gefpidten traten auf beiben «Seiten

gelb, ftun legt man bie gefoötbte (Seite nad) oben, ftreut fein ge*
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mad)te§ @alj barüber, nebft ben (Bemühen unb Kräutern au§ bem

(Sffig unb giebt aud) bon biefem einen ($ufj feitmärtö in ben Stopf,

morauf man ben traten fcft gugebedt unter fleißigem SBegie&en

meid) fd)tnoren läfjt. §?afl§ ber (iffig nidjt gu fdjarf ift, giebt man
ben Sfteft cor unb nad) gu bem traten, anbernfalfä mirb ettoaS

fo$eube§ Söaffer genommen. 2Benn ber SSraten beinahe meid)

ift, rüljre man nod) eine grofje Staffe boH bicfer Saljne an bie Sauce

unb laffe benfelben, oljne baZ Segiefeen 31t berfäumen, je|t offen

braten, bi§ er eine bunfelgelbe Färbung angenommen unb boflcnbs

meidj unb mürbe gemorben. 9ttan lann auf eine SBratgeit bon
2—2i Stunben rechnen. *ftun mirb ber ^Braten auf eine Ijetfj ge=

machte ©Düffel gelegt, in ber Sauce cttoa§ 2tte§l braun gemalt,

unb fobiel Söaffer ba^u gerührt, a(§gu einer fämigen «Sauce nötfyig

finb. &ann rüljre man biefe burd) ein Sieb, laffe fie nochmals

auffodjen unb richte fie recr)t Kjeifc an. (B merben Ijiergu, tote su

allen ©ertöten Don £mmmelfleifd), ermärmte ©Rüffeln unb Heller

genommen.

42. Hammelbraten auf getoöljnltdic 28eife. £>a§ Hammel*
fleifd) mirb, toenn e§ nid)t in (Sffig gelegen §at, borljer abgetoafdjen,

bann mit Sßajfer, Bali, Smiebeln, Pfeffer, Reifen unb nad) 33e=

lieben aud) mit (Sffig auf§ geuer gebracht, feft gugebedt unb in

furger 23rül)e reid)lidj Ijalb gar gefodjt. ®ann mirb bie 23rül)e in

ein reine§ $efd)irr gegoffen, unb baZ gleifdj mit bem abgefüllten

gett meid} unb bräunlich gebraten, mobei nad) unb nad) bie Sßrülje

hinzugegeben mirb. 3eit be§ S5raten§ 2—2| Stunbe.

43. ^ammelragout. 9flan richte fid) na§ ber 51nmeifung

„$raune§ 9tinbfleifd)ragout mie 2öilb ^bereitet."

44. Ragout bon frtfd)em Hammelfletfd). ($3 mirb biefe§ mie

£)ortmunber Sßfefferpottljafi ge!od)t, ftatt mit geflogenem gmiebad
ma$t man bie Sauce mit in etma§ SButter ober 33ratenfett gelb

geröftetem 9tteljl fämig, auä) fod)t man i Stunbe bor bem 51n=

rieten einige eingemachte ^erlätoiebeln ober einige in Studien ge=
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fdjnittene, angemaßte (Surfen mit burd), unb nimmt man aud)

bä§ gett größtenteils oon ber Sauce, (Sin fleineS 23üfdjeld)en

SDill (©urfenfraut) mitgelodjt, ift aud) für biefeS Ragout eine an*

genehme 2öür^e. Diefe föagoutfauce ift ebenfalls paffenb, um
£ammelfleifd) aus ber Suppe barin auf^uftotien.

45* |>ammelfoteletteru Diefe toerben nrie $alb3foteletten

gubereitet; ebenfo roerben £>ammelpriden mie $alb§priden gefodjt.

46. Sauerer SdjtoeittSöraten. Das frifdje Sdjmeinefleifd)

ttrirb fo in ben Sopf gelegt, baf$ bie Spedfette nad) oben fommt,

bann (Sffig, ©als, Pfeffer, ©etoürsneüen fyinsugetljan, jur ©älfte

mit SBaffer bebecft unb in einem gugebedten Sopfe langfam über

Ijalb gar gefodjt. Dann ttrirb bie 23rülje baoon abgegoffen, bie

Sdjtoarte in fd)rägttrinfelige SSierede eingefdmiiten unb ber traten

mit bem abgefd)öpften gett im Stopf ober beffer im SBacfofen

oollenbs meid) unb gelb gebraten, mä^renb man nad) unb nad) bie

Srülje Ijingugiefet. 23eim 5Xnricr)ten nimmt man bei einem fetten

traten öaS gett sum Seil oon ber Sauce, läßt ettoaS ÜRe^l barin

braun toerben unb rüljrt fie mit fooiel 2Baffer gur fämigen Sauce,

al§ nctfytüenbig ift, beim Scheiben bie Stüde bamit oerfeljen gu

!önnen.

Wuti) ttrirb ber Sd)toeinSbraten feljr fd)ön, toenn er mit ©e-

toür^, bod) ol)ne 3^beln, ttrie Sauerbraten mit geföntem (Sffig,

ben man, menn er feljr fd)arf ift, mit i 2öaffer bermifd)t, eingelegt

unb täglich bis gu 8 Sagen mit bemfelben bon allen Seiten be=

goffen nrirb. Die gubereitung ift gerabe fo toie borfteljenb an«

gegeben.

47. SdjtoeinSbraten auf anberc $rt Das Macfenjtttdf,

me^r nad) ber TOtte Ijtn auSgefdjnitten, ttobei bie Sdjttmrte ent=

fernt unb einen ginger biet Sped barauf bleibt, eignet fidj bor=

äüglid) jum traten, ba eS feljr milbe ttrirb unb fid) aud) fparfam

fdmeiben läßt. Damit es beffer burdföielje, reibe man eS abenbS



ftleifdrfpeifen. 121

Dörfer mit ettuad Pfeffer unb feinem Sala ein, toa§ man tnbeffen
nur bei Sd)Wein§braien ttjun barf, ba anbere traten butdj ba§
Galg gäfc Werben Würben. Seim ©ebraud) lägt man ftierenfett

red)t Ijeig werben unb maä)t ben traten, in Weldjem man nod)
einige 9Mgela>n brütft, oon beiben ©eiten gelb, lägt ii)n bann
nod) eine SSeile fdjmoren unb giegt barauf feitmärts in ben Sopf
einen ®ug fodjenbeS 2Baffer, beeft benfelben bann rafdj gu unb
lägt ben traten unter öfterem «egiegen, Wobei er einmal umgelegt
ttrirb, red)t gar werben, ma§ bei <Sd)Weinefleifd) au§ ®efunbf)ett§=
rüdfidjten befonberS gu empfehlen tfL Wlan redme bei einem
«raten bon 4—5 spfb. wenigfienS 2 ©tunben S3ratsett. Söenn
ber SBroten gar unb auf einer feigen ©Düffel angerichtet ift, wirb
baZ überflüffige gett bon ber ©auce genommen, zttvaZ 9ttel)i in
berfetben hxaun gemalt unb mit Gaffer burd)fod)t; nad) «Belieben
!ann man aua) etwas ^alme bagu nehmen.

48. ©ebratenc $RtW>e. 2Ban fbült bie Kippe ab, foitft fie

ein, olme baS gleifd) babei 3U beriefen, unb reibt fie mit femge=
ftogenem «Pfeffer unb Saia ein. 2)ann wirb fie in einer faft $u*
fiebedten spfanne mit etwas gfett unb fodjenbem Gaffer Weid) ge*
fdmtort unb baranf offen, unter fleißigem «Begiegen, gelb gebraten.
$te ©auce Wirb Wie gewölmlid) mit gebräuntem 2Jfe§l fämig ge*
maäU unb baS überflüffige gett abgefüllt.

49. ®d)toem$fotcletten. 9ttan richte fi<$ mie ®afbs=
foteletten, bod; fei nod) befonberS barauf aufmertfam gemacht, bag
man bie ©djweinSfoteletten burd) unb burd) gar Werben lägt, toeS=
Öalb fie nic&t $u bid gefct)nttten Werben bürfen.

50. ftlou* Don §djtoemef!etfdj. <$S werben biefe wie »Iops
bon föinbfletfd) gemalt, boa) !ann etwas Weniger fytt bagu ge=
nommen Werben, unb sunt SBüraen etwas geflogener weiger Pfeffer
unb geriebene «DtoSfatmife; au« muffen fie bollftänbig gar qefoebt
werben.
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51. SSeeffteafS bon ©djtoemefleifrfj* SQßerbett tote SBeef[teal§

Oon gefaßtem Sfünbfleifd) gemcd)t, ntdjt gu btcf geformt unb ettoa§

langer gebraten.

52. griffe SBrattourft (3Rettomrft). ^an bringt biefelbe

mit einem <Stüdd)en gfett unb einer Safje Ooll Sßaffer in feft guge=

bedier Pfanne auf§ geuer, läßt fie rafd) gum $od)en tommen unb

bann langfamer meid) unb gar toerben, roobei HZ SOßaffer Oertodjt;

barauf nimmt man ben SDedet oon ber Pfanne unb brät bie 2Burft

nod) einige Minuten in bem gett, bi§ fie Ijellgelb getoorben, bodj

muß fie babei gang toeid) bleiben unb üor allem nid)t brenglid)

toerben.

53. ©eräudjerter ©Linien. <SoEte man einen gangen, ftar!

angetrodneten @d)inten !od)en toollen, fo bebedfe man iljn über

?Raä)t mit 2Baffer, toafdje iljn am anbern borgen mit einer §anb

OoH $leie unb Jjeifcem SQßaffer mittel» eines tleinen ©anbbefenS

rein unb fpüle it)tt gut ab. ©ann fe^e man iljn auf§ geuer, bie

©pedfeite nad) oben, htbtdt iljn ntdjt gang mit todjenbem 2Baffer

unb bede iljn feft gu. ^erfelbe muß rafd) gum $od)en gebracht

toerben, bann aber langfam bod) forttoäljrenb 3£ ©tunbe fodjen

unb 4 ©tunbe in ber SBrülje nad)toeid)en. <§o toirb ber ©hinten

gang gart, oljne baß er Oon außen gertodjt.

54. <®$td JU lochen. 9ttan fe£e ben ©ped nadj bem 9lbtoa=

fdjen mit foa>nbem Baffer auf§ geuer unb laffe iljn fodjen, bis er

ftdj mit einer ©abel leidet burd)fted)en läßt, toogu 1J ©tunbe ge=

Ijört; burd) längeres $od>n üerliert berfelbe; magerer ©ped bebarf

2 Stunben.

55. ©erättdjerte $lettomrfte. Wlanä)t betoaljren einen Seil

ber bünnen 2Jletttoürfte bis gum Sommer auf, toaS inbeffen nidjt

oorteütjaft ift, roeil foldje fo ftar! auStrodnen, ba^ fie bei getoöljn=

Iid}em ®od)en ungenießbar finb. 3n folgen gäüen htiedt mau

fie naa) bem 5lbtoafd)en gtoei Sage an einem füljlen Ort mit SQßaffer,



©efüllte ealbäfoteiettett.

^alb^irn mit Ragout.

ftalftStotf.



gafenüraten auf ettöliftfje
sllxt

lli§BiNfe=

§ajen6ratett.

©efüMeS mim^tin.



gleifd&fpetfett. 123

too fie bann in (Srbfen* ober Borjnenfuppe, ober gum ©emüfe 2J
©tunbe gefönt, genießbar merben.

56. granlfurtcr Surft, grifd) ift biefe Söurft am feinften,

bod) aud) Ieid)t geräubert fet)r gut. ©ie toirb beim ©ebraud)e

etroa 10 Minuten in focfyenb tjeijH SOßaffer gelegt unb auf eine

Ijeifje platte geftetlt; foctyen barf fie nid)t.

57. §afen6raten. *ftad)bem ber £>afe öorgerid)tet ift, toirb

berfetbe nad) Belieben enttoeber gleidj frifdj gebraust, ober eine

9cad)t in ein mit Effig geträntteS Sudj gelegt. Wlan !ann iljn

hierin audj einige Sage aufberoaljren, toenn baZ Sud) feud)t gehalten

toirb, bod) laffc man iljn nidjt gu lange im Effig liegen, ba bem

Öafen atttZ gerne baburd) benommen ttrirb. Sßünfdjt man iljn su

gebrauchen, fo löfe man öorab bie bide £mut bom ÜUiden; aud) ift

ba% ©Juden be§ £>afen feljr gu empfehlen, obgleich man benfelben

burd) aufmerf[ame§ Begießen aud) ol)ne btefe§ rect)t faftig be!om=

men !ann. yinn läßt man reid)lid) ausgewürfelten ©ped ober

feine§ 9lierenfett, am beften in einer irbenen Bratpfanne, tecr)t

Ijeifj roerben, giebt nod) einen ©tidj Butter bagu unb legt ben §a=

fen, ben bilden nad) oben, hinein, toorauf man iljn mit ettoaS

©alg beftreut. 3n Ermangelung be£ ©jndenS legt man nod)

einige Spedfdjeiben oben auf ben Braten, giebt gleid) eine £affe
boll fodjenbeS Söaffer ba$u, bamit bie Sauce nid)t brenslid) toerbe

unb läge iljn unter fleißigem Begießen in einem gut gellten Ofen
rafd) braten, $ann man nad) ber erften ©älfte ber Bratseit nad)

unb mö) 1—2 Saffen bidtidje ©aljne sugiefcen, fo wirb ber Braten

feljr baburdj Oerbeffert; in Ermangelung Oon ©aljne lann man
aud) dtütö Wüä) nehmen. gaU§ man biefe nid)t toünfd)t, mufj,

toenn bie ©auce gu feljr t»er!ocr)t ift, nodjmals ettoaS fodjenbeS

2Baffer gugegoffeu toerben. 9ttan laffe ben £mfen, je nad) bem
9llter, 1—H Stunbe braten; fobalb er fidj roeid) burd)fte$en lögt,

neunte man iljn aus bem Ofen, ba langet Braten iljn fonft gu fel)r

auStrodnet, unb ftette bie Pfanne Kjeig, bis er angerichtet werben
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fann. §)ann ttrirb er auf eine erwärmte ©Rüffel gelegt, ettoa§

Don bem gett, roorin er gebraten ift, barüber gegeben unb bie

©auce fertig gemadjt.

58- §ttfen£feffer 9ttan lägt in einem <Stüd SButter ober

gutem 23ratenfett 2 ^felöffel boE 9ttel)l gelb raerben, rüljrt ben

(Sffig, roorin t*a% gleifd) gelegen unb nod) fooiet 2öaffer baju, bafj

baZ gleifd) babon bebedt roirb. §)ann giebt man eine gehäufte

Untertaffe boll Hein gefdmittener 3tt>iebeln, einige 9lägeld)en,

etroag $fefferförner unb 2—3 Lorbeerblätter nebft bem nötigen

©als Ijinsu. Söenn bie ©auce fod)t unb glatt gerührt tft, lommt

ba§ &leifd> hinein, tneldjeS man barin gar fod)en lägt; gu roei$,

fo bafj e§ au§einanber fällt, barf e§ jebod) nicr)t roerben.

üux% bor bem 91nrid)ten giebt man nod) ein ©tüddjen guder

an bie <5auce unb lägt ba§ £>afenbtut, roenn man baSfelbe in

(Sffig aufbewahrt ^at, mit burd)tod)en. <£>ie ©auce mufj red)t ge=

bunben, jebod) nid)t gu bid fein.

59* $afcnlefier p Braten* Wlan brät etroas in 2BürfeI ge^

fdjnittenen ©ped gelb, ober man lägt gutes *ftierenfett ober

©d)malä rect)t Ijeifj roerben, giebt ein ©tüdä>n Butter bagu unb

mad)t 1—2 fein gefdjnittene ©djalotten barin gelb. ^)ann roerben

bie §afenlebern barauf gelegt, feljr roenig ©al^, eine ^ttefferfpifce

boll geftofjenen, meinen Pfeffer unb nod) ein ©tüddjen SButter

barüber gegeben unb rafd) auf beiben Seiten gelb gebraten. £)amit

bie fiebern recr)t faftig bleiben, lafje man fie nur 8—10 Minuten

in ber Pfanne.

60. Sanrndjettpfeffer. 3>a§ $leif$ bon roilben $anind)en ift

im ©efd)tnad gan^ Um be§ £>afen äljnlid) unb roirb aud) ebenfo

gubereitet rote biefeS. 3um ©inlegen be§ §leifd)e§ in (Sfftg ift

fdjarfer SMereffig gu empfehlen.

61* IRc^= ober §trfd)6ratett. 9ttan lägt in einer Bratpfanne,

roeldje mit einem feftfdjliefcenben Siedet berfeljen ift, red)t rei<pd)
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«Spetfmürfef ober banne Spetf[Reiben Ijeifc nnb gelb werben, giebt

nod) ettoaS ^Butter bogu nnb legt ben gut abgettmfdjenen, abgeljäu=

teten nnb feingefbidten traten i)inein, mobei bie getiefte <5eite

naety oben fommt. £)a§ @alj mirb barüber gegeben, tt)enn ber

traten einigemal mit bem gett begoffen ift. 3)ann toirb feittoärts

in bie Pfanne eine fyalbe Saffe fodjenbeS SGßaffer gegeben, nnb ber

traten anfangt feft gugebedt, meid) gebämfcft, motntrd) frifdjer

Sßübbraten garter mirb, al§ bei bem fonft üblichen raffen 3ntöften.

gteifjigeS begießen ift inbeffen aud) Ijier eine $a\xpt\a$e; ausgebe

man, menn bie @auce gubiel eingelöst ift, nochmals eine Ijalbe

Saffe fod)enbe§ äöajfer §inju unb eine Ijalbe ©tunbe bor Dem $in=

richten ftatt be£ 2öaffer§ bide faure Saljne babei nnb laffe man ben

traten, olme ilm umzulegen, menn e§ ber ferner ift, bei mäßiger

£ri£e, meldje anfangs etroas ftärfer fein !ann, ferneren unb neljme,

toenn er baib gar ift, ben $)edel bon ber Pfanne, bamit ber traten

bon oben eine fd)öne gelbbräunlicfye gärbnng erhalte, mobei aud)

je£t bciZ 23egief$en beSfelben nid)t oergeffen toerben barf. £)a§

©arfeinbeS SBratenS Sängt bon ber ©rö&e be§ <Stüde§ nnb bem

TOer be3 SiereS a^; man lann auf 2 —2J Stunbe Seit ba^u reti>

nen. 2Benn ber traten auf einer Seiten ©djüffel angerichtet ift,

nrirb bie <&auce mit etma§ Sßaffer gufammengerüSrt, nötigenfalls

borSer aucS etmaS 9Jceljl barin gebräunt, nnb mie gemöljnlid) üa*

mit berfafyren.

$a baS gleifd) bon einem alten £)irfcS, befonberS roenn e£ ein

geSe&teS Stier ift, geroöl)nlidj ftar! fdjmedt, fo ift e§ anzuraten, bte

$eule eines folgen, bei täglichem llmraenben, ttrie e§ bei <Sauerbra=

ten angegeben, mit etmaS ganjem ©emürj nnb !od>enbem (Sffig

übergoffen, einige Sage fjmäuftellen, too bann beim traten etmaS

bon bem (Sffig mit sugegoffen, im übrigen aber, nrie angegeben,

üerfa^ren ttrirb. $ueS entfernt man alles gett, ba biefeS talgartig

fcSmedt, nnb föfjt bie ©irfc^!eule langfam, je nacS ber ©röfee MS
2tt 3 ©tunben braten.
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62* 3n S3ei3e gelegene^ 2BUb6rett p fdjmoretu $as S8er*

fahren, SQßilbbret in einer SSetge aufzubewahren, ift fdjon mitgeteilt.

Sößünfdjt man ein Stüd aus ber SBeige -m gebrauten, fo lägt man

reid)lid) Spedwürfel ^etfe werben, fügt ein Stüd Butter Ijinsu nnb

läßt baS gleifd) mit etoa§ bon bem ($ewürz ferneren, bis es red)t

Weid) nnb mürbe geworben, Wäljrenb man, unter fleißigem SBegie=

feen, reid)lid) füge Salme zufügt. £)ie Sauce wirb mit etwas

braun gemaltem 9M)1 unb einem Studien Suder, tote in borfte=

Ijenber 9lr. angerichtet

63. ©ättfeSraten. 9tad)bem man bie $anS zum traten

vorgerichtet Ijat, füllt man ben Seib mit fäuerlid)en 91epfetn, Weldje

Dom $erngef)äufe befreit unb in 4 Seite gefc^nitten finb. Waty

^Belieben !ann man biefelbe aud) mit Sftofinen, Korinthen ober mit

gebeerten, abgebrühten 3tüetfd;en bermifdjen; in einigen ©egenben

Werben fie mit gefönten unb banad) abgezogenen Kaftanien, ober

mit flehten Kartoffeln unb etwas Sa.j gefüllt. SDann näljt man

bie Ceffnung zu, legt bie (BanS in eine reine ^Bratpfanne, gießt

2Baf[er barunter, ftellt fie in einen Reißen Ofen, ftreut nad) etwa

einer Stunbe etwas fein gemachtes Salz auf beibe Seiten, Weil baS

gletfd) burd) fpätereS Salden milber ttrirb unb bedt fie bon Anfang

an fo lange feft zu, bis fie weid) geworben ift. darauf wirb fie

unter fleißigem ^Begießen in offener Pfanne gebraten, toäfc

renb nötigenfalls bon 3^it 3U 3eit ettoaö !od)enbe§ SBaffer $tngu*

gefügt wirb, bamit baS gett nid)t brenzlid) werbe. UebrigenS muß

ein ®änfebraten red)t froß unb gelbbräunlid), nid)t bun!elbraun

zubereitet, unb bie Sauce ebenfalls ßeübraun fein. SBeim ^(nrid)=

ten ster)t man bie gäDen IjerauS, füllt baS gett größtenteils aus

ber Pfanne, rüljrt einen falben (Sßlöffel 9M)l barin braun

unb gießt unter ftetem föüljren fobiel 2Baffer hinein, als man

Sauce gu Ijaben wünfd)t, fügt, wenn eS feljlen follte, nod) etwas*

Salz ba^u unb rüljrtalleS SBraune, Was fid) in ber Pfanne angefefet

*jat, mit einem Saucenbefen gufammen. Seit beS SöratenS 2|—

3

Stunbeu.
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Ueberbleibfel Don einer gebratenen ®an§, weldje man nidjt

me&r gut gu Stfdje bringen fann, namentüd) ba§ ©erippe, ift red)t

waudjbar, wenn man e§ mit einem guten ^flaumenfompott, wo*

runter etwa§ in Keine 2öürfel gefdmittene Slepfel gefodjt finb,

öerbinbet; e§ giebt bem Kompott einen eigentümlichen, angenefc

men ©efdjmad.

64 SSeftfältfc&er (Mnfetfeffcr ober ©änfefd)toar&. Sttan

nimmt ba^u ®op\, Sunge, §ers unb 9Jlagen, ©als, Slügel, Seine

unb güfee. Sefctere werben in ijeijjeg 2öaffer gelegt unb abgezogen,

ba% übrige Wirb in ©tütfdjen 3erteitt;e§!ann audjetwaä <SdjWeine=

fleifäj binjugefügt werben. 33on ber Seber Wirb befonber§ @e*

braud) gemalt, übrigens lann man fie aud) bem ©änfepfeffer

5uwenben unb in ©tüde gefdmitten, sule^t etwa 10 Minuten barin

fod)en, wenigftenS nidjt länger, bis fie inwenbig nidjt me§r rot

erfdjeint. Da§ gleifd) Wirb mit 2öaffer bebecft auf§ geuer geftellt,

abgefdjäumt, mit einigen Hein gefdjnittenen gabeln, 4—5 Sor*

beerblättern, geflogenem Pfeffer unb helfen, aud) nadj belieben

mit i ^Sfuttb guten, abgebrühten 3wetfdjen Weid) gefönt; fpäter

lommt ba§ ©alj §tngu. §ann rüljrt man etwas 9M)1 mit (Sffig,

ein ©tücf Qudn ober fotriel 23irn= ober 9tyfeltraut ober aud) ©irup
^ingu, bafc bie ©auce einen füj$=fäuerlidjen ©efd)mad erhält unb

lögt e§ neben bem ©änfebiut eben auflohen. £)ürd) le£tere§

gewinnt ber ©änfepfeffer feljr an 91nfefyen unb angenehmem ®e=

fdjmad; foflte man e§ aber nidjt gebrauten motten, fo werbe meljr

Wlefyl gebräunt, weil SBlut bie (Sauce feljr berbidt. UebrigenS mufj

biefelbe fe^r gebunben, unb ba Kartoffeln bamit gegeffen Werben,

reidjlidj fein unb einen Iräftigen (Sefdjmad öon <$emürg unb ßfftg

fcaben.

SBünfdjt man nad) bem 91u§nel)men ber $an§ ba§ gleifd) gum
©anfeJ)feffer bis gu 8 Sagen aufzubewahren, fo lege man e3 in

einen Sfcofcf , fodje ijalb braunen (Sffig unb Ijalb SQßaffer mit ßorbeer«

blättern, geflogenem Pfeffer unb bellen, gieße e§ fodjenfc botmjf,
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bede ein Sud) borüber unb tuenbe bo§ $leifd) nod) einigen Sogen

um. S3ei ber Subereitung ttriro bie 23rülje mit gebraust.

65. ©an3 in ©clee. $i*m gehört eine junge, m$t gu

fette ®on§, tt>eld)e toenigftenS 3 Soge bor bem $ebraud) gef$lod)=

tet ttmrbe. £)ie $on§ ttrirb in einem poffenben meifj fod)enben

Sobfe mit 2 moljlgereinigten Mbgfüfcen mit SOßaffer bebedt, tlor

ou§gef$äumt, 2 gehäufte Teelöffel toeifje Sßfefferförner, ebenfo=

m'el *Mfenpfeffer, 10—12 ©djolotten ober einige grofce 3ttriebeln,

4 Sorbeerblätter, 1 gelbe 9ttoljrrübe unb ^eterfilienmurjel, ein

(Studien bon einer ©etferiefnofle, bie gelbe ©d)ole einer Qitrone

nebft bem ©oft, etmo§ Solj unb fo biet SÖßeineffig Kjinsugetljon,

bofs bie SSrülje einen fouren ($efd)tnod erhält, unb unter 21bnelj=

men be§ gette§ gor gefodjt. 25onn giefjt mon bie 33rülje, meldje

einen red)t fröftigen unb müßigen ©eftymod Ijoben muf$, fod)enb

burdj einen ou3gebrül)ten f^ilg- ober gloneübeutel unb läjjt fie tolt

merben. ^todjbem ou$ bie ©on§ erfaltet ift, löft mon mit einem

fcfyorfen Keffer bie SSruft bom $nod)en, fdmnbet fie in gtemltd)

glotte, fd)rägloufenbe ©tüddjen, bie Steine im ©eleu! bur$, bo§

obere gleifd)ftüd in gtoet Seile unb legt fie in eine mit ^onbelöl

befirid)ene, por^ellonene gorm, moljinein borljer eine beliebige S5er=

jierung bon Zobern, ^ßeterfilte, Zitronen unb ütotebeete gelegt mer*

ben fonn. Unterbe§ ttrirb bie bon gett unb SBobenfot* befreite

(Seleebrüfye gefdjmolgett, bie SSergierung bomit bebedt, toenn e§ feft

geworben, bo§ f^tetfcr) borouf gelegt unb bie 23rülje longfom bor=

über gefüllt, $ie gorm ttrirb erft bor bem ($ebroud) umgeftür^t.

66* ©cfiratene ©finfeleber* Tlan menbe bie in fingerbide

©Reiben gefd)nittene unb mit etmo§ feingemadjtem ©0I3 beftreute

Seber in Söeiprot ober Qttriebad um, lege fie in eine mit 33utter

Ijeifj gemoa^te $fonne unb loffe fie ouf beiben leiten nur fo longe

gelb broten, bi§ inmenbig bie IRöte entfernt ift; ein längeres S3ra=

ten benimmt ber Seber ba§ Sorte unb ©oftige.



gtetfdjfpetfen. 129

67* (Sitte p Sratetu ®te (Snte roirb fauber borgeridjtet, unb

roünfcbt man fie 31t füllen, fo trrirb e§ Don mannen geliebt, f)'m%u

in 4 Seile gefd)nittene 9Iepfel, Die nad) belieben mit gut geroafd)e=

nen $orinttjen bermifdjt derben tonnen, gu bertoenben; auct) ift

nad)ftel)enbe garce, jur güflung Don 2 (Snten berechnet, gu ems

Pfeilen. 9Jcan Ijacft §erg, Seber unb üflagen, bon festerem alles

©äutige entfernt, red)t fein, giebt 6 feingeftofcene $\mhcid? bap,

reidjltet) ein (£i bief roeidjgerüljrte Butter, etttmS ©afy, 3 (Sibotter

unb etmaS geriebene 9JUt§fatnuj$ ober 14—16 ©tue! feingeftojjene

bittere 9ttanbeln unb ein <5tücfd)en guefer, tül)rt ba% aHe§ gut un=

ereinanber unb oermifdjt e§ sulettf mit bem fteifen ©djnee Don 3

(§itr>eif$. 9Jtan füllt bie garce hinein unb näl)t bie Oeffnung gu.

SDann bringt man bie ©nie mit reidjlid) Butter, ober audj biefe gur

©etlfte mit feinem 9cierenfett ober aufgebratenem ©peef öermifd)t unb

mit ettrmS !od)enbem Sßaffer in eine red)t faubere Bratpfanne ober in

einem Stopfe feft^ugebeeft, aufs geuer unb läfet fie tafer) sunt ^ocl)en

fommen. ©alg nrirb erft fpäter barüber geftreut. £)ann läfct man

fie unter häufigem Begießen 2—2$ ©tunbe langfam braten; fie

mufs red)t meid) fein unb babei gelblidj bleiben, burd) gu fdjarfeS

Braten geljt ba% geine oerloren. (Sollte eS nötig fein, fo giefce

man feitroärts nod) etmaS fodjenbeS SSaffer rjingu. 3ft bie (Snte

gar, fo bergeffe man beim 2Inridjten nidjt, bie gäben ljerau§;ut=

Sieljen, falls fie gefüllt ift, unb madje in ber ©auce etmaS Wlzty

braun, giefje foctyenbeS SSaffer gu, wobei alles 51ngefejte loSgerüljrt

toerbe, berfudje, ob ©alg feljlt, unb laffe bie ©auce gut burd)=

fodjen. SDiefefbe mufj eine Ijodjgelbe, nid)t 3U bunlle garbe unb

einen feinen kräftigen ($efd)maef Ijaben.

68. Smtge §aljnen (tücfen) ober £au6en 31t liratetu 9cad>

bem bie ©öljndjen gutn Braten öorgeridjtet unb nodjmalS abgefault

finb, läjjt man in einer Bunglauer Bratpfanne bon paffenber

©rfee Spedmürfel ober feines 9lierenfett recr)t rjeifs werben, giebt

einen reid)lid)en ©tid) Butter bagu, legt bie §äl)n$en, meiere burdj

feines ©pidfen ganj befonberS faftig unt) fdjön toerben, bid)t nebem
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etnanber auf bem dürfen hinein unb Beftreut fie mit etroa§ Satj.

Söenn man fie nid)t fpiden mifl, merben einige Spedfdjeiben barüfar

gelegt. SBünfäjt man fie gu füllen, fo ift bie in öorfteljenber 9?um=

mer angegebene garce für 6 §ä1jn$en oou mittlerer ©röfce Kjinrei»

d)enb. SDann läfct man biefelben feft gugebedt anf langfamem

geuer red)t meid) nnb gelb merben, mobei man fleißiges SBegiefeen

ni$t bergeffen molle.

2Benn fie beinahe meid) finb, mirb feingeftofsener 3^^
barüber geftrent, nnb bie £)älmd)en bann nodj in offener Pfanne in

ben Ijeifjen $ratofen gefteüt, bamit fie rafcfy eine fd)öne, hellbraune

garbe betommen. 23ei etma§ reichlicher Slnmenbung bon gett unb

bei einiger 51ufmerlfamleit merben bie £>älmd)en am fdjönften, menu

tein Söaffer gugegoffen mirb; bei fbarfamer Einrichtung, befonbers

aber gur ErfDamifj bon SSutter bient e§ hingegen, 9feid) anfangs

etma§ fod)enbe§ Sßaffer feitmärt§ unterbieten. SBenn bie ©äljn*

d)en gar unb auf einer Ijeifjen ©Rüffel angerichtet finb, mobei man

etma§ §eif$e§ 33ratenfett barüber giebt unb bei gefüllten ©äljndjen

bie gäben entfernt, mirb bie ©auce mit etma§ SBaffer gufammen

unb ba% 9lngefe£te babei loggerüljrt; biefelbe mirb burd) ben 3nrie*

had fämig genug fein, anbemfaü§ lann nod) mit einer Kleinigfeii

Kartoffelmehl nachgeholfen merben. §)ie ©auce muf? fd)ön Ijefl*

gelb, nid)t braun fein. Seit be§ 53raten§ 1—li ©tunbe. 3n

berfelben SBeife merben aud) junge Rauben gebraten.

69. grilaffee öon jungen £>üfjnew ober Rauben, §ie ©üfc

ner merben in 4 Seile, Sauben nur ber Sänge nad) in 2 Seile ge*

fd)nitten. Man iäjjt baZ ©eflügel in 23utter, mit menigem Salj

auf mäßigem geuer eine Söeile bämpfen, mobei baäfelbe einmal

umgelegt mirb. SDann giebt man feitmärt§ fod)enbe Bouillon

ftin^u, in Ermangelung fodjenbe» Söaffer, meines ba% gleifd) retcr)=»

lid) bebedeu mufs, füge ein ©tüdd)en gang frifd)e ^eterfilienmuräel,

etma§ SBlüte unb gttronenfctjale, fomie feingeftofsenen 3tö ieoad

^ingu unb laffe ba% gleifd) feft -mgebedt langfam meid) merben,

bod) nid)t jerfodjen. 9cad) belieben !od)e man Söeifjbrottlöfjdjen,
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töogu bie feinge^acfte Seber nebft ©ers unb 9ttagen, Don Iefcterem
aHc§. ©äuttgc entfernt, benu^t roerben fönnen, in etfoaä Gefolgertem
2öaffer unb gebe fie beim 2*nrid)ten auf baS'grifaffee. SDie (Sauce,
meiere redjt famig fein muf$, toirb mit 1—2 (Sibottera abgerührt'
nad) belieben auti) nod) ettoaS gitronenfaft bagu gegeben unb über
ba§ grüoffee gefüllt.

70. SMtyfiftter p Braten, 2tfan fußt biefe mit einigen
SBeiniraubenblättern, binbet eine ©ipedfd)eibe auf hk 23ruft unb
läßt fie in einem paffenben <Sefd)irr mit fd&itefjenbem 2)edel mit fet)r

tuenigem Gala, reicpd) «Butter (ober aud) $aib ftierenfett) unö
ettoaS Söaffer unter fleißigem IBegiefeen meid) unb getb bämpfen,
roa§ etroa H—2 ©tunben erforbert. ©in Qufafe öon (Saline in
ber legten Seit augefügt, ift fet)r au empfehlen, in Ermangelung
fann man aud) etma§ TOld) nehmen. $ie Sauce mirb baburd)
orjne roeitere Sinbemittel fämig unb brauet nur mit tttvtö

2öaffer jufammengerfiljrt 31t raerben, tt-obei t>a§ 5Tngefe^te mit Io§*
gerührt unb ba$ bieüeidjt fefjlenbe ©alj augefetjt mirb.

71. gelb= unb 33irfliül)ner, fomie anbere Heine SSögel, tuer*
ben ebenjo gebraten, bod) bleiben bie »intraubenblätter fort.
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L 3m allgemeinen. £>a eine gute Sauce ben 2öol)lgefd)mad

ber Speifen febr erljöljt unb biefelbe aud) einem einfachen ©ertöte

bie teerte SBürge berieft, fo foKte bie Qubereitung berfelben nid)

oberfläcpd) beljanbelt toerben.

3unäd)ft ift 31t beachten, t)a% gur Bereitung ber Saucen eine

Heine, tiefe, red)t faubere Pfanne unb ein mittelmäßiges geuer

erforberltd) ift. 3)a3 Wld)l muß, elje bie glüffigfeit baju fommt,

in oorljer §eißgemad)tem gett ober Ijeißer S3utter fo lange gerüljrt

toerben, bis e§ fid) Ijebt unb !rau§ getoorben unb eine gelbliche

garbe angenommen fyat, gu braunen Saucen, bi§ baSfelbe braun

getoorben, toobei man beftänbig rühren muß, bamit e§ nid)t breng=

lidj toerbe. £)ann laffe man ba% Wltfyl ettoa§ abfüllen unb rüljre

e§ mit fod)enber SBouiUon ober Sßaffer glatt, fo baß e§ ntct)t tlüm=

perig toerbe. Vflan lann babei im allgemeinen auf 1 $int Sauce

einen gehäuften Eßlöffel 9ftel)I sunt SBinben rennen; ein gang ge=

naueS SBerljältniS läßt fidj md)t beftimmen, t>a biefe§ immer oon

ber S3efd)affenb,eit be§ 9M)le§ abljängl, man beachte nur, baß bie

Sauce nad) i^rer 51rt mel)r ober toeniger gebunben unb nid)t

breiig fei.

132
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5tn ber nötigen 2öürge barf man e§ ebenfalls nid)t fehlen

Taffen, man rid)te fid) Ijier nad) eigenem ©efd)mad unb (Srmeffen,

bod) barf lein ©ettmrg, ebenfo tnenig ©alg ober (Sffig auffaüenb

f)erborfd)meden. 2lud) ift ein Iräftiger (Sefdjmad bie ©auptttmrge

an einer ©auce, befonberS gu gleifa^fpeifen, nnb lann man, mo
biefe fefjlt, am beften burd) f?Ieifdöej:tralt nad)l)elfen, ber meffer=

fpi^entüetfe angetnanbt tmrb, rnie bie§ fd)on bei gleifdjfpeifen er=

mäljnt ttmröe:

2Bünfd)t man eine ©auce mit Gatter gugubereiten, fa bient e§

nid)t allein gur (SrfparniS ber Butter, ttenn man einen Seit ber*

fetben erft beim $lnrid)ten burd) bie ©auce rüljrt, fonbem eS madjt

bte§ SSerfafyren biefelbe aud) feiner nnb angenehmer.

35a§ 9lbrüf)ren öon (Sibottern ober einem gangen (Si gefd)el)e,

nrie eS bei ©uppen angegeben, ebenfalls beim 2lnrid)ten ber ©auce.

9ttan rüljre baSfelbe mit einem (SBlöffel öoH taltem SOßaffer flüffig

unb füge unter ftetem ^üljren nad) unb nad) bie ©auce Ijingu.

gaüS man ©auce, an meldte (Sffig gebraust ttrirb, in einem eifer=

neu Sopfe fod)t, ift eS beffer, ben (Sffig erft beim 2Inrid)ten Ijingu*

Sufügen.

2. ©aucc p einem gefodjten §n^n. Tlan lägt ein Stütf=

<$en SButter ober feinet 92ierenfett ljei| derben, rflftrt einen (Sfelöffel

öoH gang feinet 9ttefjl barin, bis baS (Sänge ficf) fjebt, unb frauS

tturb, bod) mufj eS gang fjell bleiben, giebt 1 Sßint gmlmerbouillon,

ettnaS 6alg, falls bie S3ouiHon fd)ttmd) gefalgen ift, ein ©tüddjen

SBlüte unb etrtmS 3ttronenfd)ate baran unb läfet aüeS gufammen

gu einer ftarl gebunbenen ©auce fodjen. 9ttan rüljrt biefelbe

beim 5lnrid)ten mit 2 (Sibottern, nad) belieben auä) mit etumS

gitronenfaft ah.

3. braune 6auce mit gleifdjejtraft Einige fein ge[d)mt=

tene Qtrjtebelrt merben in gutem Sratenfett gelb gefdjmort unb 1—

2

(Sfclöffel feoU 9tteljl barin braun gerührt. SDann ttrirb fotriel fo=

djenbeS äBaffer, als man ©auce gu Ijaben toünfd)t, bagu gegeben,
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fotoie 1)aZ nötige Sola, ettoaS Pfeffer, einige Wägeldjett, 1—2 8o\*

beerblätter, unb trenn man min, aud) ettoaS 3itronenfd)ale zuge-

fügt. Wlan läjjt biefeS gu einer fämigen Sauce lochen unb giebt

nodj foöiel gleifdjerfraft l)insu, bafe fie ftrie'eine Iräftige traten*

fauce erfc^eint.

4 Sauce gu einer 3«nge ober föinbfleifd)* 9ttan taffe ettoas

feines ftierenfett ^exfe unb 2 (Sfjiöffel öoü 5CRe^t nebft einigen fein=

gefc&nittenen 3toiebeln bamit gelb toerben, berrüfjre tiefet mit

1 $int fodjenben SBafferS, gebe baZ nötige ©als, eine 9ttefferfpi&e

boll geftofjenen Pfeffer, nad) belieben aud) ettoaS 3^ronenf$a(e

unb ein HeineS 23üfd)efd)en SDiH bagu unb laffe bie Sauce red)t gar

unb fctmig fod)en. $urg bor bem 9Inrid)ten füge man nod) einige in

SBürfel gefd)nittene Senfgurten ober einige ^erlstoiebeln ^inju

unb rüljre, trenn bie Sauce fertig ift, nod) ettoaS 23utter unb eine

9tteffertt>i£e öoK 3uder burd).

5. föofmenfauee* ^on *a ffe e™ Stüddjen feines ^ierenfett

ijeifc toerben, mad)e barin 2 feingefdjnittene 3toiebeIn unb 2 (£{$*

löffel oofl 9ttefji hellbraun unb rüljre biefeS mit ettoa 1 Quart

fodjenben 2Baffer§ gu einer gebunbenen Sauce, gebe ettoaS Sals,

einige Stüddjen 3itronenfd)ate, eine reid)lid)e §anb botl föofinen

unb ein Stüddjen #uder hinein unb laffe bie Sauce gelinbe fodjen,

bi§ bie föofinen tuetct) getoorben finb. £>urd) eine 9Jlefferft)i£e ooü

gleifdjerfraft Oerbeffert man bie Sauce fefjr, auä) giebt man be*-

felben beim 2lnrid)ten burd) etmaS Qitronenfaft ober ein fefjr t.IeineS

Stücken friftaüifierter gitronenföure (fo grofj ettoa toie eine fjalbe

©afetnufc) einen angenehmen fäueriidjen ©efdjmad; in (Srmange*

tung toirb ettoaS Söeineffig genommen.

6. 9Jleerretttd)fauce. ©eriebeneS Sföeifebrot ober geftofsener

3toiebad toirb mit etroaS Salg, geftofsener ^uStatblüte, einem

Studien Butter unb 3uder, ettoaS Söeineffig unb Sßouiüon ober

Söaffer gu einer recr)t gebunbenen Sauce getobt, unb je nad)bcm

man biefe meljr ober toeniger fdjarf liebt, toirb ettoaS ober reidjüd)
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geriebener 9tteerrettid) eben mit burd)gefod)t. £)ie ©auce muß
tinen angenehmen fäuerlid)=füf$en ($efd)mad Ijaben; fafl§ man bie=

leibe in einem eifernen Stopf fod)t, ift e§ beffer, ben ßffig erft mit

*em Meerrettich Jjinpgufügen.

7* ©pargelfauce. 3 (Sibotter, bei fparfamer Einrichtung ein

Sibotter unb ein gange§ %%, ein jtar! gehäufter Teelöffel boll

'Xßeigenftärfe ober gang feines Üttdjl, ein ©tüdd)en Qudtx, ein ©tüd

'Butter unb etma§ geriebene 9ttu§fatnuf$ merben mit 1 5ßint ©par=

tjelbrülje, ober menn btefe ftarl ober bitter fein füllte, mit Söaffer

\mb foüiel Sßeinefftg, bafs e£ fd)ttmd) bana$ fd)tnedt, angerührt unb

unter ftetem föüfyren ober ©djlagen mit bem ©d)aumbefen auf

cafd)em geuer bi§ oor bem $od)en gebracht, fd^neK com geuer ge=

ttommen unb ba% Schlagen nod) etmaS fortgefettf. gafls man
feine ©pargelbrüfje genommen Ijat, hrirb aud) ettoa§ ©alg zugefügt

unb bie (Sauce fogtetd) angerichtet. 2)tefelbe muß bidltd) fein.

8. ©auere ©ierfauce au ©afatböljndicn. @s toirb btefe borab

mie ©enffauce getobt, ©tatt ©enf mirb bie ©auce beim 9fnrid)ten

mit 2 ©ibottern ober einem gangen Ei auf J pnt ©auce unb mit

einer SBalnufi bid SButter, fonrie nad) ^Belieben mit etmaS geriebe=

ner 9ttu§fatnufj abgerührt unb ber ©auce ein ftarl fäuerlidjer,

nidjt faurer ©efd)mad öon Effig gegeben. Wlan lann btefe ©auce

audj tüte ©pargelfauce fodjen, e§ nrirb bann bem SBaffer gleich ber

nötige Effig gugefügt unb ber guder meggelaffen. 3u gelobten

Kartoffeln ift biefe ©auce ebenfalls angenehm.

9* ©auere 9^tld)fauce ju ©alatbö^nd^en. ©in reichlicher Efr

löffet boil Mefjl ttrirb mit 1 $int frifdjer ÜJttldj gu einer tect)t ge=

bunbenen ©auce getobt. Dann toirb ein großes Ei mit etma§

©alg, 9Jtu§fatnuf$ unb foüiel SSeineffig angerührt, bafe bie ©auce

einen angenehmen fäuerlidjen ©efdjmad babon erhält, unb mit

einem falben Ei biden ©tüd 53utter gu ber fod)enb Reißen ©auce

gegeben unb mit biefer gut öerrttljrt.
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10. SSlnmenfofjlfaiKe. Wlan läfct etma§ 9ttetjl mit einem

Stüddjen SButter ober feinem 9tterenfett angießen, giebt fooiel

frifdje 9Jeild), al§ gu einer gebunbenen «Sauce erforbertid) ift, rjingu,

mürgt biefelbe mit ettr>a§ 9flu§fatnuj3 unb läjst fie gut burdjfodjen-

Sßeim 9inrid)ten ttrirb ha§> nötige Salg unb nod) etroaS Butter ^inju*

gefügt unb bie «Sauce nad) belieben mit einem (Sibotter abgerührt.

Statt Wlilä) fann man aufy Bouillon nehmen.

11. ^eterfilienfauce. ©in Stüd 9tterenfett roirb ljeif3 gemalt,

ein ©felöffcl öoH 9Jlel)l barin gelblid) gerührt unb mit SBaffer ober,

tüenn man fie gerabe Ijat, mit $nod)enbriu> gu einer fämigen

Sauce oerbunben. SDann giebt man t*a% nötige Salg ba*u unb

rüfjrt reicpd) fein gerjadte ^eterfilie unb beim 9lnrid)ten no<$ ein

Stufen frifdje Butter burdj.

12- $ragonfauce. 9ttan richte fid) nad) ^eterfilienfauce unb

gebe ftatt ^eterfifie feingefyadte SDragonbtcttter unb beim 9Inrid)ten

eine $leinigfeit frtyftaüifierte ^itronenfäure ober ettoa§ SBeineffig

fyingu, 5lud) fann man bie Sauce mit einem Güibotter abrühren.

(3u Supüenfleifd) paffenb.)

13. Spedfauce p Salat mtb Kartoffeln. 9ttan fct)netbet

Sped in Scheiben, legt biefelben aufeinanber, fdjneibet fie in

(Streifen unb banad) in tleine 2Mrfel. SDann mad)t man ben

<Sped auf md)t gu ftarfem geuer bei mehrmaligem Umrühren gelb,

rüljrt nad) 25erl)ältni§ ba% nötige 9ttel)l ebenfalls etttm» gelblich,

fluttet unter ftetem föüljren nad) unb nad) fod)enbe§ 2Baffer fjinsu

unb mürgt bie Sauce mit Salg, (Sffig unb ettoa§ Pfeffer. biefelbe

mufc tecr)t gebunben fein unb einen angenehm fäuerlic^en, nid)t

fauren ($efd)mad Ijaben.

14. 3tote6elfauce für Sartoffeln. 9ttan fann ^tergu Sped

ober Sdnualg anroenben. (£rftere§ roirb roie in 9lo. 13 gelb, le£=

tere§ Ijeifc gemad)t. 3ft bie§ gefdjeljen, fo lä($t man unter ftetem

föüljren ba§ nötige Wltty barin gelb roerben unb giebt einen reiefc
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liefen 2$eü in flehte SBürfel gefdjnittene gtmebeln fyinsu, roenn fie

meid) finb, unb rüljrt man bie «Sauce mit todjenbem Söaffer fämig

unb giebt ©als unb (Sffig nad) ©efct)mad Ijinsu.

15. fiarc SSutterfauce. 3u gelobtem gifd) lägt man bie

Butter nur sergefjen, nid)t lochen. 3n bem Siugenblid, roo bie=

felbe gebraust werben foü, fd)lage man fie, bermittelft einer ©abei,

mit 1—2 Gfelöffei boü faltcm SBaffer, raoburd) bie Butter etmaS

gebunben erfdjeint.

16* »ntterfaucc (au gelobtem gifö). Wart rüljre feines

3JM&1 mit 2öaffer an unb laffe e§ mit ©als unb fotriet SBaffer, als

man %w Ijaben münfd)t, redjt gar lochen. §ann ttrirb bie ©auce

mit einem reicpdjen ©tid) Butter unb 1—2 (Sibotter auf 1 pnt
©auce unb mit frifd)em©enf abgerührt, ober lefcterer bagu gereift.

$)ie ©auce mu6 leidet gebunben, nid)t bidlicty fein.

17. ®etoö(jtilid>e P«fauce. man bringe Sßaffer, für jebe

$erfon eine reid)lid)e Obertaffe, nebft einem ©tuet guten Vieren*

fettes sunt ®od)en, öerrüljre fotriel feines 3ReI)l mit Sßaffer Jw,
als su einer gebunbenen, niä)t bicfltdjen ©auce nötig ift, unb laffe

fie mit bem nötigen ©al$ gut burdjfodjen. 2)ann neunte man bie

©auce bom geuer, rüljre eine beliebige Quantität 55utter tljeitoeife

burd) unb menn fie gefc^moljen ift, l)inreid)enb ©enf.

18. ©alatfaucc (befonberS ffirßopffalat). 1—2 Ijartgefodjte

gier merben fein geljadt, mit 2 ßfjlöffel boE biefer ©aljne, einem

Teelöffel bofl ©enf, etmaS ©alg, 1—2 ganj feingefd)nittenen

gmiebeln, nad) $efd)matf aud) einer 9ttefferfpi£e boH geftojjenem,

meinem Pfeffer unb einigen ßslöffeln boH feinem ©alatöl eine

SGßeile gerübrt, tüobei man baS Del nad) unb naety bap giebt, toeü

eS fid) bann beffer üerbinbet; gulefet ttrirb etmaS fd)arfer Setneffig

ba^u gerührt unb, roemt man eS liebt, 1—2 s
3ttefferfJ)i&en öoH fie«

fto&ener 3«der.
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19* Mit ©alatfttitce Don faurer Wlilti)- ßn Seiner Safa *

^ett feljr erfrifdjenb.) ES tt)irb Ijiergu ein reid)üd)er Steil gang r.»td

gemorbene Wtify nebft ber bicfen ©aljne genommen, mit einem

tleinen, meinen 23efen ober in Ermangelung beffelben mit einem

Söffet tüchtig gefdjlagen, bann foöiel SBiereffig als nötig ift, ©alg

unb feingefcfynittene gmiebeln öurdjgerüljt, in ©Reiben gefdjnittene

Kartoffeln bamit angemengt unb bann ber ftarl auSgefdjmenlte

©alat Ieid)t burdjgemifdjt.

20* ©alatfauce öon Del unb (£ffig* 2ttan gerrere einige

gefodjte Kartoffeln fo fein als möglid) unb mif$e fie mit Saum*
ober 23ud)öl, mit 23iereffig, tleingefd)nittenen gmiebeln, TOld) unb

©als gu einer gebunbenen, l)inreia)enben (Sauce. £>at man eine

gebunbene TOld)fupbe bon 5Reljl flehen, fo menbe man ftatt 9)cil$,

im SBerljältniS ber Portion, ettoa einen güülöffel Oou ber bemer!=

ten ©ubbe an, moburd) ber Salat aufcerorbentlid) an2Boljlgefd)mad

geminut, bod) barf berfelbe ni$t e^er gemifd)t toerben, bis bie

(Suppe talt gemorben ift.

21. (Sauce p ©ülje ober gletfdjfoetfe in ©elce* ©uter,

frifcfyer ©enf mirb mit 1—2 geriebenen ober gang feingeljadten

©Kalotten nebft etmaS Pfeffer unb einer 9ttefferfpi£e Doli 3uder

gerüljrt, na$ unb nad) 2—3 Eßlöffel Doli feines Salatöl bagu

gegeben unb gule^t foöiel fdjarfer Söeinefftg bagu gemifd)t, bafj bie

Sauce einen erfrifdjenben fauerliä>n ©efdjmad baburd) erhält.

Ober eS mirb einfad) guter Senf gur ©älfte ober gum brüten

Seil mit geriebenem 3nder öermifd)t nnb bagu gereift.

22* 2öei$e Seinfauce* 9ttan neljme 1 $int Söein (man !ann

eine geriuge ©orte, bod) oljne 3u fa6 bon SBaffer neljmen), 2 grofje

frifd)e Eier, 2 reid)lid)e Eßlöffel OoK Quder, etmaS abgeriebene

3itronenfd)ale ober einige tropfen red)t frifd)eS 3^r°nenöl unb

einen Teelöffel boH Söeigenmeljl. S)ie Eier toerben tüdjtig ge=

fdjlagen, Qudtx, 3üronenf$ale, Stteljl unb ber SBein nad) unb
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naä) bagugefügt unb ba§ (Sänge über lebhaftem geuer, unter un=

unterbrochenem $ü§ren ober ©plagen mit bem Scfyneebefen, bi§

öor bem $od)en gebraut. £)ann ttrirb ber Sopf rafd) Dom fjeucr

genommen, ba§ Mljren nod) lurge gelt fortgefe&t unb bie Sauce

in bie ©andere gefdjüttet. $u biefer Sauce barf lein Kartoffel«

mel)l angemenbet toerben, t>a e§ ba§ Schäumen öerljinbert.

23. Stote 2Bemfauce. i Sßtnt föottoeut unb fjafb fooiel

£)imbeer= ober 3oljanni§beerfaft toerben mit einigen Studien

gimt, etttm§ gitronenfcfyale unb bem nötigen guder in einem guge=

bedien Stopften bi§ gum $od)en erljt&t. §)ann toirb bie Sauce

mit einem falben Teelöffel 00E in SQßaffer angerührtem Kartoffel*

meljl einmal aufgeloht, gut umgerührt unb fdjneU angerichtet.

$ie Sauce barf nidjt bid lid), fonbern nur leicht gebunben fein.

24. Sauce fcon grudjtfaft. Tlan fod>e J spint Söaffer mit

etma§ guder, gitronenfd)ate unb einigen Studien gimt, gebe

ebenjobiel frifä)en ober aud) eingelochten öimbeer* ober SoljanmS*

beerfaft bagu, laffe bie Sauce mit einem reichlichen Teelöffel in

ettoaS SGßaffer gerrüljrtem Kartoffelmehl einmal aufmaüen unb ftefle

fie gum Kaltmerben tjin. 3e nad)bem man frifdjen ober einge*

lobten Saft gu biefer Sauce öertoenbet, mujj man meljr ober

meniger guder äufefcen, au$ lann man beim 9lnrid)ten nodj etma§

meinen SBein baran geben, toenn man bie Sauce nodj feiner gu

machen münfc^t.

25. Safjnenfauce mit grmijtgelee. 2 Seile bide füge Sal)ne

toerben mit einem Seil £)imbeer* ober 3ol)anni§beergelee ober Saft

flaumig gefdjlagen unb gu falten *Ml$fpeifen gereift.

26. Sauce bon9Mdj unb grudjtfaft. 2 Seile fett eingelochte,

falte TOtd) toerben mit einem Seit grudjtfaft tüchtig gefctylagen

unb ebenfalls gu TOldjfpeifen gereift. (B lann gu biefer Sauce

ber btdlid)e 93obenfa& ber $rud)tfäfte gut öertoenbet unb audj bie

Wity oorab mit ettoaä Kartoffelmehl fämia. ßema^t »erben.
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27* Saittflenfauce* Tlan lüfit ein Stücf SSantüe in 1 $inl

frifc^er Wlxlfy f—1 Stunbe au^ieljen, rfiljrt bann 2 (Sibotter unb

i (Sfclöffei t)otl feine SGßeigenftärfe mit etma§ mi§ an, giebt ba§

gur 3SaniKemiI$ unb fertigt bie Sauce ununterbrochen bi§ bor bem

$oä)en.

§)ie SSaniHe lann abgetrocfnet unb nochmals oerbrau^t

tnerben.

28. SJlanbelfauce* Statt SSanifle ttrirb etma§ 3itronenftf)aIe

unb 4—5 ganj fein geftofcene bittere 9ttanbeln genommen unb

übrigen^ öerfaljren, mie in oorfteljenbem angegeben.

29* Sdjofolabenfauce* Wlan läfjt ein ©tticf Sdjofolabe mit

3uc!er unb etma§ fein geftofcener 35aniHe unb etmaS SÖßaffer gu

einem feinen SBrei lochen, ttrie e§ bei „(Setränten" angegeben i[t.

§)ann ttrirb frifdje Wlilti), beffer notf) gur ©äffte mit füfeer Saljne

berfe&t, bagu gegeben, gut burcfygefodjt unb bie Sauce mit einem

ßibotter abgerührt.

5U^an !ann hierbei je nad) ber Qualität 2^—3 Ungen S$ofo=

folabe unb 1 (Sibotter auf 4 $int Wlilfy redmen.
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L 3m allgemeinen* 23ef)anblung beä (Salates.
5lHe grünen Salate finb befto fd&mad^after, je frifdjer fie gebraust

toerben; bei $opffalat ijt 311 bemerken, bafj man, im 23efi& eines

eigenen ®arten§, ifjn am Sage be» ©ebraud)3 am beften frü>
morgens abfd)neibet, elje bie (Sonne ilm toclf gemalt; man be=

toafjre il)n bann big gum ©ebraudj im $eüer auf unb man mirb

ifjn feljr gart finben. 2Bo man barauf Ijingetoiefen ift, ben Salat

com 9flarfte gu t)oIen, betoafjre man benfelben ebenfalls im Heller,

nur nidjt im SSaffer auf; foflte er feljr toell getoorben fein, fo lege

man iljn einige Stunben bor bem (Sebraud) in frifdjeS, redjt falte§

SEBaffer.

beriefen unb 2öafd)em £)a§ beriefen be§ SalateS

gefdjelje, ber oft baran fifeenben Sdjnecfen toegen, red)t forgfältig.

£>ie gröberen, äußeren 23lätter toerben babei entfernt, hu näd)ft=

folgenben, fotoeit jie gut unb brauchbar finb, in einige @tü(fe ge=

brod>n, oljne bie SBIattrippen babei abstreifen, t>a biefe gerabe

ba3 befte am (Salat finb. £)a§ fefte, gelbe innere toirb in 2 ober

4 Stüde geteilt unb nur leidjt abgefault. §)ann toafdje man ben

Salat tag öor bem ©ebraudj forgfältig in einem tiefen @efd)irr,

raobei man jebeSmal nur eine §anb OoK fafjt unb lofe unter 51uf=

unb ^lieber^ieljen unter SÖaffer bringt unb auf ben £)urd)fd)lag

legt; man toieberljolt biefe§, bi§ ba§ 2Baffer flar bleibt. 3m
Sßaffer barf man Salat, mit 91u§nal)me Oon toelf geworbenem,

nid)t liegen laffen, ebenfo menig iljn burd) treffen unb 2lu§brütfen

mit ber §anb unanfeljnlid) mad)en, ober aud) einen boflen 2öaffer=

141
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ftrom, 3. 33. au§ ber $umpe ober einem SBafferfran, batouf fallen

(äffen. 3ft ber Salat getoafd)en, fo laffe man benfelben auf

bem £mrd)fd)lag rein ablaufen, ober fdjtoenfe il)n in einem Salat*

forbe au§.

21 n machen. 3)a§ 23ermifd)en ber grünen Salate mit

Salatfauce ober mit Del unb @ffig gefdjefye ebenfalls oorfid)tig

unb mit letzter £anb, oermittelft atoeier (Nabeln, roobei mau alle§

9ftül)ren unb Stoßen barin ^erum öermeibe, roeil ber «Salat aüe3

5lnfel)en baburd) berliert. 9flan Oermifd)e ben Salat guerft bet)ut=

fam mit Del, tooburd) er milber toirb unb bermenge ilm mit etma§

©alj unb feljr toenigem, aber befonber§ feinem äßeineffig, aud) ift

ein 3ufa£ öon Saljne gu allen grünen Salaten gang befonberS gu

empfehlen, unb ift bann toeniger Del erforberlid). 9lud) gefd)el)e

ba% 9lnmadjen bei grünem Salat erft unmittelbar bor bem ©e=

braudj, ha berfelbe burd) längere^ Stehen gufammenfätlt unb sät)e

mirb. £)ering§= unb ®artoffetfalat, aud) gtfd> unb gleifcfyfalat

madjen eine 2lu§nal)me, ba biefe Salate baburd) gewinnen, toenn

fie mehrere Stunben oor bem ©ebraudje gemifdjt toerben. 5llle

grünen Salate muffen gtoar red)t faftig angemaßt roerben, bod)

mufc man eine gu lange Sauce 31t Oermeiben fudjen.

2. So^ffalat 9ttan tann benfelben burd) guttaten oon

Salatfräutem nod) toofylfdnnedenber mad)en, unb finb al§ ange=

neljme SZBürge befonberS Aragon, Sßfefferfraut, folange bie Blätter

nod) gart unb ntd)t mollig finb, fotoie aud) junge Qtütcbelfpt^etr

unb 3ol)anni§laud) ober aua) eine gtoiebel gu empfehlen. Wlan

giebt, ma§ man Oon biefen Kräutern anjumenben toünfd)t, feingc*

fd)nitten über ben Salat unb bermifd)t benfelben guerft mit feinem

Salatöl, giebt bann feljr roenig (Sffig unb etfta§ feinet Salg, nad)

belieben anä^ ettoa§ geflogenen Qudn, bod) nur toenig, barüber,

ober aud) eine Salatfauce, toie fie unter „Saucen" angegeben ift,

unb mengt ilm beljutfam lurj Oor bem ©ebraud) an. 9ttan gar«

uteri ben Salat mit in bier Seile gefdjnittenen, ljartgefod)ten
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(£iern, ober giebt toetdj gelobte, roarme (Stet unb Kartoffeln obe?

KartoffelbäHa>n, foroie eine beliebige gleifd)beilage bagu.

3. £atttd)falat mit $artoffelru $er Salat roirb beriefen,

geroafcrjen, aber nicrjt in SBaffer gefteKt, toeil foldjeS ü)n gärje mad)t

I)ie Kartoffeln roerben tote gurrt Kartoffelfalat in Scheiben gefcrjnife

ten unb borab mit einer fämigen unb reichlichen Salatfauce ange-

mengt; borfterjenb fittb mehrere bemern. (Srft bor betn 2lnriä)teti

rür)re man ben Satttd) burctj, roeil er fonft ba£ griffe berltert unil

üne gelochter Salat erfd^eint. 3um Untermifcfyen be§ Salats fann

man bie ileinftett Kartoffeln, roelcfje fid) nid)t gut fäkalen laffen,

mit ber Schale lochen unb abgießen.

4> gelb= ober ^ornfalat ©iefer roürgige unb angenehme

Salat ift im §erbft unb ben hinter r)inburdj gu gebrauten uni

ber auf gelbern unb Zedent gefugte am beften; roo berfelbe in

Härten gegogen roirb, fei auf bie Heine r)ot(änbifd)e «Sorte aufmert-

}am gemalt. 33eim beriefen roerben bie fd)led)ten Blätter entfern!

unb bie Stengel fo roeit abgefd)ttitten, bafj bie SSlätter lofe roerben,

^a man ben Salat fo beffer roafd)en famt. £>aS 2Bafd)en unb 9ln*

machen mit Cel unb (Sffig, nadj belieben aud) mit einer Stütebel,

gefdjelje tüte im allgemeinen angegeben unb lege man, tüte ber

Kopffalat, r)artgefod)te (£ter um ben Sftanb ber Sdjüffel; aud) finb

IRotebeeten (Karotten) eine fer)r angenehme 3u9aöe 3U Selbfalat.

5* S5runnenlrcffe* tiefer gefunbe unb bltttreinigenbe Salaf

ift ebenfalls ben SBinter (jinburcr) unb im gritbjaljre folange gu

brausen, bi§ bie 2aid)geii ber gröfd)e beginnt, too ber Salat banti

burd) ben grofd)laid) urtap^etitltd) roirb. @r roirb fo beriefen, baji

ber Stiel etroa brei Singer breit abgefdrnitten roirb, bon ben unte-

?en ©üben beS Stieles roerben nur bie baran beftnbtidjen Glättet

gebraust. 3)ie 23runnen!reffe roirb geroafdjen, bann mit reiepd)

SUtem Salatöl, nur fer)r rnenig Qüffig unb roenig Salg bermengt

unb red)t Ijeifce Kartoffeln mit beliebiger Sauce unb gleifdjbetlagt

s*tgu gereift.
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6* Settenfalat ®te etften satten Sd)öf$tinge ber fogenannten

$ettenblume, aud) Sötoengaljtt genannt, liefern ebenfalls im $rülj=

jaljr einen feljr gefunben Salat. ($r ttrirb anf Söiefen gefugt,

ift bem ßnbibienfalat äljnlid) nnb brauchbar, folange bie Sd)öfj=

linge toeifjgelb unb gang gart finb. ($r ttrirb fo beriefen, ba^ bie

SSlätter lofe finb nnb aüe§ Unanfefynlidje babei entfernt, im übrigen

ttrie 33runnen!reffe beljanbelt.

7« Salat tion (Bartcntreffe* (Solange biefe nod) jung unb

gart ift, bietet fie im §rül)jafjr, roenn nodj tnenig Salat gu Ijaben

ift, eine angenehme 5lu§l)ilfe. Sie ttrirb gettwfdjen, unb ift beim

9lnmaä>n etttm§ Sal)ne, meldje mit Salatöl geflopft ttrirb, befon*

ber3 gu empfehlen.

8* ©urlenfalat §)a manche ©urlen etma§ bitteres Ijaben,

unb man mit einer folgen leicht ba% gange ©erid)t berberben !ann,

fo berfudje man bor bem Scalen bie Spille berfelben, ba fid) Ijier

ba% Gittere befinbet unb beim ©dualen ber gangen ©ur!e mitgeteilt

ttrirb. %Ran fd)neibe alfo bie Sjritje ab, fotoeit biefe bitter ift, unb

fd)äle bann bom Stengel nad) unten l)in, fo ba$ nichts bon ber

grünen Schale bleibt. <Rad)bem bie (Surfen abgefault toorben,

f^neibe ober fdjabe man fie, erft unmittelbar bor bem ®ebraud),

in feine Scheiben, bermenge biefe guerft mit reid)lid) Baumöl, gebe

bann nad) ^Belieben einige fein gefdmittene gttriebeln barüber,

etroa§ Salg, reid)lid) gröblid) gezogenen roeijjen Pfeffer unb toenig

fcfyarfen (Sfftg, mifdje ben Salat orbentlid) unb reiche iljn gu rec^t

Kjeifcen abgetönten Kartoffeln.

9* S3o^nenfalat* Salatbölmdjen merben mit Salg abgetönt.

2Benn fie talt geworben finb, ttrirb etttmS geftofjener $ßteffer/ einige

feingefdmittene S^ ^*1 unD oa§ bieüeid)t nod) fel)lenbe Salg

barüber gegeben unb ber Salat mit einer Sauce bermifd)t, gu ber

man gtoei Steile bide Salme mit einem Seil Baumöl getlopft unb

fobiel fdjarfen (Sffig gugefügt Ijat, baf3 bie Sauce angenehm fäuer=

lid) fdjmedt. SDiefer Salat mufj red)t faftig fein. 3n (Srmange*
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(ung bon <Sa!jne farnt au$ btcfgetuorbene Wütf) unb cttoaS reicpd)

Oel genommen toerben.

10* (Sibhuenfalat* Die äußeren, groben ©tengel nnb griu

nen Blätter, fotoie afi*e§ ettoa angefaulte toirb forgfältig entfernt

unb bann bie ganzen Köpfe abgefault. Dann toerben bie gelben

^Blätter, toenn e§ geberenbibie ift, in ©tütfdjen gebrodjen, bie garten

©tengel gehalten unb in Heinere ©tütfe gefdmitten. Die glatte

(Snbioie fann ebenfalls fo beriefen toerben, bod) gieljen manche bor,

biefelbe mit ben Stengeln gang fein gu fdmeiben — man madje e§

nad) belieben.

*ftad)bem ber Salat gemäßen unb rein abgelaufen ober au§=

gefdjtoenft ift, toirb er mit reid^Xid) Oel, toenig Satg unb toenig

GüfftQ, ober aud) mit einer Salme= ober ©alatfauce unb einigen

feingeriebenen Kartoffeln bermengt, unb bann toerben red)t toarme,

gelobte Kartoffeln baju gegeben.

IL ©etobljttltdjer ^artoffelfalat. Die Kartoffeln, toogu man
bie Heineren nebmen lann, toerben tüd)tig getoafdjen, mit fod)enbem

SBaffer fo toeid) ge!od)t, bafc man fie leidjt burd)fted>n lann unb

auf einen Durd)fd)lag gefd)üttet. Dann gielje man bie Sdjale ba=

bon ah, fdjneibe bie Kartoffeln in Scheiben, toäljrenb man fie mög=

lid)ft toarm l)alte, menge fie mit einer reichlichen ©becffauce ober

mit einer Sauce bon Oel, toogu teiltoeife gut ausgeglitten Utüböl

genommen toerben fann, !od)enbem 2Baffer, (Sfftg, fletngefd)nittenen

3totebeln, Pfeffer unb Salg. Kartoffelfalat barf nid)t troden,

mufj bielmeljr red)t fafttg zubereitet fein.

12, kartoffelfalat auf anbcre %xt Die Kartoffeln toerben

borgerid)tet toie borfteljenb angegeben, unb in red)t feine Scheiben

gefd)nitten, toobet man fie recfyt Ijeift l)alte unb fogleid) mit bem

nötigen SBaumöl bermifdje, bamit fie milbe bleiben. Dann toerben

reid)lid) feingefd)nittene 3*™^^/ {unger Sdmittlaud), ettoaS

Dragon unb einige 23lättcfyen ^fefferlraut, aüe§ feingefdmitten,

ober nad) belieben aud) einige mürbe, faure 51epfel, unb einige
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eingemadjte ©urfen unb ^Rotebeeie in feine ©djeibdjen gefd)nitten,

nebft etwas geftoßenem Pfeffer su ben Kartoffeln gegeben unb

biefeS gufamtncn mit einer Salatfauce, W03U retd)lid) ©aljne ober

bide, faure Wlilti) unb (Sffig geflopft werben, tüchtig oermengt.

tiefer Salat muß redjt faftig ^bereitet fein; roa§ man Oon ben

bemerken guttaten nid)t gu nehmen wünfdjt, lann toeggeiaffen

werben.

13» §eringöfalat. 63 werben t)ier5U feine Kartoffeln, bie

nt$t su mehlig fein bürfen, fo $>a% fie beim Sd)neiben auSeinanber

brodeln (am beften eignen fict) rote SJtöufe), mit ber Schale getobt,

abgezogen unb sum Kaltwerben ^ingefteüt. SDie gang frifd)en §e=

ringe werben gewafd>n, aufgenommen unb gum 51u§Wäffern einige

Stunben ober aud) eine 9cad)t in talteS SBaffer gefteKt. 3ft man

genötigt, für eine große ^erfonen^abl £>ering§falat aufbereiten,

ober aud) für ben gewöhnlichen Sifdj, fo ift e§ anguraten, bie ein*

Seinen 23eftanbteile, mit ^(uSna^me ber Kartoffeln, gröblid) ju

fyatfen, e§ gel)t bie§ rafd) oon ftatten unb ift eine große Erleichterung

bei biefem fonft fo geitraubenben ©erid)t. $)oä) trage man ©orge,

ba$ baZ §aden gleichmäßig ausgeführt Werbe, fo t>a$ man nid)t

einzelne gu grobe ©tüde barunter bringe, ganj befonberS aber aud)

nid)t 3U fein I)adt, fo ba$ ber Salat bann wie 9ttu§ erfdjeint, aud)

muß jeber 23eftanbteil allein geljadt werben. £>ie Kartoffeln werben

{ebenfalls in feine
siBürfel gefdjmtten, nid)t geljadt, wie benn über*

Ijauot für bie feine Küa> baZ ©d)neiben oorge^ogen wirb. 9Iußer

geringen, welche man abgießt unb entgrätet, werben sunt §ering§=

falat nod) folgenbe Sßeftanbteile genommen : Kalter Kalbsbraten,

mürbe faure 9lepfel, eingemachte ©urten, föotebeete, ©djaiotten

ober feine nid)t gu fcr)arfe 3wiebeln, unb ljartgefod)te Eier, au<$

werben Oon mannen eingemachte Pflaumen barin geliebt. 9lHe§

biefeS Wirb in feine Würfel gefdritten ober gröblid) geljadt; Wünfd)t

man ben ©atat fein aufbereiten, fo Wirb Oon jebem SBeftanbteil

gleidjbiet genommen, Oon 3tt)iebeln würbe bieüeidjt bie ©älfte genug

fein, unb bon Eiern !ann man bei fe$£ geringen ätoa bier große
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rennen. 2ßünfd)t man §ering§falat etma§ reicpc^er eingurid)ten,

fo toerbe bon Kartoffeln bie boppelte Portion geregnet. 3m übri=

gen !ann man aud) bie 9ttifct)ung nad) (Sutbünfen madjen unb

befonber§ für ben täglichen Sifd) meglaffen, ma§ man bon ben

angegebenen 23eftanbteilen nid)t liebt.

Um ben £ering§falat gehörig gu mifd)en, oljne ilm breiig gu

rühren, gebe man abtoe^felnb bie einzelnen SBeftanbteile lagenfoeife

in eine tiefe Sd)üffel, [treue etma§ feingemad)te§ <Salj unb geflogenen

Pfeffer barüber unb bermenge afle§ mit einer gut gerührten Sauce,

gu melier man etma§ frifd)en Senf, redjt reicpd) feine§ Salatöl,

etma» falte Solution, ober aud) ettt>a§ bide füfje Saljne unb, in

9Utdfid)t auf fauern (Surfen unb ^otebeete, nur toenig fdjarfen

2Beinefftg nimmt; nad) ^Belieben fann man aud) bie Gebern ber

geringe redjt fein fdjaben, mobei aüe§ häutige gurüdbleibt, unb

mit ber Sauce berrüfjren. £)er £>ering§falat mufc red)t ptfartt unb

faftig fein, bod) barf er nid)t breiig gerührt toerben, fonbern man

mufj bie eingelnen Sßeftanbteile nod) erfennen fönnen; aud) barf

feine Sauce barüber treten, toeäljalb gu raten ift, anfangt nur feljr

toenig 33ouiHon Ijingugufügen. SDer ©ering§falat getoinnt feljr an

2Bol)lgef$mad, trenn berfelbe am Stage bor bem (Sebraud) gemacht

toirb; man fteHt ir)n al§bann in eine Terrine unb mifd)t iljn, bor

bem Drbnen in Salatfc^üffeln, nochmals.

3u ©efeüfdjaftreffen ma$t e§ [i$ feljr gut, ben §ering§falat

Ijübfdj gu bergteren. (§3 eignen fidj Ijiergn bie feinen grünen 231ät=

ter ber fraufen ^eterfilie, meiere um ben Ütanb ber Sd)üffel gelegt

toerben, bann fönnen fetngeljadte föotebeete, ta§> (Selbe unb ba§

SBeifje bon Ijart gefod)ten (Siern, toeldje§ aber }ebe§ allein auf einem

$üd)enbrettd)en geljadt toerben muß, bamit bie garbe frifd) bleibt,

ober aud) in Streiften gefd)nittene ober geljadte (Surfen, paffenb

gur SSergierung benutzt toerben; feine Streifen bon abtoedjfelnber

garbe, Gangförmig um bie Scfyüffel gelegt, ober audj oben barauf

in beliebiger 2Beife georbnet, toobei auä) eingemachte Sßerlgtoiebeln
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öon gleicher ©röfje, tote $nöpfd)en ober perlen um ben 9tanb gelegt,

feljr l)übfd) anzubringen finb, fieljt red)t gut au§.

14 gleifdjfalat Uebrig gebliebener traten ober toeid)e§ ©itp*

penfleifd) totrb in ganj feine ©d>ibd)en gefcfynitten, einige feinge=

fd)nittene gnnebeln, ettoa§ ©alj unb geflogener Pfeffer barüber

gegeben unb mit 2 bi§ 3 (S&Iöffel SBaumöl unb ettoaS ($f fig geflopft ift,

tücbtig üermengt. SDie «Sauce mufe fo rexdjltd) fein, bafe ba§ gleifd)

orbentlidj) bamit burd^ieljen fann. 3n Ermangelung Oon Saljne

!ann man aud) gute, gefodjte unb lalt geworbene Wlxlü) nehmen.

15* gtfdjfalat 2Ba§ man oon gelobten giften aEerart übrig

Ijat, tann gu einen feljr angenehmen unb erfrifdjenben Salat Oer=

toenbet toerben. 9#an löft alle ©raten ljerau§, fdjneibet ben gifdj

in ©tüdd)en, rüljrt ettoaS frifdjen Senf, ettoa§ Pfeffer, unb toenn

e§ bem gifd) fel/len füllte, aud) ettoa§ feinet Salj, mit reid)lidj

Baumöl, toeld)e§ erft nad) unb nad) bagu gegeben toirb, bamit e§

fid) geprig oerbinbe, burd), fügt bann fooiel Sßeineffig §inju,

bafj bie (Sauce einen redjt angenehmen, fäuerlicfyen ©efdjmacf erhält,

unb oermengt ben gifd) orbentlid) bamit.
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$ifereifert.

1. 3nt Mgememett. 9ttan afyie bor oüem barauf, bafj bie

gifd)e red)t frifd) finb; eS ift biefeS gunädjfi an bem garten $feifd),

an ben frifdjen, glcingenben 2Iugen unb ©puppen unb an ber lebhaft

roten garbe ber Giemen gu erfernten; ftnb biefe bietet), fo ift ber

23ertt»efung§progeJ3 fdjon eingetreten, unb ber (Senufj be§ Stf^cS

ber ©efmtbfjeit nachteilig, abgefeljen babon, bafj berfelbe ljöd)ftroiber=

lid) ift. 8?luj3fifdje laffe man, tuenn fie eben erft gefangen unb

ge)d)lad)tet finb, einige ©tunben liegen, tocil fie fid) bann anfeljn=

lieber fodjett laffen unb aud) garter finb. 3n fahler 3aljre§geit

!ann man größere gifdje nad) bem Sd)lad)ten bis gum anbern Sage

aufbewahren, menn man nad) bem Peinigen unb SBafdjen berfelben

inmenbig etmaS ©alg ftreut unb fie an einem falten Ort, oo$ nur

nid)t in SBaffer, iooburd) fie einen faben ©efd)mad annehmen mür=

ben, In'nfteflt; aud) fafgt man bie 5lufjenfeite nidjt, benn fie mürben

babon Ijart merben. Sebenbe $ifd)e merben burd) einen ftarfen

Schlag mit bem 9ttefferrüden auf baS ©enid unb einen fingerbreit

ten ©djmit, ber Sänge nadj in bie <Spi£e beS ©d)mangeS, getötet.

9ttan fdjujtyt fie bann, baut ©djmang anfangenb, bis gum $o:pfe

l)üt, fd)iefct baS 5Jceffer fladj ein unb fcp^t fie borfidjtig auf, bamit

man bie ©alle an ber Seber nidjt beriefe, t>a biefe fonft ben gangen

gfifd) bitter machen mürbe. $>ann mirb ber g?if<$ aufgenommen,

inmenbig Dom Sftüdgrat baS SBIut ausgefragt, bei ©djeflfidjen aufy

bie fdjmarge ©aut entfernt unb bie gifd)e bann gemäßen, bis fie

gang flar unb rein finb; banac^ toerben fie erft in ©tüde gefdmitten,

149
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menn man fie nid)t gang gu fod>n münf^t. ©te Seber ober TOtä)

einiger gifdje, 3- 33. be§ §ed)t§, fann mitgefo^t werben. &ie

feinen fjlu^fifdje finb am angene^mfien, tüenn fie oljne triele 3utlja=

ten gefod)t nnb mit gefdjmolgener SSutter ober einer guten gifd)=

fauce, nebft frifd)em Senf unb gut gefönten, red)t feigen Kartoffeln,

gereift toerben. 2lud) bertragen fie eigentid)e§ Kod)en ntcr)t; man
gebe fie in ftar! fod)enbe§, nid)t gu fe§r gefallenes SBaffer unb laffe

fie nur barin, bi§ fid) biefe§ mieber bemegt, ftefle bann ben Stopf

fo, bafj er nicr)t meljr lod)t unb (äffe bie 8?if$e nod) barin, bis bie

Stoffen fid) leid)t fjerauS gießen laffen; gerfodjen barf ber gifd) nidjt,

ebenfomenig ungar angerichtet toerben. 9ttan rid)te benfelben auf

ermannten ©Rüffeln fo fyeift als möglid) an. 25on ben übrig

gebliebenen, gefönten giften läjjt fid) ein fet)r erfrifdjenber «Salat

^bereiten; bie 23orfd)rift ftiergu ift unter „Salate" 31t finben.

lieber haZ Salgen beim Kod)en ber $ifd)e läfet fid) ein genaues

SBerljctltnifj nidjt angeben, man mufj eben burdj Hebung lernen,

baS richtige Wa^ hierin gu treffen; gut ift eS, toenn ber gifd)

hinein !ommt, baS2öaffer gu betfudjen, man mujj baSSalg orbent=

lid) fdjmeden, bod) barf eS nid)t fdjarf auf ber 3un9 e brennen, ein

Seiten, bafj baS Sßaffer berfalgen ift; aud) tuerben in Stütfe ge=

fct)nittene gifdje, befonberS menn fie gebaden merben, ntct)t fo ftar!

gefallen, als gange.

2. $erf)t 31t fodjen.

£>er §ed)t toirb gefdjuppt,

auSgemeibet unb tlar ge=

roafäjen; bann mirb in=

menbig etmaS Salg ln'nein=

geftreut unb ber §e$t

einige Stunben bamit t)irt*

gelegt. «Beim ©ebraud) foult man Ujn nochmals ah
f

größere

§ed)te roerben in Ijanbgrofie Stüde gefänitten, bei Heineren ber

<5d)man3 in ber Kinnlabe befeftigt, fo baf$ ber gifd) gefrümmt er*

Meint, bo$ mufs man beim flogen ber lederen einen Ijinreidjcab
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tnetten Stop| nehmen, bamtt btc gtf$e nid)t gerbrödeln. Wlan

nimmt fobiel fod)enbeS SGßafjer, als nötig ift, bie gifctye eben gn

bebeden, nnb rennet man auf 2 $funb §ifd)e ettoa eine mäßige

©anb t>oü ©afy. S3ei größeren £e<i)ten toerben jucrft bie $öbfe

ins fodjenbe 2öaffer gegeben, bann bie bideren ©tüde nnb gule^t

bie ©djtoänge nebft Ütogen unb Mild) ober £eber. Sann lägt man

ben %o$\ nur folange auf ber ©iut, bis baS Söaffer tnieber ju

f odjen anfängt, fdjcutmt ben gifd) ab, äietjt ben Sopf bom Reiter

unb lägt ben £e<$t nod) fo lange barin nad)toeid)en, bis man bie

Stoffen leidet IjerauSgieljen lann, rietet if>n bann fogleid) auf einer

feigen ©djüffel an, bebedt il)ri mit einer reinen ©erbiette, unb

reicht tt)n mit gef^mol^ener SButter, ber man nad) belieben etmaS

feingebadte Sßelerfüte gufügt, ober mit einer SButterfauce (fiefje

(Saucen), fotoie mit frifd)em ©enf unb red)t feigen gelösten $ar=

toffetn. Mandje lieben audj rolj geriebenen Meerrettich mit etmaS

3uder unb (Sffig baju.

3- (Sejatfetter §e$t. £)er ©edjt toirb vorgerichtet, toie bor=

fteljenb angegeben. SDte großen §ed)te toerben im Ülüden gehalten

unb bann in brei fingerbreite ©treifen gefdmitten, bie flehten blei=

ben gang, ober toerben in einige ©tüde geseilt. §at ber §ed)t

fd)on einige ©tunben in ©als gelegen, fo mufj hierauf fRüdfidjt

genommen unb nur feljr toenig ©alj gugefügt tüerben. 3m
übrigen teilt fidj baS ©alg ben gifd)en, bie gebaden toerben füllen,

am gleidjmäftigften mit, roenn man eS fur§ bor bem S3aden über

bie fertig gefd^nittenen ©tüde ftreut unb biefe einmal umlegt.

$)ann löfjt man reid)lid) ©ped ober ©d)tnal3 mit ettoaS 33utter gelb

toerben unb bädt bie in gefdjlagenem (£t unb altem geriebenem,

2öeif$brot, ober aud) in 9M)1 umgetoenbetett gifdje in offener Pfanne

auf fjeltem geuer rafd) fdjön gelb unb recr)t trog unb richtet fie fo=

gleid) an, 'ba fie burd) längeres ©teljen leid)t tnieber toeid) toerben.

®a ber £>ed)t ein ettoaS trodeneS gleifdj Ijat, fo barf ba§ gett

jutn Söade« beffelben nic^t $u jparfam augetoanbt toerbeiu
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4 gorettetl. $>ie goreile bemoljnt 5auptfäd)li$ bie füllen,

Haren ©ebirgSgemäffer uno gehört gu ben feinfien unferer ein*

ljeimifd)en gifd)e. <Sie ftirbt, fobalb fie baS Söaffer berlaffen

mufj, toeSljalb fie gum 91ufbenmljren nidjt geeignet ift. £)od) laffe

man fie nad) bem Stöten einige ©tunben ober 1 Sag abliegen, ba

gifd)e, meldte fofort nad) bem <5d)lad)ten gefod)t toerben, leidjt auf=

reiben nnb baS 51nfel)en oerlieren. SDie gorefle l)at ein feljr feines

unb moljffd)medenbeS gleifd), aud) ift fie am feinften, menn fie ein=

fad) unb olme alle guttaten gefod)t ttrirb, inbeffen bebürfen $orel=

len meljr ©al^, als bie meiften anberen $ifd)e, aud) toerben fie ganj

ge!od)t. Wlan giebt fie in ftarl fod)enbeS unb genügenb gefallenes

2Baffer, giet)t ben £opf fogieid) bom geuer, \)a fie nidjt eigentltd)

fodjen bürfen, unb läfct fie aud) nur nod) einige Minuten im Stopf,

mal fie feljr rafd) gar finb. £)ann merben bie goreilen auf einer

Reißen @d)üffef angerichtet unb mit gefdjmoljener 23utter, morin

man etmaS feingeljadte ^eterfilie tljun fann, ober aud) f r t f d) er

Butter nebft ^eifeen Rartoffeln gegeben.

5* <§djleiett p fodjcn. £>ie ©dreien Ijaben ebenfalls ein feljr

moljifd)medenbeS, meines unb etttmS fettes gleifd). ©ie merben

nad) bem ©dutppen unb Peinigen inmenbig mit ettoaS ©alg be=

ftreut unb mit (Sffig übergoffen Ijiugefteflt, moburd) ber ©djleim,

mit bem fie überwogen finb, fid) beffer entfernen lüftf, unb ber mit*

unter etmaS fd)lammige ®efd)mad fid) berliert.

35eim ®ebraud) mäfd)t man fie nochmals, fdjneibet bie gröf$e=

ren in Stüde unb läfet fie in reicpd) gefallenem 2öaffer, bem man

ganae $feffer!örner, audj etinaS ^eüenpfeffer sufügt, nur ganj ge*

linbe, etma 10 Minuten, todjen, bis fie meid) finb, unb ridjte fie

bann fogleid) red)t Ijeife an.

SS mirb SButter unb ©enf ober eine gifdjfauce ba-w gegeben,

aud) finb ©d)leien falt feljr angenehm mit einer ©auce bon feinem

Oel, geftofjenem Pfeffer unb ßffig.
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6* 33arfd) JU fotfjen* 3)er SBarfdj toirb mit einer tfteibe ge*

fdutppt, ba bie fteinen, gfängenben <Sd)uppen fo fejt auf ber §aut

fi^en, bafj fie nid)t anber§ gu entfernen finb, aud) ttrirb er meiften§

nur auf bem 33aud) gefd)uppt, bann nimmt man ifm au§ unb

toöfcr)t it)n; bie Seber unb ber föogen tt)irb barin gelaffen. 3)er

33arfd) ttrirb in tocfyettbem, gut gefallenem Söaffer, meinem man
nad) belieben gange ^feffertörner unb einige Stüde ^eterfüien=

Gurgel gugefügt, gang geünbe nur fo lange getobt, bi§ fid) bie

Stoffen löfen, fyeifc angerichtet mit 33utter unb <Benf ober einer

gifdjfauce aufgetragen.

7. !öarfd) ju Braten, @r ttrirb vorgerichtet, ttrie oorfteljenb

angegeben, in paffettbe ©tüde gefdinitten, mit etma§ ©0(3 beftreut,

in gefc^lagenem (£i unb ©emmeltrumen ober 9tteljl umgetoenbet

unb feljr rafd) in fjeijjem gett froft gebaden.

8. 3anber ober 6anbart. 9ttan §acft bie Stoffen baoon ah,

nadjbem er gefdjuppt unb gut gereinigt ift; e§ tarnt berfelbe gang

mie £>ed)t zubereitet toerben. (Sin großer gifd), ben man gang gu

toci)en ttmnfcfyt; ttrirb am beften auf einem gifd^eber getobt unb

mit faltem SSaffer unb bem nötigen (Balg aufggeuer gefegt; fobalb

t>a% SBaffer gu tocfyett anfängt, fd)äumt man U)n, ftellt ben Sopf

fo, bafe ber gifd) ntcrjt mefjr foä>n tann unb läfct ifjn nur folange

im £opf, bi§ er oöflig gar getoorben; man fiet)t baZ am beften

baran, bafj fid) bie Stoffen Ieid)t IjerattSgiefjen taffen. ($r ttrirb mie

£>ed)t angerichtet.

9. SRatfiftJ. berfelbe eignet fid) gum Marinieren oorgügtid).

Wlan fdjuppt unb mäfd)t U)n, fteHt il)n bann mit eingeftreutem

©alg einige Stunben I)in, fpült tfjn nochmals Kar unb fct)netbet tt)n

in ettna Ijanbgroj$e ©tuefe. £)ann bringt man in einem glafierten

Sopfe nur foöiel 2öaffer gumRod)en, al» nötig ift, ben fjifcr) bamit

gu bebeden unb giebt bemfelben burd) guten Söeineffig einen fauren

©efdjmad. 2Benn man bie 2Brüt)e gu lang mad)t, nrirb fie ni$t

geleeartig. £)ann füge man auf 1 Duart2Baffer 3—4 ©djatotten,
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ober in Ermangelung anbete gute groiebetn, 2—3 Sorbeerblätter,

einen reid)üd)en Teelöffel Doli meifee ^fefferförner, einige gange

9Mgeldjen unb bie ©djale einer falben Zitrone nebft bem nötigen

©als ^in^u, fo bag man eine red)t fräftig unb getoürgig fdjmedenbe

©auce erhält. 2Benn fie etttm§ gefod)t Ijat, gebe man guerft ben

$opf, bann bie größeren unb gulettf bie Heineren ©tütfe mit ber

Seber ober Wlxlti) be§ gifd)e§ (ber Ütogen ttrirb Ijart im $od)en)

hinein unb laffe fie gar fod)en, aber nid)t 3U meid) roerben, fo bafs

ber f?t[d> auäeinanber fällt. Söenn ber gifd) nid)t mit einemmal

gefodjt roerben fann, fo !od)e man erft einen Sleil fertig, neunte bie

©tücfe mit bem ©djaumlöffel beraub, bringe bie SBrülje roieber gum

Rotten unb gebe bie groeite Portion hinein. 2öenn aKe§ fertig ift,

(äffe man bie 23rülje nod) etma§ einbauen, gebe einige %äfeld)en

©elatine, bie man oorljer in einer lleinen Saffe SÖaffer auf ber

£)erbplatte aufgelöft Ijat, fjinsu, ftreid)e fie burd) ein <Sieb, gebe fie

über bie gifd)e unb beroafjre fie im Heller auf. 2öünf$t man ben

%\\ü) su braudjen, fo toirb er mit ber 23ritfje, roeldje 31t ©elee ge*

roorben, IjerauSgenommen unb ju ®oJ)ffaIat gegeben. SDer gifd)

ttrirb erft in bie 33rüfje gelegt, toenn jebe§ allein er!altet ift.

10. 9Mftfdj p lochen. £>er gifd) roirb ebenfo oorgeridjtet

unb zubereitet rote in Oorftel)enber Kummer angegeben unb glei$

roarm mit SButter ober einer gifd)fauce unb ©enf, ober nad) S3e=

lieben mit ror) geriebenem TOeerretttc^ gegeben.

11. ÜUlatfifd) 31t fiarfen. Tlan richte fid) gerbet nad) ,,©e*

badener §ed)i".

12. m
p marinieren.

£)en größeren

5lalen binbet

man nad) bem ©d)Iad)ten einen Sinbfaben feft um ben $opf unb

befefttgt benfelben an einen ftagel. Sann rnac&t man unterljalfc
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beS ^opfeö ringsum einen ©d)nitt, trennt bie £aut einen ginget

breit loS unb (keift biefelbe mit einem Sudje unb etroaS ©als bis

gum ©d)tt>ans herunter. £>ie fteineren $ale roerben nid)t abgego=

gen, fonbern nur ftar! mit ©als abgerieben, gloffen, Kopf unb

©djroanäfoi^e abgefcrjnitten, aufgenommen, ininenbig nochmals

mit ©als gerieben unb gefoult, bis ber gifd) gang flar ausfielt.

2)ann mirb ininenbig etmaS ©als eingefkeut unb berM einige

©tunben t)ingefteflt. darauf foult man it)n ttrieber ah, fdjneibet

it)n in breifingerbreite fd)räge ©tüde unb fodjt biefe gerabe roie

unter Sftaififdj angegeben. 2Benn bie gifcfye fertig gefodjt finb,

löfet man fie auf einer ©d)üffel erlaiten unb giebt bie ebenfalls er=

faltete SBrülje barüber.

13* $litye, SBeiftftfdje, ©rünbünge. @3 merben biefe roie

Farben gebaden.

14. ©djeüftfdj 5« fodjetu §er ©d)ellfifd) hrirb Vorgerichtet,

toobei man beim 9luSroeiben forgfältig nadjfeljen mufj, ba fid) in

mannen ©d)ellfifd)en lange Söürmer borfinben, moburd) ber gifd),

menn er frifct), nid)t unbrauchbar ift. 9tad)bem ber gifd) bon

aufeen unb innen getoafd)en ift, bis baS SGßaffer llar bleibt, ttrirb

er je nad) ber ©röfte gang gelobt ober in t)anbbrette ©tüde

geteilt. 2)ann giebt man benfelben in braufenb foctjenbeS, nid)t

SU ftar! gefallenes SBajfer, fdjäumt iljn ah unb läftt it)n nur

einmal auffodjen unb jie^t bann ben £cpf oom geuer, um ben

gifd) gum 5Iufnel)men beS ©alseS nod) einige Minuten nad)tt)eidjen

SU laffen. £)aS (Sarfein ift baran su erfennen, baft bie gloffen fid)

leidet IjerauSsiefyen laffen, unb baS gleifd) am Mdgrat nid)t merjr

glasartig ausfielt. $)er gifd) ttrirb bann fofort auf einer Ijeifcen

©Rüffel angerichtet, unb gefd)molsene SButter ober eine gute gifd)=

Jauce unb frifdjer ©enf nebft Ijeifsen Kartoffeln bagu gereicht. S3ei

meinem SQßetter ttrirö ber ©djeüfitcr) mitunter beim 35erfenben ge=

fallen, toeSrjalb man hierauf achten molle, um beim ®o$en unb

©algen ba*"\uf 9tüdfict)t nehmen su föunen.
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Uebtig gebliebener ©djeüftfd) ift oorgüglid) gu gifdjfalat gu

oerroenben.

15* ©djoüen p fodjen. 9tad)bem biefelben gekuppt finb,

toerben fie auf ber meinen «Seite aufgefaltet unb gang rein auSge*

nommen, Kopf, ©djmattg unb Stoffen abgefdjmtten unb barauf

bon innen unb aufeen tüchtig getoafd)en. Dann toirb ettoaS ©alg

Ijineingeftreut, (Sffig über bie ©djollen gegoffen, unb fie einige

©tunoen bamit IjingefieHt; ba§ etmaS toeid)e gletfdj ber ©Rollen

ttrirb fyierburd) etroaS fefter. Dann toerben fie in fod)enbe§, gefal-

lenes 2Baffer gegeben unb gar, aber ntdjt gu meiefy gefönt. 9Jton

giebt fie mit 23utter*, <Senf= ober aud) einer fauren (Sierfauce unb

gut gefönten, red)t Ijetfjen Kartoffeln.

16. ©rfioücu p fiatfen. Die ©cfyotle toirb tote gum Kodjen

borgerid)tet unb in ftar! gefallenes, mit (Sffig bermifd)te§ 2öaffer

einige ©tunben Ijingeftellt. Darauf trodnet man bie gifäje ah,

fdjneibet fie in breiftngerbxeite (Streifen unb oerfäljrt toeiter hrie bei

„©ebadener ©edjt" angegeben.

17. ©tinte 51t baden. Tlan richte fid) gang nad) borftel)en=

ber 9lnmeifung, bod) fefje man bie gifd)e beim Peinigen aufmer!=

fant nad), ba fid) faft ftet§ 2ßürmer barin borfinben.

18. »aierbaa. ©sift

biefeS berfelbe §i)$, toel=

djer in getrodnetem 3U=

ftanbe als Stodftfd) tool)l=

betannt ift unb gang frifd)

Kabeljau genannt toirb.

(Sr toirb ftar! gefallen ber=

fanbt unb ift beStoegen

oft fdjtoer meid) gu betont*

tuen. Um ba% 2Beid)toer=

bett fixerer gu ergieteu, ift e» gu empfehlen, ben Saberban gerabe
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tüte ©todfifd) ju beljanbeln. S3um ©ebrauct) bringe man ifjn mit

frifcfyem, meinem, faltem 2öaffer unb etroaS SSutter 3U geuer unb

laffe il)n etma 1—1J ©tunben lang gießen; baS $od)en mufc oer=

mteben merben. Unter ben ©aucen finb oerfd)iebene angegeben,

bie auct) gn Saberban paffenb finb.

19. «Stocffifd). (Cod-fish.) Wlan rennet Dorn ©todfifä) im

trodenen 3uftanbe für 3 ^3erfonen 1 $funb. ©oü berfelbe am
greitage gebraust merben, fo lege man it)n fpäteftenS Dienstag

morgen ein. SBor bem '©inlegen beberfe man iljn eine tjalbe ©tunbe

mit 2Baffer, Hopfe iljn mit einem fernen Jammer anfangt ntdjt

5U ftarf, nad) unb nad) aber berber unb gmar folange, bis er lodei

geroorben ift, bod) barf er nid)t gerfe^t merben. Dann tjaut man
benfelben in 3—4 gleite ©tüde. 3um ©rmeidjen lann man fo=

mol)t Sßottafdje als ©oba nehmen. Severe ift inbeffen Dotjugie^en,

ha fie nid)t nur moljlfeiler ift, fonbern aud) meniger leidet einen un*

angenehmen (Sefdjmad äurüdläfjt. THaxi lege bie ©tüde in einem

©teintopfe aufeinanber, ftreue bie <5oba fagenmeiS barüber Ijin,

Uh^ fie reidjlict) mit meinem SOßaffer unb ftelle ben Stopf bis

Donnerstag morgen, alfo 2 Sage unb 2 9?äd)te, an einen ganj

falten Ort; anberenfaÜS mürbe ein 33eigefd)mad entfielen. Dann
brüde man bie ©rüde aus, entferne bie ©puppen üon ber £mut,

ebenfo inmenbig alles Unreine, fdmeibe bie gloffen meg, fpüle ben

gifd) ah unb lege it)n in frif^eS, meines SBaffer. DaS 2öed)feln

beS SöafferS muf$ bis gum nädjften borgen breimal gefd)et)en, mo=

bei baS 2!uSbrüden nid)t üerfäumt merben barf.

S3eim gubereiten lege man bie <8tüde aufeinanber, am beften

in ein Sud) unb bringe fie 3 ©tunben bor (SffenSgeit in einem

Stopfe, morin ein alter Setter liegt, mit laltem, meinem SBaffer

aufs geuer. Durd) baS ©inlegen in ein Sud) 'bleiben bie ©tüde

anfer)nlid)er. So laffe man ben ©todfifd) erft langfam Ijeifj

merben, bann sieben, n i dt) t f d) e n , aud) nid)t einmal gum

fogenannten $rimmeln tommen. S3eim 51nrid)ten lege man baS

Sud) in einen Durd)fd)Iag, bann bie <5tMe auf eine &eij3g,emad)te
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©Rüffel, ftreue fein geriebenes @alj lagenweiS barüber, becfe bie

«Sdjüffel 3U unb ftefle fie auf ben gifdjiopf, bis bie Kartoffeln redjt

Ijeifc angerichtet finb.

20, 23ütfhtge p braten* 9ttan gieljt biefe ah, inbem man,

wie bei geringen einen Schnitt über ben dürfen mad)t unb oon

Ijier au§ bie ©aut heruntersieht. §)ann fd)li£t man fie auf, ent=

fernt ben Kopf unb bie innere fdjmarge £>aut, fdjneibet bie 23aua>

floffen glatt ah unb legt bie Seber Wieber hinein, ber Sftogen wirb

Ijart im Skaten, darauf läfet man Butter in ber Pfanne red)t

Ijeifj unb etwas braun werben, legt bie 23üdinge hinein unb fäfst

fie nur einige Minuten bei nur einmaligem llmmenben barin, bis

fie burd) unb burd) fjeifj geworben, worauf fie fofort aus ber

Pfanne genommen werben muffen, ha längeres traten fie fyart unb

trotfen mad)t. Sie werben mit Mljrei gegeben.

2öünfd)t man bie 23üdinge gleich mit (Siern gtt bacfen, fo üopfe

man 3 (Sier mit i Staffe 9ttild) unb etwas ©afy unb gebe biefeS,

fobalb wie bie SBüdinge in ber Pfanne finb, gleichmäßig über biefe,

wobei man mit bem Keffer fo lange ftrid)Weife in bie (Siermaffe

ftid)t, bis bie glüffigleit fjeruntergeaogen unb bie Oberfläche troden

ift, fomie bie (§ier oon unten hellgelb angebaden finb. ®te 33üdinge

mit ben ($iern werben bann, olme fie umsuwenben, auf eine

©Rüffel gefdjoben.

2L ©efaljeue geringe jit marinieren.

§)ie §eeringe werben gefdmppt, auSge*

nommen unb intoenbig ausgefragt,

wonad) man bie Seber wieber ljinein=

legt ; ber otogen wirb burd) ben (Sffig

fjart. $)ann werben bie geringe, je nadjbem fie melrr ober weniger

gefallen finb, 12—24 ©tunben auSgemäffert, wenn eS fein lann

in W\l§, Worauf man fie abtrodnet unb lagenweife mit gefd)nitte*

nen gwiebeln, ganzem Pfeffer unb 9Mgeld>n, fowie mit einigen

Lorbeerblättern, nadj belieben aucb mit etwas 3itronenfd)ale w
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einen ©teintopf fd)id)tet unb fie mit (£ffig bebecft. §5ie £aui ttrirb

nid)t abgezogen; nad) einigen Sagen finb fie fdjon jnm ($e=

braudj gut.

22. £ad)3 (Salmon) gü fodjen. SSorerfi hrirb ber f?tfd) ge=

fctyuppt, gemäßen unb in ©Reiben gefdjnitten. S)ann bringe man

SBaffer mit Beigabe öon ©alg, ungeftojsenem Pfeffer, (Sffig, ©ata,

Gelten, @itronenfd)ale unb Sorbeerblätter gum $od)en unb taffe

fobann ben gifd) ungefähr 5 Minuten barin fod)en.

SDer 2ad)S mirb Ijernad) ungefähr 20 TOnuten nad)tneid)en ge=

taffen unb mit gefdjmolgener SButter unb Rartoffeln ferbiert.

3u bemerlen ift, baf? beim Kochen beS 8ad)feS meniger ©als

als ju anbern giften erforberüd) ift.

23. 9)lufd)Cln p fodjen. SSorab toerben bie 9ttufd)eln Der*

mittelft eines £)anbbefenS unb Sßaffer gut gereinigt, mobei bie

bereits geöffneten entfernt merben. . SDann bringe man für eine

Portion oon 50 ©tütf 1 Quart SBaffer mit 2 gmiebeln, 1 8or=

beerblatt nebft meinem Pfeffer, einigen 9lägeld)en unb <Satj gum

Rochen, finge bann foöiel ©ffig f^in^u, bafc bie 33rür)e einen ange=

nehmen, leicht fäuerfid)en ©efcfymacf baoon erhält unb gebe, luenn

biefe ftar! fod)t, bie 9Jhtfd)eln hinein unb rüfyre fie einigemal um-

©obalb fid) eine ettuaS geöffnet geigt, merben fie rafd) mit bem

«Schaumlöffel auf eine ©Rüffel unb bie 33rül)e in eine ©auäere

gegeben, morauf beibeS fogleid) fjeifc aufgetragen ttrirb. Obgleich

5[Rufd)eln an fid) niemals giftig finb, befinben fid) bod) mitunter

einige barunter, meiere burd) üeine giftige ©Pinnen, bie fid) b?n*

eingefefct Ijaben, bergiftet finb. Um biefeS gu ermitteln, heafyte

man, ob bie 3toie&eln fdjtuarg gemorben ober ein in hu SSrü^e

beim ®od)en mit hineingelegter filberner Söffet fd^marj angelaufen

erfdjeint, meines ein geilen ift, hak bergiftete 9Jhifd)eltt baruntet

finb, mo aisbann baS ©erid)t nid)t gu gebrauchen ift. ($S ift baljer

aud) nötig, einen glafierten S£opf gutn Kochen ber ^ttufdjelu p
nehmen, t>a ßffig, in einem eifernen Sopf gefönt, eine fdjtPär$IL§3
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görbung fjerborbringh

3ufa£ öon (Sffig gefodjt

©eridjt pifanter.

®ie ^ttufdjeln fönnen gtoar autf) ofjne

Werben, bod) mad)t biefer baS roeid)Iidje

24 Lüftern ju Baden* 9ttan tnenbe

bie Lüftern in @i unb 9ftu§fatblüte unb

nad)bem bieS gefdjeben ijt, roenbe man

fie in geflogenem Qnriebad um. ©obann

lege man fie in eine mit fodjenber 23utter

bereitftefyenbe Pfanne unb laffe fie einige

Minuten barin. 2Ran oerljüte aber baS traten ber Lüftern, t>a fie

in bem Saue r)art werben.

@in wenig ßitronenfaft auf bie duftem getropft, bebor bie*

felben paniert werben, ift 51t empfehlen.

25. Kummer
(Lobster) gu

fodjen. Um ba%

Einbringen öon

Gaffer gu berfjü*

ten, t)erf(f)Itefee man
mit §ü(fe eines

©tücfdjen £)ot-$eS

bie Deffnung beS

©ummer, unb lege

irm bann in

fodjenbeS, ftart gefallenes Söaffer. £>er £ummer wirb feiner

©röfje entfpred>nb i—f ©tutroe fodjen taffen. Soor bem <3er=

oieren ttjette man iftn mittels ©ammer unb Keffer in 2 %fyiU

unb breche aud) bie ©oberen ein, um bei £ifd)e baS herausgeben

beS §teifd>S aus benfelben ju ermöglichen. 3u fattem ©ummet

pafet 9ttat)onaife am befielt.



pfctrmfucfyen, (Eierfpeifen unb einige

anbete (Berichte,

1. 3m allgemeinen. §ie $ßfamtfu$enj>famte mufj eingig

unb allein gum $fannfud)enbaden bienen, eine Pfanne für ©aucen

bamit gu erfparen, bringt nur 9?ad)teil, roeit baburd) gum SSocfen

nocb einmal fooiel gctt erforberlid) ift unb 3^iöerluft entfteljt.

3)a§ geuer barf roeber gu ftarf, nod) gu fdjtoad) fein. (Sin gutes

53adfett für ben täglichen ©ebraud) befteljt au§ gutem, au§gegttu>

tem Sftüböl unb ©djmalg gu gleiten Seilen; e§ merbe bieg ge=

fd)tnolgen unb gum 23aden , angettmubt. 91ud) ift gute§ Mböl
allein, fonrie aud) namentlich 23ud)öl, gang befonber§ paffenb; gu

reid)lid)e Slntoenbung öon ©ped ift foftfpielig. SBenn man 55utter

gum 33adcn angumenben toünfdjt, gebe man biefe erfi in bie Pfanne,

roenn ba§ SBadfett recr)t fyeifc geroorben, ' roeil ber 33uttergefd)mad

bann ftärfer fyeroortritt. 3um ßinrüljren !ann Ijalb SBaffer, fyalb

frifd)e TOld) genommen toerben, unb lägt biefe TOfdjung bann

nichts gu raünfd)en übrig, raenn bie glüfjigfeit roarm angemanbt

unb bie eingerührte Sttajf e, bebor bie beftimmte Quantität an TOld)

unb 2öaffer Ijingufommt, tüchtig gefd)lagen nrirb, root)ur$ jeber

9tteljlJ)fannfud)en feljr geminnt. Üftan fudje aber feinen Vorteil in

billigem 2ttel)l; gute§ 9ttel)l ift gu biefem #roede Oorteilljafter, tr>e3=

Ijalb in nadjftefjenben föegepten auf eine gute Qualität gu rennen

ift. ©oute man aber bei felbft gegebenem 2öeigen auf eine fd)led>

tere Sorte angeroiefen fein, fo mufj bei bem bemerken SSerljältmS

ein 3ufofe Mn 9#el)l gemalt merben.

161
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Da§ fjett ttrirb in ber Pfanne Ijeiß gemalt, ba§ 23eftimmte fo

Ijineingetljan, ba& erftere§ md)t auf eine Stelle gufammenfließt,

fonbem gleichmäßig Verteilt ift. 23eim Sacfen barf fidj bie Röd)in

nid)t entfernen, ba bie Pfanne gebreljt unb ber ®uä)en oftmals

gefdjüttelt roerben muß, bamit er fid) nidjt anfe^e unb gleichmäßige

garbe erhalte. S3ei 9M)lpfamtfu<$en ift e§ gut, mit bem Söffel

ftridjroeife folange in ben Seiet) gu fielen, bi§ bie Oberfläche trocfen

erfdjeint. £>at bie untere «Seite eine bunfelgelbe garbe erhalten,

ma§ fid) beim Schütteln ober 2lufl)eben mit einem $udjenmeffer

ergiebt, fo fdjiebe man tc)rt auf eine $udjenfd)üffel, tljue ba% nötige

§ett barüber Ijin, toenbe iljn um unb bacfe bei geitroetfem Schütteln

aud) bie groeite Seite buntelgelb.

% Omelette. @in gehäufter (Sßlöffef Wltty ttrirb mit i Saffe

Wxlä), 3 (StDottern, etroa§ Salg unb einer *D?efferfpi£e ©irfd)^orn=

falg gut oerrüljrt, unb baZ mit ettna§ Quder 3U ftctfcm Schnee ge=

fd)lagene 2Beifee ber 3 @ier gut burd)gemifd)t. darauf läßt man
einen Süd) Butter in ber Pfanne red)t Ijetß roerben unb giebt bie

nochmals burd)gerüljrte 9ttaffe fo In'nein, hak fie gleichmäßig ber=

teilt ttrirb. Dann betft- man bie Omelette mit bem borljer er«

roärmten ^fannenbecfel feft gu unb bädt baSfelbe, unter häufigem

Dreijen ber Pfanne, rafd) gar, bi§ bie Oberfeite trocfen unb bie

Unterfeite fdjön gelb erfd)eint. 23eim 9lnridjten brüde man ben

Saft einer gitrone über bie obere Seite, beftreue fie mit etroaS

3ucfer unb fd)lage bie Omelette gur ©älfte um. 9cad) belieben

!ann man aud) Kompott gum belegen oerroenben.

3* Omelette. (Rubere 2lrt). gür 4 ^erfonen roerbe ein ge=

pufter Eßlöffel 9)M)I mit f Saffe glüffigfeit (2 Seile Wü$ unb

1 Seil gang Ijeißem Sßaffer), nebft etttm§ Salg feingerüljrt, 4 gange

(Ster oon gehöriger (Sröße Oorljer tüchtig oerflonft unb gut burä>

gemifdjt. Dann laffe man in einer fauberen, glatten Pfannen*

htdjenpfanne reicpd) gute§ gett mit einem flehten Sttd) Butter

Ijetß roerben, gieße ben Seicj ba^u unb ftedje folange hinein, bis aüe
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Slüffigfeit nadj unten gebogen ift; roäljrenb man bie Pfanne, auf

nid)t ftarfem geuer, häufig breiten, aud) nötigenfalls aufteilen bom

geuer gießen mufj, bis bie Oberfläche troden unb bie Omelette

bon unten eine fdjöne gelbe garbe erhalten l)at, roaS beim$ufi)eben

mit einem $ud)enmeffer fid) ergiebt. Wlan fann nun, ol)ne au

roenben, bte Hälfte beSfelben bie! mit SlepfefmuS ober getocfjten

frifcfyen 3roetfd)en, ober Preiselbeeren beftreid)en, bann bie anbere

£mlfte mit bem ^fannfudjenmeffer beb,enbe barüber fcfylagen unb

anrichten, ober baS Kompott ba%u geben. 91ud) lann olme meitereS

ber Sieig mit reicrjlid) fein gefd)nittenem ©crjuittlauä) bermiferjt

roerben, unb man Ijat bann ein angenehmes ©eridjt nadj einer

fättigenöen ©uppe.

4. $lmfen. i ^Pfunb feinfteS Wt% 5 gier, reiepd) i spint

3ttild) unb etroaS ©als rotrb ^ufammen tüchtig gerührt unb 3—4
bünne $udjen baöon buntelgelb gebaden. £)iefe ^linfen roerben

nun mit beliebigem frifdjen ober eingemachten Kompott beftridjen,

über einanber gefd)td)tet ober jebe einzeln aufgeroidett ^ur S£afel

gegeben. 2Biü man fein Kompott anroenben, fo beftreue man bie

Fünfen einfach mit 3uder.

5. 9ftd)fyfömtfltc(jetL 3" ^ ^fannfudjen bon mittlerer

©röfee neljme man f Sßtnt feines 9M)t, 2 grojse, anbernfaKS 3

tleine @ier, 1 Sßint tamoarme TOld) unb etroaS ©at^. ' SE)aS Söeifje

ber ($ier roerbe 3U feftem 6d)nee gefdjlagen, burd) bie gutgerüt)rte

TOaffe leicht burdjgesogen unb je nad) ber (SJröfse ber Pfanne 1 ober

2 Rucken baoon gebaden.

6- ©petfpfattnfudjctt* 5)can fdmelbe ©ped in ©Reiben bon

ber ©röfje eines HartenblatteS, lege Oier berfelben in oerbätlniS=

mäßiger Entfernung ringsumher in bie Pfanne, fo t>a$ jebe ^erfon

in itjrem ©tüd eine Spedfcrjeibe erljätt, SDiefe roerben einige 9)tt*

nuten auf beiben leiten gebraten, bann toirb ber ^famtfuerjenteig

boniber gefüllt, unb gebaden.
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7. ?tepfetyfamtfrtc(jen. 9Bglid)ft mürbe, foure Slepfel roerben

gefehlt, nad) bem (Sntferuen be§ RemgeljäufeS in feine ©Reiben

gefd)nitten nnbburd) einen ongerü^rten^fannluc^entetg, mit etmaS

weniger glüffigfeit, gemixt. 33eim Warfen, wobei etn ftarfeS

geuer ^u oermeiben ift, fted)e man gum 9lbgieljen ber glüffigfett mit

einer ©abet folange in ben Rudjen, bis er oben §iemlid) troden er=

fd)eint nnb becfe il)n bann bis jum 5lnraenben fe[t gu, bamit bie

9IeJ)fel beffer meid) merben. 3m übrigen richte man ftd) nad) ben

Angaben im allgemeinen nnb bade ben uneben red)t gar.

8. 3totff(J)enl)famtfitdjen* Sflit ber für 9ttei)lDfannfud)en ein=

gerührten DJlaffe bebedfe man bie Pfanne gang bünn, lege fo Diele

reife, abgett>ifd)te entfteinte 3toetfd)en hinein, als bie Pfanne faffen

fann, tftue ben gurütfbeljaltenen ^eig barüber Ijin nnb richte fid)

beim Sßaden ganj nad) ber 23orfd)rift für 91e£felpfanntud)en. -

9* ^Idjfyfamtfmijen mit Kartoffeln. Wan tljue gefönte,

übrig gebliebene Rartoffeln, nad) belieben in feine ©djeiben 9^s

fdjnitten ober auf ber $eibe gerieben, in bie mit gett ^eife gemadjte

Pfanne, laff e fie etmaS gelb merben, tljue bann ben für 9M)lpfann*

fud)en gerührten Seig,mo3U bei geriebenen Rartoffeln tneniger gltif*

figteit genommen merben mufj, barüber unb lade ben Rudjen redjt

gar unb bttn!elgelb.

10. SRciöefudjen. 3)ie Rartoffeln merben fotooljt cor, als

nad) bem ©d)älen rein gemafd)en unb mit reinen |)änben gerieben;

eine geriebene 9ttol)rrübe Oerbeffert ben ©efd)matf. gür größeren

£auSl)alt ift eine Rartoffelreibmafd)ine feljr su empfehlen, 9ted)net

man auf baS ©eminnen beS fo brauchbaren RartoffelmeljlS, fo

fd)üttet man gang flareS Sökffer 31t ben geriebenen Rartoffeln (bie

SBurael bleibt einftmeilen surüd), rül)rt baS ©eriebene gut burd),

fteüt einen feljr fauberen £)urd)fd)lag auf ein reines ©efäfe, fdjüttet

bie Sttajfe barauf unb menn fie burd)gelaufen, nod)malS 2Baffer

barüber. 3ft baS SOßaffer abgezogen, fo rül)rt man einen Söffe!

2Ref)i, bie nötige TOtd), ©ala unb nad) belieben ein 6i burd),
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©oute man feinen SGßert auf ba§ Kartoffelmehl legen, fo entgtefye

man e§ ben $eibhtct)en nid)t, unb freue man bie Sct)üffel mit bem
Geriebenen ettoa§ fdjief unb flutte ba% 2öaffer baöon ab; inbiefem

gafl barf ben Kartoffeln lein SBeigenmeljt meljr beigefügt toerben,

fonbern nur (Si unb tttüaZ TOlct) unb Sal^. §>a§ fofortige Warfen

ift fjierbei bie §auptfa$e; aud) barf folgen Kudjen ba% gett nidjt

3U fparfam gugemeffen toerben. S5eim Baden richte man fiel) nad)

ben Angaben 3m allgemeinen, bodj mufe bie Pfanne bi§ gutn

Umtoenben feft gugebedt toerben.

11. Sadjtoetjettpfatttrfudjett. Smx grofce Obertaffen Buct>

meigenmel)! toerben mit stoei Waffen feigen 2Baffer§, einer ^affe

9ttild) unb ettoa§ Sal^ tüchtig gerührt unb fofort gebaden.

12. ^fannfudjen fcon gdodjieu unb geftamtftett Kartoffeln.

®efd)älte Kartoffeln toerben gang toeid) gefod)t, troefen abgegoffen

unb mit einem Kartoffeldämpfer gans fein geftampft. (Sollte bie

9#affe gar ju fteif fein, fo fann man bi§ su einer Obertaffe 9)äld)

^ingufügen; bei einer 51t reichlichen 51nroenbung berfelben läßt fiel)

ber Kuchen nid)t baefen. 3)a§ Sal-$ fann man nad) belieben beim

Kochen ober beim (Stampfen t)in3Utt)un;tetjtere§ bient jur (SrfparniS.

2)ann laffe man Sftübol ober gemifd)te§ gett in ber Pfanne t>ifj

toerben, tl)ite bie 9ttaffe hinein, brücfe unb forme fie mit einem

Söffe! 3U einem biefen Kuchen, ber bor bem erften Umtoenben guge=

beeft, an beiben Seiten auf mittelmäßigem geuer eine Ijo^gelbe

garbe erhalte, SDerfelbe muj$ mit r)au§l)älterifd)em Sinn gebaefen

toerben, inbem babei leicht ein gu ftarfer gettgebraud) ftattfinben

fann.

13. ©er m fotfjen. Wlan laffe ba§ Gaffer ftarf fodjen, elje

bie Güter rjinein gegeben toerben; toünfdjt man biefelben toeid) gu

Ijaben, fo gehören bagu 3—Si Minuten, füllen bie Dotter ettütö

bidlid) fein, 4 TOuuten. 3u Butterbrot ober um Salat gu gar*

nieren, too bie (Sier gefdjnitten toerben unb baS äöeifee feft, btö
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(Selbe nodj etwa§ weidj fein fofl, muffen biefelben 4i Minute tod)en,

unb gang Ijarte 5 Minuten.

14 (£ter mit Senffauce. (3u ^eflfartoffetn paffenb.) 9ttan

bereite eine ©enffauce, unb fülle biefe fodjenbljeif? über abgepellte,

gehaltene, mit etwag feinem ©alg beftreute @ier, meiere 4 Minuten

gefotten unb in einer erwärmten ©Rüffel. fo angerichtet finb, bafj

bie SDotter nad) oben liegen.

15. Spiegeleier. 9ttan lögt etwas Butter ober ©ped redjt

fjeife unb etwas braun werben, giebt bie aufgefangenen (Sier §in=

ein, beftreut fie mit wenig feinem ©alg, unb lägt fie nur folange

in ber Pfanne, bis baS Söeifee feft geworben, wo fie bann, oljne

umgewenbet ^u werben, mit bem ^fannemeffer auf ein ©d)üffeld)en

gegeben werben.

16. föüljret. 6 ßier, i «pint frif^e Wüä) unb etwas ©ala

werben tüchtig getlopft, bann lägt man in einer etwas tiefen $fan*

ne etwas gewürfelten ©ped, ober aud) ein ©tüddjen SButter gelb

Werben, giebt bie föiermild) hinein unb rüljrt beftänbig ftric^Weife

über ben ©runb, bodj fo, baj? bie ($ier ntctjt breiig, fonbern loder

Werben, bis biefe auf gelinbem geuer langfam bief geworben. SDann

Werben bie 9^üt)reter rafd) abgenommen unb in ein ©d)üffeldjen

gegeben, Damit fie nid)t burdj) Stehen in ber t)etfeen Pfanne Ijart

Werben. 2öünfd)t man bie Portion gu bergröfjern, fo neunte man
ju 6 (Siern 1 pnt TOld) unb einen lleinen (Sfclöffel boü 9ttel)l, aud)

tann man nad) belieben feingeigten ©d)nittlaud) Ijin^u fügen.

17* (Sierfoeife. (Wuti) ein paffenbeS ®ranfengerid)t.) 6 bide

(Sier werben mit 1 pnt Md), 2 ^fjlöffel geflogenem Sndex unb

etwas Salj eine Söeile tüdjtig gefd)lagen unb barauf in ein mit

SButter beftridjeneS unb mit 3toiebatftrumen beftreute» (Sefäfc ge*

füllt, welches etwas tief unb oben weiter wie am 35oben fein muß.

hierauf fteHt man baS jmgebedte ©efäfj fo tief in fodjenbeS SÖßaffer,

haZ teueres Wäljrenb beS $o$enS nidjt bis an ben föanb reicht.
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berfie^t anä) ben Söaffertopf mit einem feftfdjliefjenben Werfet unb

läßt bie ©peife gleichmäßig fod)en, bi§ fie geftoflt unb oben trocfen

tft. yiafy bem (Srfalten mirb fie auf eine <Sd)üffet geltür-jt unb

entmeber mit 3ucfer unb Qimt beftreut, ober mit einer grud)tfauce

gereift. ©eljr mof)lfd)medenb ift aud) eine meiße SSeinfauce bagu.

gür eine !ran!e ^erfon genügt ein (£i unb eine Ijalbe Obertaffe

Wüä), treibe man in einer gugebecften 23ouiflontaffe in oben ange=

gebener Söeife bid werben läßt. 3)iefe Keine Portion bebarf nur

turge Qeit gum Stollen, unb mürbe ein längeres $od)en ba% ©eri^lt

ferner Oerbauüd) machen.

18. SfteiSfirei. ©icrgu neljme man für 6 Sßerfonen 1 $funb

guten, abgebrühten 9ftei§, tfjue ifm in 2| Ouart fette Wtiä) nebft

2 Ouart SSaffer, tneld)e§ man Dörfer gum $od)en gebraut *jat,

gebe ein ©tüddjen 3uder unb einige <Stüde Qlmt, fomie fpäterfjin

etma§ @alg Ijuigu unb laffe ben $ei§, oljne gu rühren, jugebecft

langfam meid) fodjen, [treue nad) bem 2Inrid)ten 3uder unb 3tm*

barüber unb bringe ben 9hi§ marm ober lalt auf ben £ifd).

19. 9M3 mit ^Cc^feln. (2eid)te§ 2Ibenbeffen für Äinbcr).

<$ut abgebrühter 3let§ toirb mit fodjenbem Sßaffcr, einem ©tüddjen

SButter unb einigen ©tüddjen gimt aufgefegt unb langfam meid)

gefodit. SBenn ber 9ki§ beinahe meid) ift, merben mürbe, faure

Steffel gefd)ält, in 4 Seile gefdmitten, oom $em§au§ befreit unb

gemäßen nebft etma§ ©alg unb einem ©tütf 3u^r bagu gegeben,

unb beibe§ gufammen OoHenbS gar gelobt, oorfidjtig umgerührt,

bamit ba§ ©eridjt nidjt breiartig merbe unb marm angerichtet. 5tuf

1 $int $ei§ !ann man einen reichlichen Suppenteller öoü geflutt*

teuer lepfel rechnen.

20. föetö mit föofmen. (Gin lei$te§ ®erid)t für ftefonüa*

le§centen). £>er 9tei§ merbe forgfältig geroafdjen unb abgerührt

unb mie borfteljenb mit einem ©tüddjen Butter, einigen Stütfdjen

3imt unb etma§ Qucfer gelod)t. 2Benn er jur £>älfte meid) g,e»
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roorben, gebe man ettoaS ©als, gut getoafdjene fftoftnett unb etroa§

3ucfer hinein unb laffe alles gufammen meid) fod)en, toobet man
aufteilen borfid)tig umrühren muj$. §)er tReiö barf nid)t gu fteif

gelobt tuerben; er muß gefdjmeibig fein. $uf eine Sßint föeiS !ann

man teid)Ud) i $int Ütofinen rennen.

21. 3letö mit ^ffonmen (Stoßen). 2lnftatt ütofinen giebt

man, menn ber 9tei3 eine 23iertelftunbe gefönt Ijat, gut gemafd)ene,

getrodnete Pflaumen hinein unb üerfäljrt übrigens nad) Dörflern*

ber Kummer.

22. ©emüfenubeln. (gilt 10 ^erfonen reicfymb). 2\ $funb

feines yjltty, 2 Enteneier ober 3 £mlmereier unb fooicf Wilfy, bafj

bie Slüffigfeit (TOld) unb (5ier) 1 $int beträgt, Tlan Oermengt

glüffigfeit unb 9Jcebt 3U einem teidjten Seig, ben man alSbann

auf bem 23adbrett mit ben Rauben red)t lange Verarbeitet unb

unter ftetem 3uftreuen oon 9M)i gu einem ganj fteifen unb feften

Sieig au§tnetet. darauf fc^netbet man bie SÖiaffe in 4 ©lüde,

beren jebeS man red)t bünn ausrollt unb auf einem Srodenftod

auffängt, ©obann beftäubt man (baS guerft aufgerollte ©tue!

aud) jefct suerft neljmenb) bie ©tüde mit $M)1, fdmeibet fie lreus=

meis burdj, rollt fie gufammen unb fcfyneibet fie in formale Streifen.

sIRit 9M)1 burctyftäubt, ftreut. man nun biefe Rubeln auStinanber

unb läfet fie trodnen; boct) lann man fie aud) fofort gebrauchen.

Wlan lägt bie Rubeln in retcr)licr) fodjenbem 2öaffer mit ettoaS

©als ungefähr 1 ©tunbe lang abloten unb fluttet fie bann auf

einen 3)urd)fd)lag. Wan fodjt aisbann Md) mit etmaS ©als unb

einem reichlichen ©tüd Butter, lägt bie Rubeln einigemal barin

burd)fod)en unb rietet fie mit geflogenem, in Butter tyeflbraun

geröftetem 3^iebac! an, ben man entmeber burdjf$roenft, ober auf

bie in einem ©emüfetopf gefüllten Rubeln ftreut.

(Sin ©d)üffeld>n getrodneteS Obft (befonberS trodne $flau=

men) ift gang angenehm ba^u, im übrigen pajst jebe Beilage, fei eS

gebratenes ober gefallenes gleifö; inbeS werben Rubeln Ijäufig
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ofjne 8*eifd) gegeben, £)ie <ftubetbrüf)e fann 31t Kartoffel* unb

Mäjfuppe öertoenbet merben.

23> 3ean im ©acf Oßottgefauiei). (Ss finb ^iergu für 6

^erfonen f 5pfunb mittelgrobe ©raupen, f ^3funb guter, fjeifj ge=

mafdjener üto§ unb 1 spfunb gute 3tuetf$cn In'nreidjenb. Severe

merbeu einigemal in §eij$em 2Baffer ghnf^en ben £)änben gerieben

unb abgefpült, fobann abmed)felnb mit ben anberen Seilen unb

etma§ €al^ lagentr>ei§ in ein Sud) gelegt, unb lofe sugcbunben, fo

bafs SRaum jum 5lu§queKen, etma eine reid)lid)e £)anb Ijod), bleibt.

£>ann legt man ba§ Sud) auf einen alten Setter in einen Sopf,

mit SQßaffer reid)lid) bebedt, unb läßt e§ 2i ©timben foa>n. Segt

man bie ©raupen am Slbenb borljer gum 91u§quellen in SOßaffer,

fo ttrirb baZ ©eri$t nidjt über H 6tunbe getobt, unb bie ©raupen

finb ganj tt)ei(%.
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L tartoffelflöfje* 3luf 3 Setler boü geriebene Kartoffel, 1

Steuer öoH olte§ geriebenes SBeifjbrot (©emmelmeljl), je nad) ber

QJröfje 5 ober 6 @ier, ein« Staffe öoH l)albgefd)molsene§, gutes

SBratenfett, fialb «Butter, ettoa £ aWuSfatnujj, ettoaS ©als.

SDie Kartoffeln, meldte redjt mehlig fein muffen, ba mäffenge

bie $löf$e fiebrig matfjen, toerben am Sage cor bem ©ebraudje

llar getoafeben unb mit ber ©djule nidjt Oöüig gar gefod)t, abge*

•jogen unb bis gum anbern Sage Ijingefteflt. 3)ann toerben fie

gerieben unb mit bem 2Beifjbrot, gett, ©alg, ©ettmrg unb ben in

SBürfel gefd)nittenen unb in etnmS 33utter ober ©ped geröfteten

2Beifjbrotrinben tüchtig oermengt. 3u *e^ t™ oa§ 3U fieifem

©$nec gefd)lagene (Sitoeif} burd)gemifd)t unb Oon ber 9Jkffe runbe,

£anbgro£e Klöfje aufgerollt, toeldje in 9flel)I umgetoenbet unb in

braufenb fod)enbem, etttmS gefallenem SBaffer gugebeeft gefod)t

toerben, bis fie intoenbig troden finb, toaS ettoa 10—15 Minuten

erforbert. ($S roirb braun gemadjte 23utter barüber gegeben, ober

audj eine gebratene gleifdjfpeife mit einer guten ©auce bagu ge=

reicht; aud) ift gefod)teS Obft mit reid)Iid) SSrü^e angenehm gu

Rartoffelflö>n.

2. §cfcnllo§. 1 ?funb feines 3Re§l, 2 (gier, reupd) i ^3int

toarme TOld), i Unje gute, trodene §efe, 1 ©tid) 23utter, 1 ($($=

löffel 3uder unb 1 Sfjeelöffel ©alg. Wart mad)t bie TOld) mit

S3utter, guder unb ©alg red)t toarm, giefjt fie in bie TOtte beS

9tteljlS, fdjlägt mit einer ©abel bie (Sier unb bie gerrütjrte ©efe

baju unb ma$t es mit bem 3tteljle gu einem leisten Seig, meinen

170
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man ftar! berarbeitet, tüdjttg fdjlägt unb bann an einem warnten

Orte gugebedt gut aufgeben lägt. SDann arbeitet man ben*

[elben leidet burd), formt ilm gu einem runben, glatten $log nnb

binbet ilm in ein faubere§, groge§ %nü), meld)e§ borljer mit etroaS

gett auSgefdjmiert nnb mit 9ttel)l beftänbt toorben ift, mobei man

föaum jum 9Iufge§en lägt. 2)anacE) legt man ben ®log gum noä>

maügen £>eben eine reid)lid)e SSiertelftunb? in ein nidjt ju toeiteS,

ermärmte§, irbeneS ($efd)irr, bann in fcfytnad) gefalgeneä, fod)enbe§

Baffer, momit er ftar! bebedt fein mug, nnb fod&t iljn ununter=

brodjen 2 Stunben. Wlan !ann etma§ braune SSutter barüber

gießen, {ebenfalls aber giebt man gefod)te§ Obft jeber 9Irt mit

reid)üd) SSrü^e ober gefönte Sftüdj mit ettnaS Qucfer berfügt bagu.

3. Scmjjfnnbcln. H $funb feines Wttty, 1 ^ßint Iau=

marme W\la) \ Unge trodene £>efe, 2 bide ober 3 Heine (Sier, 2

Keine ©glöjfel Doli Suder unb eine Mdjentaffe boü §alb feines,

gefdjmolgeneS 9?ierenfett ober rein fcfymedenbeS ©djmalg mit Butter,

1 Teelöffel ©alg.

9ttan mad)t in bie Witte be» WetyZ eine Vertiefung, giebt bie

gut gerflopften (£ier unb bie genannten ßutljaten I)inein unb rüljrt

fie mit ber Wlila) gu einem bidflüffigem £eig, mogu man etma bie

©älfte beS 9Jleljle£ nimmt, bem man gulefct bie mit etroaS gutüd=

behaltener TOld) fein grüßte £efe gufügt. £)er Seig ttrirb mit

bem Keffer gefdjlagen, bis er SBlafen nrirft, bann bebedt man ilm

mit etttmS 9tteljt unb (teilt iljn jugebedt jum 5Iufgel)en I)in. <Sobalb

fid) baS eingerührte Ijebt, berrüljrt man baSfelbe mit bem übrigen

^fleljl gu einem gefd)tneibigen Steige, ben man gut berarbeitet unb

fd)lögt unb bann nochmals aufgeben lägt. <ftun arbeitet man ben

Steig noä) einmal mit ber fladjen gmnb burd), oljne iljn aber §u

!neten, rollt iljn bann btcf aus unb ftidjt mit einer nid)t gu toeiten

£affe$löge babon ah.

Unterbeg lägt man in einem giemlid) weiten Sopf ober in einer

tiefen Pfanne, mit redjt feft fajliegenbem ©edel, gutes 23adfett ober
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Sped mit cttnaS SButter red)t §ei($ unb gelb Werben Mb fefct

bie JHöfce f)inein, bo$ nid)t gu nal)e aneinanber, bamit nodj $lafc

gum 5Iu§befjnen berfelben bleibt. «Sobalb fie gu baden anfangen,

ttrirb feitwärt§ in ben Stopf i ^3tnt ljeij$e Wllla) gegeben, unb ber

Stopf rafd) feft gugebedt, wobei man nodj um ben $anb be§ £)edel3

ein feud)te§ £ud) legt, bamit bie kämpfe nid)t entweihen fönnen.

9Jcan ftellt ben Stopf jefct fo, bafe bie SMöfje gwar orbentlid) baden,

aber nuf)t anbrennen fönnen. Waa) etwa 10—15 Minuten, wenn

bie $löfee obenauf troden unb Oon unten bunfefgelb geworben finb,

wenbet man fie um unb läfjt fie oon ber anbern ©eite ebenfalls

braun werben.

@§ wirb gefodjteS Dbft mit reichlicher SBrülje, ober au$ redjt

Ijeifje, mit etwas Qudtx berfüfete 9JUld) batu gegeben.

4. ®efod)te ^löfje. 9ttan nelnne gu 3 etwa§ flaumig ge=

f$lagenen (Siem eine Heine Staffe Ooü gefdjmolgene 33utter, bei

fparfamer (§inrid)tung gur ©älfte gute§ ©d)malg, 2 (Sfjlöffel Oofl

bide, redjt frifäje £)efe, \ put lauwarme TOldj unb fobiel feine§

Sftdjl, al§ su einem etma§ fteifen Steig nötig ift; e§ Wirb etwa 1

$funb erforberlid) fein. SDer Steig wirb gleid) fertig gemacht unb

gut üerarbeitet, bod) üermeibe man ba§ kneten mit ber £wnb, e§

Oerbid)tet biefe§ überhaupt jeben mit ber £>anb gemalten Seig;

man ftaudje benfelben mit ben £>anbfläa>n, Wöbet er Ijäufig umge*

legt wirb. 2)ann läfst man ben Steig 1 ©tunbe langfam aufgeben,

ftidjt in üorfteljenb angegebener Söeife Ijaubgrofte SHöfje babon ab,

bie man nochmals i ©tunbe 311m 91ufgeljen Warm ftellt. $mau\
giebt man biefelben in einen giemlid) weiten Stopf mit fodjenbem,

gefallenen 2Baffer unb Icifjt fie feft gugebedt etwa 10 Minuten

fodjen; fie muffen inwenbig troden fein, ©at man feinen fel)r

großen Stopf, fo ift e§ beffer, mct)t guoiel JHöfee auf einmal hinein

pi geben, ha fid) biefelben beim $od)en nid)t fer)r berühren bürfen.

($S wirb nad) belieben in etwa§ brauner 33utter geröftet«*



Älofje. 173

SDcißbrot barüber, unb gelöstes Dbft mit reid&tidjer SSrübe baau
gegeben. °

«.- x
5
\W^ ®ine re#t ftif*e

' «n«*elBro6e Kalbsleber
w.rb abgefault, m ©Reiben gefd)nitten unb fo fein gebacft baft
man

Jte burä) ein ©ieb rügten lonn. Sann toitb ein ©tütfaien
redjt fem gebetet ©ted, eine reid)Hd)e Wefferfbitse boD geftofiener
»«6er Keffer, etwas aJcuSfamufj, 3 bicfe ober 4 fleine, etwas
fäaumtg gefangene gier, 2-3 fein gesurfte, in etwas TOerenfett
ober SButter gebämpfte ^wiebeln, unb fobiel geriebenes, olteB SBeift.
bro unb etwas 9M,r,ba|j bie möjje jufammen Wien, Dinjugl

n§ foajenbe SJBaffer, um 3u berfud)en, ob bie Waffe gut ift unb u=
fammenWIt, bie ftttfc bürfen Weber 3u feft fein, nod) auseinander
fftefeen; im erfteren falle giebt man etwas IjeifjeS SBaffer ba3u im
anbern falle f,ilft man mit etwas Webi nad)

SS Werben mit einem SJIed&Bffel, ben man jebeSmat in baS
fodjenbe Waffer emtana)t, etma Ijanbbicfe fflgfie bon ber Waffe ab*
ge to%n, tn foajenbem, etmas gefar3enem SBaffer ettoa 10 Minuten
gefoajt, ouT emer $«* gemadjten ©Rüffel angerid>tet, bann in etwas
Set. Bttoflet geriebenes @ä)War3 brot barüber gegeben unb eine
«utterfauce ba3u gereicht.

3u ©auerfraut jtnb fie befonberS paffenb.

«.•
6
;

SWWTOfe für ©u^en unb MaBout. 1 33funb gutes
d)tere red)t fem geljadteS üiinbfteifd,, aus bem »innerfeaK (©in!
termerte

) 2 Un3en fefteS Wierenfett mit eingewogen, altes Sit
Brot, Werd)eS „albern bie SRinbe bünn abgefaßt toorben, einige
TOtnutat m tattern SBaffer eingeweiht unb etmaS mieber auSgl
brudft tmrb, bermenge man mit einem

3erftot>ften ei ©ah unb
etwas WuSEatnufs unb roüe möfedjen in SBatnufjgröfje babon abUm 3u nnffen, ob fie Weber

3u feft, nod> 3u meid) finb, werbe borab
«nes getobt, unb nötigenfalls etwa? falteS SBaffer ober geriebenes
ÜBetfebrot burd)geru^rt.
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7- mtfmW&fätn. i Saffe friföe 2RU<$, ein bideS (St,

etroaS gefdjmoläeneS unb abgeflärteS 2ttarf ober i @i bid 23utter,

etmaS ©alj unb üftuSfatnuß. ©ämmtlidje SBeftanbteile, aufjer

bem (St, roerben gut bermifdjt unb über geuer folange gerührt, bis

bic Sflaffe fid) Dom S£opfe löft. (5ttoa§ abgefüllt, luirb erft baS

GEibotter batttit öermif^t unb sule^t ber fteife ©$nee leicht burdj=

gebogen, ©ie $löfee roerben mit einem Teelöffel in bie todjenbe

Suppe gegeben unb gugebedt langfam etroa 5—7 Minuten gefodjt.

©ie ©uppe, in melier man bie $lö£e fodjt, barf mcr)t gu fiarf ge=

bunben fein, roeil biefe bann nid)t (oder mürben; and) bürfen bie

$löfte bor bem 5lnrid)ten ntd)t lange ftefjen, ba fie fonft bid)t roerben.

8. $5etprotflö$c()ett. 3 feingeftofsene 3miebötfe ober ebenfo*

biel altes, geriebenes 2Beijsbrot, 2 (Sier, i (Si bid Butter ober etroaS

gefd)molgeneS 9Jcart, 6—7 bittere 9Jcanbeln ober eine 9Jcefferfpt|e

boü feingefiofeene 23Iüte unb etroaS ©alj. ©ie angegebenen 23e=

ftanbteile, aufjer bam ©iroeife, roerben gut miteinanber bermengt,

bann baS nad> belieben mit einer 9)cefjerfpi£e boü 3uder gu fteifem

©d)nee gefd)lagcne Qüiroeifj burdjge^ogen unb tfyeelöffelroeife in bie

fodjenbe, nid)t ju fämige ©uppe ober Ragout gegeben unb 5 Wlu

nuten langfam barin gefoti)t.

9. Slöfföen pm Inüjnerfrifaffee. 3u borftel)enben 2öeifebrot=

flögen mirb bie feinge^adte Seber nebft ^erj unb 5Dcagen ber

§ülmer, ben matt bott ben §äuten befreit Ijat, burd)gerül)rt unb

roeiter berfaljren mie angegeben.

10. ©djtoammllöfc. i Saffe ^>alb feines 9M)l, ftalb ©riefe,

mel)t, i Söffe TOld), 2 (Stbotter, baS 2öei&e Don einem <5i, etroaS

gefdjmolseneS SJcart ober i @i bid «Butter, 1 3Refferfpifce bofl ge=

riebene üttusfatnufj ober feingeftofjene SBlüte unb etmaS ©alj.

$celjl unb ©riefemel)! merben mit ber Butter ober bem Wart nebft

bem ®eroürg unb Sals mit ber 9ttildj glatt angerührt unb über bem

geuer fo lange gerührt, bis bie 3Haffe fid) bom £opfe löft. GütroaS
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abgefüllt, ttrirb ein (^iöffet Doli geftofcener gmiebacf unb ber gang

fcftc (Sierfdmee burd)gemifä)t, Heine ÄIöf$en babon mit bem Söffet

in bie lo^enbe ©uppe abgeftodjen, mobei man ben Söffet jebeSmal

eintaucht, unb bie ßlöfce jugebecft 7—10 Minuten gelobt, 2)ie

©tippe muß bann fogleiä) angerichtet merben, meil langes Stehen
bie $löf$e biä)t madjt.

IL (£terflii§e (Sterftidj)* 2 Gier merben mit eta>a§ <SaIg unb
feingetyacfter spctcrfilic unb | Saffe 2JHId& tüchtig geflopft unb in

ein mit tttvaZ Butter betriebenes %öpfä)en gegeben; man fteflt bieS

nun, gut berföloffett, fo lange in !o$enbe§ SBaffcr, bis bie (£ier

btcf gemorben; ßart bürfen fie nid)t tnerben. 2)ie fllöj$en merben
bann in bie fertig angerichtete (Suppe abgeflogen.

WMigßy"
f«:



<Befod?tes (Db%

L Sorkmerfmtg. $orab fei bemertt, baß fid) gum ®od)en

bmt Obft am beften glafierte ©efdjhre eignen, ha eiferne

$efd)irre bemfelben eine unangenehme garbe unb @ifem=

gefdjmad mitteilen; aufy muß aKe§ Obft bor bem $od)en gut ge=

toafdjen roerben, unb empfiehlt e§ fid) befonber§ bei Kompotts bon

unreifen Stachelbeeren unb fel)r fauren 9lepfetn, bem gefod)ten

Obfte eine Heine 2flefferfpi£e bofl boppeltfoljlenfaure§ Patron

gugufetjen, ha foldje§ einigermaßen bie (Säure aufgebt unb infolge*

beffen biel an 3uder gefpart ttrirb.

2* Sfom^ottc ton frifdjen Steffeln* ©ute, mürbe, faure

5lepfel raerben gefdjält, in 4 Seile gefdmitten unb geroafdjen; bann

giebt man fie mit fefjr menig Sßaffer, einem Stüd 3utfer, einigen

Stüddjen gimt ober ettoaS 3^onenfd)aIe in ein £öpfd)en unb läßt

fie gugebedt langfam meid) roerben. SDann gerrüljrt man baZ

Kompott red)t fein unb richtet e§ glatt an.

3* griffie, füge 9letfel #t fodjen* $ie Slcpfc! roerben borab

rein geroafdjen; fin'u fie Hein, fo roirb nur ber Stiel unb bie25tume

au§geftod)en; größere roerben freugroeife burd)gefdjnitten unb ha%

$erngel)äufe entfernt. S)ann roerben bie 5leJ)fel mit roenigem

Sßaffer, einem Studien gett, $lni§famen unb etroaS (£ffig feft gu=

gebedt unb langfam gang meid) gefodjt. £)er (Sffig beroirft neben

einem etroa§ fäuertid)en ($efd)mad ein fdjnetlereS 2Beid)tt)erben.

£)ie SBrülje muß giemlid) lurj unb gang gebunben fein.
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4. griffe Wö«mcn(3toetf^en). $>iefelben roerben tüd&tig

gemafd)en, entfteint unb mit feljr roenigem SSaffer unb einem

©tüdf 3utfer, nebft etmaS 3*™* &w$ S^otyt unb mit iftrem @afte

angeridjtet.

5* ©efodjte SHrnen» $>ie SBirnen roerben gefdjftlt unb, roenn

fie bicf finb, in 4 ^eile gefdmitten, i>a% KemrjauS r)erauSgenommen

unb getoafdjen; Heine SBirnen roerben gang gefönt.

SDann bringe man fie, gut £ätfie mit SBaffer bebedt, in einem

Söpfdjen mit einigen <Stüdd)en 3intf ober etroaS 3itronen*

fdjale aufs geuer unb (äffe fie (angfam lochen, bis fie fid) meid)

burd)fted)en laffen. 6ie roerben bann herausgenommen, bie

35rül)e mit einer Kleinigkeit Kartoffelmehl fömig gemad)t unb über

bie SBirnen gegeben.

6. tompotte Don SSalbbeercn (35itffieeren, ^etbelbeeren).

Wan fpült bie SBalbbeeren gut ab unb läfjt fie auf einem &urd)=

d)lag ablaufen. $ann giebt man einige in ©tütfe ge6rod)ene

3roibade in ein Stopften, bie SSeeren mit bem nötigen

3u(fer barauf, lüfjt fie roeid) roerben unb rietet fie gleidi) an. 35urdj

ju langes Kodjen entftel)t gu oiel @aft.

7. tomjjotte öon fußen, ftfjtoarjen itrfdjeu. §ie Kirfdjen

roerben auf ben SE)urd)fd)tag gegeben unb abgefpült. &ann roerben

fie oon ben Stielen gepflüdt, mit einigen gangen *ftägeld)en ober

etroaS 3imt in ein Stopften gegeben unb langfam roeidj gefodjt.

8. ©etrocfnete Pflaumen ober ätoetfdjen #t Jodjen. 9ttan

reibe biefelben mit rjeifjem SOßaffer jtoif^en ticn £mnben, roed)fele

baS fdnnu^ige Gaffer mit reinem, roafd)e fie auf biefe Söeife nodj

einmal, ftetle fie bann in einem eifernen Stopfe mit laltem SSaffer

aufs geuer unb laffe fie offen etma 10 Minuten fodjen. S)ann

tl)ue man fie mit einem Schaumlöffel in ein irbenes Kod)gefd)irre

bebede fie mit focrjenbem SSaffer, füge einige Studien 3intf, folot,

ttroaS 3u^ r ^uju unb laffe fie jugebetft langfam roei$ roerben.
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©inb bie 3wctf$en fä)ttmcE) getroifnet, fo bebürfen fie gum $o$en

meniger 2Baffer, übrigens mufs bie SBrülje reid)lid) fein; um fie

ettüaS gu binben, ift ein Teelöffel (tneniger ober mefjr) Kartoffel*

mefjl ober ©tärfe, mit etttmS SOßaffer angerührt unb burd)gefoä)t,

fjinreidjenb. £>a§ 5lb!od)en benimmt ben Qtt)etfd)en ntd)t nur

größtenteils baS «Saure, fonbern audj einen btefleidjt borfyanbenen

^audjgefdjmatf unb mattet fie überhaupt moljlf^medfenber. ©ie

lönnen mit jebem 23acfobft untermtfe^t tuerben.



fialte, ffife Spetfen.

1. SBeingelee Don $gar=2lgar, (gür 12 ^erfonen.) Igar*

5lgar ift ein Diel (Mertftoff entljaltenbeS 33inbung§mittel, ölmlid)

ber ©aufenbfafe, bod) Diel Weniger foftbar. ©ine Heine Quantität,

toomit bie SSerfafferin groben machte, lam au§ Bremen. (£§

totrb au§ einer 9Jcoo§art in 3apffn bereitet unb fommt als gang

poröfe, feberleid)te, einen gufe lange, ftarl einen 3°^ Dreüe unb

l)ol)e Stangen oen toeifjüdVgelber gärbung in ben ©anbei. 3u
einer berartigen ©tauge gehört eine glafdje ober 3 Sßint 2Beif$toein,

i Sßfunb Quder, ©aft Don 2 faftreiä^en gitronen, nad) belieben

aud) bie feine ©djale bon einer berfelben, meldte man eine 2Beile in

Sßein ausgießen läjjt. £)a§ 2Igar«9Igar totrb Hein gefdjniiten, in

einer großen Saffe mit Söein (nid)t mit Sßaffer) auf einer Ijeifcen

platte, feft gugebedt, öoflfiänbig aufgelöst, toa3 toäfjrenbi—

©tunbe gefdn'efjt. ©ann lä&t man SBeut unb guder in einem gu=

gebedten, Stöbfd)en Ijeifj toerben, mit ber 91uflöfung bor§ $od)en

fommen unb gieftt e§ burd) ein DJJuütud) in eine mit

9ttanbelöl bünn beftrid)ene gorm. 2Bünfd)t man ba3 ©elee nid)t

gu ftürjen, fonbern in ©läfern ju ferbieren, fo tonnte oiedeidjt

ettoaS melir Söein bap genommen toerben.

SDa§ ©elee nad) biefer Angabe ift gu empfehlen, e§ ift ganj

reinfdjmedenb, tlar unb feljr gart.

2. äBeingclec Don ©elatine. (gür 12 *perfonen.) 2Ran

neunte baju bie S3eftanbteile bon oben, bod) ftatt 9lgar=2Igar 2 Ungen

Gelatine. £)iefelbe toirb mit einer flehten Safte Saffer auf einer
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feigen platte aufgelöft, too man atöbann gans na<$ oben bemerfter

Angabe berfäljrt.

3. ©aftncnf^eifc (gfir 6 ^erfonen.) 3n 1 ?int füge

©aljne, in Ermangelung fetter 9flil$, läfct man ein <5tüd SSaniHe

au^ieljen, giebt l ^3funb 3**der IjutäU, rüljrt 6 Eibotter bamit an

unb läfct e§ unter ftetem TOljren einmal auflösen. §)ann ent*

fernt man e§ rafd) Oom geuer, rüljrt fofort 1 IXnje ©elatine

burd) unb banad) ben fteifen ©djaum ber Eier. £)ie 9D?affe toirb

lagentoeife mit ©tüdd)en SoljanniSbeergelee, treibe man inbeffen

audj toeglaffen fann, in bie beftridjene gorm gebraut unb na$

bem Slalttoerben geftürgt.

4 Sdjofolabenfoetfe. (Sfir 6 ^erfonen.) 7 linken füfcc

@d)ofolabe toerben mit i pnt 9ttil$ auf§ geuer gebraut, erft

nad)bem fie ganj toei$ getoorben, gu 23rei gerütjrt, bann abge*

nommen, unter ftetem fRü^ren nad) unb nad) 6 Eibotter ljin3uge=

fügt, unb bie 9ttaffe tnit einem ©d)aumbefen gefdjtagen, bis fie

einmal auffod)t. 9lun fteKt man fie beifeite, rübrt i Un^e (Gelatine

^in^u, mifd)t ben fteifen ©djaum ber Eier burd) unb giebt fie in

eine gorm. Waü) bem Stürzen lann gu ©$aum gefdjlagene

©aljne ijerumgelegt toerben.

5* 9iei3gelce mit <sauce* 1 $funb befter $ei3 toirb abge*

brüljt, in einem fet)r reinen, toeiftfod)enben (55efct)trr mit 5^ Quart

Söaffer jugebedt, Oom $od)en an 1£ ©tunbc langfam, bod) un=

unterbrochen unb ofjne barin gu rühren, gefodjt. Unterbe§ reibt

man eine gute gitrone auf 1 Sßfunb Suder ab, fd)abt at(e§ (Selbe

baoon ah f taud)t ben Qudtx in SZBaffer, fod)t iljn !lar, giebt ba§

burd) ein ©ieb gegoffene $ei§toaffer, ben Sitronen^uder unb Saft

oon 2 3itronen ljutsu, läfjt e§ eben auf!od)en, nimmt e§ Oom geuer

unb rütjrt ein 2Beingla§ 51rra! bur$. £)ann toirb bie glüffigfeit

in eine umgetpülte, toeijse gorm gegoffen, jutn gefimerben bi§ gum

näcfyften Sage in ben Steuer gefteüt, oor bem ©ebraud) umgeftürjt

unb mit einer grudjt= ober SRotmeinfauce gegeben.
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Seljr erfrifd)enb tfi bazu eine «Sauce bon frifcfyen, au§ge=

preßten 3ofjcmtu§= ober Himbeeren; man rüljrt baoon 1 ^ßint

mit | Sßfunb burd)gefiebtem Qucfer eine biertel Stunbe ftar! na$
einer föicfytmtg.

6* 2Bemcreme. 10 ganz frifäje gier bon anfel)nliu>r ©röfce

ober 12 fieine, | $funb guder, roorauf man eine 3itrone [tar! ab=

reibt, ©aft bon 2 faftigen Qi^ronen, ein etma§ gehäufter (Sfclöffel

feinet Wlety (feine Rartoffelftärfe), tt>eld)e§ mit ettoaS 2Baffer ber=

rüljrt ttrirb, unb eine $lafcf)e 2Bein. Der Qudzx ttrirb im 2ßein

aufgelöst unb bann mit bem übrigen in einem feljr reinen

emaillierten Stopf mit einem ©cfyaumbefen ununterbrochen ge*

fd)lagen bi§ bor§ $od)en. Dann fd)ütte man bie ßreme rafdj

in eine bereit fteljenbe Terrine, fe£e ba3 Schlagen nod) eine Söeile

fort, fe£e fie zum Mtmerben I)in, rüfjre bor bem ©ebrauc^ nod)

einmal leidjt burd) unb fülle fie in 9lffietten ober ©läfer.

23ei legerem bient e§ feijr zur 53equemlid)feit, jebe§ ($la§ auf

einenJDeffertteKer zu fteflen, einen Teelöffel unb ein paar ©tüd=

djen $onfeft — etma bittere Patronen ober ein grofjeS 23i§tmt

ober ma§ beliebt, beizulegen unb bie Steuer auf einem Sßräfentir*

euer herumreiten zu laffen. 9tod) fei ermcUjnt, t>a$ biefe ßreme

nidjt am borljergeljenben £age gefönt merben barf.

7. ^pfelcrcmc falt p fiereiten. 6 grofee ober 8 Heinere graue

Reinetten roerben aufmertfam gebraten, Schale unb $erngel)äufe

entfernt unb fein gerieben. Dazu giebt man baZ 2Beifce bon 2

frifdjen, großen ober 3 lleinen (Siern, i $funb burdjgefiebten

3uder, bie fein abgeriebene ©djale nebft bem ©oft einer faftreidjen

gitrone unb rüljrt bieg aHe§ in einem porzellanenen 9kpf ganz

ftar! unb nad) einer $id)tung H—2 ©tunben, roo bann bie Greme

ganz faif getoorben unb feljr fdjmacfljaft ift. <Sie ttrirb bi§ zum
©ebraud) an einen füllen Ort geftetlt unb fann fd)on am borigen

&age gemadjt roerben.
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8* 3oljamu$6eercreme* 91m angeneljmften xft Ijiersu frtföet

Saft. §ür eine grofee @efellfd)aft neljme man babon ein $int,

1 ^3funb geflogenen 3u^er / bei eingelöstem (Saft ben biefleidjt

feljlenben unb 12 frifdje (Sier. (Stbotter, Surfer unb Saft fdjlägt

man mit einem Sdjaumoefen bi§ bor§ Kodjen, ftcflt ben Stopf rafd^

bom geuer unb fefct ba§ Schlagen nod) eine 2Beile fort, mäljrenb

man ben fteifen ©d)aum bon atf)t (Jimeifs burdjmifdjt. SDie (Sreme

ttrirb fomoljf in ©läfern al§ Slffietten gegeben; beim Serbieren ber

erfteren fei auf SBeincreme Ijingenriefen.

9* $pfelfütencreme. 3^* 2lpfelfinen unb eine Zitrone reibt

man an Qtttfer ah, erftere jebod) nid)t fo ftarf, bamit ber ©efrfjmarf

nictjt gu feljr borljerrfdje, giebt ben Saft Der grüßte, i $int meinen

2öein, 6 (£ier unb geflogenen Surfer narf) ©eftf)marf, etmai^funb

^inju, unb berfäljrt bamit, mie e§ bei Söeincreme bemerft ift.

10« 9ttattbel=(£reme+ (Sin Quart Wlilü), 8 Ungen geriebene

9ftanbeln, 2 Unjen Qudex unb f Teelöffel 23anitte lägt man sunt

Kotf)en fommen, bann rüljrt man 1 Unge Gelatine, meld)e mit jtoei

üeinen Waffen Söaffer aufgelöst ift, Ijinsu, giegt e§ burd) ein §aar=

fieb in eine mit feinem Del beftric^ene gönn, ftürgt bie (Sreme !ur=

bor bem ®ebraud) in bie beftimmte ©djüffel unb giebt eine SBeinj

fauce bagu.

IL 9mid)=Kreme. 2 Quart TOld), 1 gehäufte i Saffe feines

Kartoffelmehl, 15 ©türf bittere ^anbeln ober 1 Studien SBanifle,

4 frifdje (Sier, i Sßfunb Surfer unb eine 9ttefferfpi£e boK ©alg.

<fta$bem man einen Seil ber TOIdj sum 93errüljren be§ Kartoffel

mel)l§ lalt gurürfgelaffen, fo$t man in ber übrigen bie ganj fein

gefdEmtttene Vanille tüdjtig au§ unb giebt unter ftetem Silagen

mit bem ©djaumbefen Surfer, ©alj unb bie mit 9ttildj unb Kar*

toffelmeljt angerührten (Sibotter in bie lo^enbe TOldj, meldte nun

nod) ein paarmal auflohen mug. 9ta mirb ber Sopf rafdj bom

geuer genommen, ber fteife (§ier|(i)nee bur^gegogen, augeberft ein
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2öeü$en fjingeftellt unb bann bie ©reine in ^(tyfc^en, toorin fie

aufgetragen hrirb, aufgefüllt.

21 nm e r ! u n g. 2Btfl man anftatt ber SSaniüe bittere 9ttan=

Dein unb etwas Qimt anfoenben, fo bürfen bie 9J*anbefn nidjt borab

lochen, fonbern Werben mit ben (Sibottern gugteid) in bie 9ttitd) ge"

geben.

12* glammeri üftr. 1. f Ouart TOid), «Störte, 3uder unb

abgezogene, geriebene aber geflogene 9ttanbeln, oon jebem 3 Ungen,

4 (Sier unb etma§ ®ett>ürg. 3)ie Starte oerrütjrt man mit etroa§

Don ber Wxlä), tfopft bie gangen (Sier ftart unb rüfyrt fie burd) ein

Sieb fjingu, läfjt bie übrige DJlild) mit einem Stüddjen SSanide ober

feinem gimt ober Qimtmaffer auftodjen, giebt bie 9ttanbeln hinein

unb julefet bie Starte mit ben (Siern, inbem aisbann fortmöfjrenb

fo lange gerührt roerben mujj, bi§ bie Wla\\t ettoa§ fteif nrirb.

2)ann giefjt man foldje rafd) in eine bereitfteljenbe, nafsgemadjte

gorm. aSöflig f alt geworben, ftürgt man fie in bie beftimmte Sd)üf=

fei unb giebt eine Söein* ober $rud)tfauce bagu, bereu einige bei

„Saucen" bemertt finb; bod) ift audj folgenbe Sauce ir)re§ feinen

®efd)made§ toegen gu aüen berartigen Steifen befonber§ gu

empfehlen:

2 @Ia§ roter SBein, 2 S&löffet 3uder unb 2 (S&töffel So^an-

ni^beer- ober §)imbergetee, ober aud) allenfalls Saft roerben talt fo

lange tüd)tig gerührt, bi§ e§ fid) etroaS binbet.

13. giammeri Sftr, 2. 1* Ouart 2JKW&, 5 ßier, Starte unb

3uder, oon jebem 3 Ungen, eine 2Balnufj bid Butter unb etroaS

3itronenfd)ale ober SSaniHe ober 3ittttmaffer. *ftadjbem bie Störte

mit etoaö 9ttild) oerrüljrt, unb bie (Sibotter befonber* gut gerflobft

finb, mir t>aZ @ange über bem geuer unter ftetem Mfjren burd)ge=

tod)t, ha* gu Schaum gefd)fagene (Sitoeifj, nad)bem ber glammeri

Dom geuer genommen, leid)t burdjgerüfjrt, unb bie 9ttaffe in eine

nag gemachte gorm gegoffen, gang talt geroorben, umgeftürgt unD

mit ber im $orljergeljenben ermähnten Sauce gegeben.
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14. ®rießmefl*@l>eife. H Ouart 3Ri«&, i $funb geförnteS

©riefemeljl ober aud) gemahlener 3ftei§, 2 llngen Surfer, H Ungen

geriebene ober feingeftofjene 9Jknbeln, 4 (Sier nnb beliebiges ©eroürg,

Sttanbeln, 3uder, £ Teelöffel <Salg, einige Studien 3tmt unb

3itronenfd)ale ober nad) ©efdjmad ettoa 4 Kröpfen Orangenblüten*

waffer werben mit ber TOld) gum $od)en gebraut, £)ann wirb

ba§ ©rief$met)l mit etwas gurüdgelaffener 9ftüd) flüffig gerührt, au

ber TOld) gegoffen unb unter ftetem $ül)ren 10—15 Minuten nid)t

gu ftarl unb nid)t gu meid) gefaxt. S)ann rüljrt man bie mit einem

flehten Steil ber bemerlten TOld) berrüljrten (Sibotter rafd) burd),

gietyt, inbem man ben %op\ Oom geuer nimmt, ben fteifen (Siweifc

fdjaum unter bie SJlaffe unb giefet fie rafd) in eine nafcgemadjte

©Rüffel, ©ans talt geworben unb umgeftürgt, gebe man bie bei

glammeri ÜRr. 1 ober eine ber beim SReiSgelee bemerlten (Saucen

bagu.

15. »lancmanger. H Ouart «Dfflfl, 34 llngen ©tärfe, 8

(Simeifc, 3uder unb SJtonbeln, üon jebem 2—3 llngen, SSaniHe unb

3itronenfd)ale unb ganger 3hnt. ^an helfet ba§ ©emürg in ber

W\[§ gugebedt auf einer feigen platte ausgießen, giefjt fie burd)

ein «Sieb, läfjt bie TOldj eben auf* unb bie mit etwas gurüdbeljal=

tener Wü§ oerrüljrte Stade gut burd)fod>n, nimmt ben Sopf Dom

geuer, rür)rt ba§ git fteifem Sdjaum gefd)lagene (Siweif* unter bie

9flaffe unb läfjt fie in einer nafjgemadjten ^orgeflanform lalt Wer*

ben. (5§ gehört eine grud)t aber 3Beinfauce bagu; eine 9SaniHeeier=

fauce, meldte einige bagu geben, benimmt ber Steife tljren Söert.

16. (SrtefemeWauflauf. 3 «ßint grobförnigeS ©riefmter,!, 3

^3tnt 9Jftl$, eine r)albe $üd)entaffe bofl gefd)molgene, abgeklärte

SButter ober gur ©älfte gefd)tnolgene§ 9ttarf, 4 gier, bie fein gefdutit*

tene Sd>le einer falben 3hrone ober 6—8 Stüd bittere 9Jcanbeln,

etwa 2i llngen 3urfer, eine ^efferfpi^e OoK Salg. $a§ ©riefjmeljl

wirb mit ber TOId) unb ben ü6rigen SSeftanbteilen mit SluSnaljme

ber (Sier, gut bermifdjt unb über geuer gerührt, bis bie 3CRaffe fid)
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bom %o\)\e löft. 9tad)bem biefelbe etmaS abgefüllt ift, merben bie

(Sibotter bamit berrüljrt unb gule^t ber fefte (£ierfd)aum baburd)

gegogen. darauf giebt man ben Auflauf fogletd) in eine mit $8ut=

ter beftrid)ene 21uflaufform unb bäcft iljn 1 ©tunbe bei mäßiger

§i|e bunlelgelb. ©er Auflauf ttrirb mit 3uder uno Qinxt beftreut

unb in ber gorm aufgetragen.

9Iud) ift eine grudjtfauce feljr angenehm bagu.

17. Dbftauflauf, t $funb feines 9M)t, 3 Sßint 9Jcild), ein fö

bid Söutter, ebenfobiel ©d)malg, 4 (Sier, etraaS feingeftofjener guder

unb 3imt ober einige SErofcfen gitronenöl; beliebiges Dbft. 9)can

belegt eine mit SButter beftridjene, etmaS tiefe ©Rüffel, foeldje fidj

gum 33aden eignet, mit auSgefteinten Pflaumen ober gehalten unb

in 4 Seilen gefdjnittenen, mürben unb fäuerlid)en 9Iepfeln unb

beftreut fie genügenb mit gucfer unb ettoaS geftofcenem Qimt.

Dann lägt man SSutter unb 6d)matg etmaS gergefyen, giebt

baS Wltty Ijingu unb rtiljrt eS mit ber Wilä) über mäßigem geuer

fo lange, bis bie 9ttaffe fidj bom Sopfe löft, mobei man baS, maS
fid) in bem Söffet angefefct, gumeifen l)erauSftreid)en unb mit ber*

rühren muf$. ©obalb bie 9ttaffe ettoaS abgefüllt ift, giebt man
(Sibotter, 3uder unb ©emürg Ijingu unb gie^t gule|t, menn alles gut

bermifdjt ift, baS gu feftem <Sd)nee gefcfylagene (£ttt>ei& leidet burd),

berteilt bie 3Rajfc gleichmäßig über baS Dbft unb bäcft ben Auflauf

bei ni$t gu greller §ifee bunfelgelb. @r urirD in berfelben ©Rüffel
aufgetragen.

tiefer Auflauf !ann bon begebenen grüßten gebaden foer=

ben; bei feljr faftreiben grüßten, 3. 33. ®irfd>n unb 3ol)anm§=

beeren, ift eS gu empfehlen, auf bem S3oben ber ©djüffel, nad) eng*

lifd>r Sßetfc eine Untertaffe, bie runbe ©eite nadj oben, gu legen,

et)e bie grüßte !öinein!ommen. ©er (Saft gteljt fid) bann unter bte

Saffe unb berljtnbert man baburcfy, ba$ berfeibe oben über ben

Auflauf trit.
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18. 3totektf=«itffouf- 6 (Sier, 3 Sßint 3Jffl<$, 8 mittelgroße

3miebade, 4—5 (Sßlöffet boll 3uder, eine ^DZefferfpifee öoü ©als,

ettoaS ($efee ober eingemad)te Preiselbeeren ober Rompotte üon

frifdjen grüßten.

3>ie Qmiebacfe werben gucrft mit einem Steil ber 9ttild) über*

goffen, unb wenn fie beinahe meid) getoorben, in eine mit etroa§

93utter beftrid)ene, nidjt ju fladje ©Rüffel gelegt. Stonn flopft

man bie (Sibotter nebft 3uder unb ©als ntit ber übrigen Sttildj,

giebt fie über bie Qtoiebarfe unb bädt biefe, fobalb fie OöHig burd>

tnetdjt finb, bei nidjt 511 greller £ri£e im 23adofen, bis afle§ glüffige

feft geworben, ©ann nimmt man ben Auflauf beljutfam f)erau§,

beftretdjt ilm mit (Selee, ober beliebigem (hingemähten, ober audj

Rompotte Don frifd>n 3ol)anni§= ober Himbeeren, ftreid)t btö mit

etttmS gucfer gu feftem ©d)nee gefd)lagene ©itoeiß redjt glatt, in

ber SJtttte ettoaS errjöljt, barüber unb lägt e§ rafd) im Ofen feft

unb hellgelb roerben. Ralt gemorben, ttrirb ber Auflauf in ber=

felben ©Rüffel aufgetragen.

DJJan !ann gu biefem ($erid)t auä) übrig gebliebenes (Siroeiß

oertoenben, e» finb bann gmei gange gertlopfte (Sier gutn ©inmeic^en

ber Qrütebacfe ^inreidjenb.

19. 'Matal (SRljehufdje £ie&üng$tyeife). 51bgeral)mte, bide,

faure DJtild) roirb in ein Slud) gebunben unb aufgefangen, roel$e§

man nad) unb nad) fefter binbet, bann in ein ©ieb legt unb befd)roert,

bamit ba§ Söäfferige größtenteils abläuft, darauf toirb bie 9ttaffe

in einer tiefen ©d)üffel mit einem plgernen Söffet tüdjtig gerührt,

etroa§ fuße 9ttild) Ijinsufügt unb burd) ein ©ieb getrieben. 2)ann

rüljrt man ben nötigen 3uder mit fooief füßer unb faurer ©atme
burd), tia§ e§ bie Ronfiften^ bon gang meidjer SButter erhält, jebod)

muß man barauf rennen, ha^ bie ©peife nad) bem 51nrül)ren fdjon

tüä^renb einer ©tunbe feljr Derbidt. ©ie ttrirb in einer ©d)ale

glatt geftrid)en unb mit 3uder unb gimt beftreut. @§ paffen

3miebade unb ein ©las föotmein bagu.
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20. 6djneeM. 1 Quart füfce TOId) ttrirb mit ctlooS (Sitro=

nenfdjale oter gangem 3imt ober mit smei frifdjen $firfid)blättern

aufgefodjt, ein (S&löffel Kartoffelmehl mit 2Baffer oerrüijrt, nebft

ettoa§ guder uno einem Teelöffel Salg l)ingugegeben. UnterbeS

fd)Iägt man Don 4—6 (Siroeifc, mit geriebenem 3uder, einen fteifen

Sd)aum, gerreibt in einer Serrine 2 ©ibotter mit 2 (Sfjlöffel Söaffer,.

giebt unter ftetem Ütüfjren bie fod)enbe Wx (

ä) (angfam rjingu, legt

ben (Simeif$fd)aum glatt auf bie 9ttüd), beftreut ifjn mit Quder unb

3imt unb bedt bie Terrine rafd) gu, bamit berfelbe burd) bie §i£e

gar roerbe.

@§ ift bie§ gur Sommerzeit eine angenehme unb paffenbe

Speife für ben Sonntag Ibenb, befonber§ t)a fie oormittagS beim

Rochen mit gemacht werben lann; bie Angabe ift für brei ^ßerfonen

beredmet.
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1. ®0Ö ÜJJlel)!. §)a§ erfte (SrforbermS gum (Gelingen jeber

5lrt Don feinem ©ebäd ift gut gebeuteltes, leidet aufqueflenbeä

sJKc§l. 23or ber 23enu£ung tnufe ba§fefbe gunädjft an einen roar=

men Ort gefteflt werben, rooburd) e§ gctrung§fäfyiger roirb. lieber

bie 9lufbettml)rung unb Prüfung be§ 9M)l§ ift fdjon ba§ Nötige

bemertt. ©elbftberftänblid) barf bumpf ober feucht geworbene^
sJM)l nidjt gu Sadmert berroenbet werben, ba e§, abgefeljen Don

feinem mitunter bittern ober gar fäuerUdjen 23eigefd)mad, biej

bon feiner teigbilbenben gäljigteit eingebüßt Ijat. Qu feinem 33adfs

merf ift baZ borgüglt^ftc Slernmelji gu berroenben. 9ttan ertennt

baSfelbe an feiner Sßeifee. Um berfdjiebene ©orten auf iljre ©üte

$u prüfen, ftreut man babon je eine ^ßrife auf blauet Briefpapier

unb finbet bann Ieid)t fjerauS, meldte ©orte bie roeiftefte ift. 3ft

ba% treibe $emmd)l, 1>aZ mcljr ©tärfe als Kleber (©itoe^ftoff)

enthält, gum (Geraten bon feinem 23adroerf, bem burd) ($ier,

Butter, Wxlfy unb ©emürg ber il)m eigentümliche ©efd)macf ber=

liefen roirb, burd)au§ erforberlid), fo mufs baä 33 r o t im ©egen=

teil fleberfjaltig fein, um fräftiger gu fd)tneden unb audj

beffer gu nähren. Qum SSrotbarfen roirb beSfjalb beffer ba$ graue

9M)t bon Joggen ober ba% gelbliche bon ^Beigen berroanbt. 3)er

müßige Brotgefd)mad be§ roeftfälifdjen ©d^roargbrot^ ($umper=

nicfel) rüfjrt roefentlid) bon bem llmftanbe Ijer, ba^ e§ aud) nod) bie

$teie enthält, rooburd) e§ ftetltd) etroa§ fernerer berbaulid) roirb.

$a3 pm.Brotbaden beftimmte 9M)I ergiebt bei einer 9J?ifd)img

bon iy2 $funb mit reicpd) 1 $int SBaffer einen guten, Inetbaren
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Steig, ©ofem bie§ nid&t ber ftaH ift, alfo me§r 2M)I 3ugef<$üttet
toerben mu&, lann man annehmen, ba& ba§ TOe^I fieberarm ober
mit frembartigen SSeftanbteilen ol§ flartoffelftörfe ober bergteitöen
berfefct tji.

2. Sie £efe. 23on ber guten Seföaffenfcit ber £efe, burd)
toel<$e bie ©ärung unb bamtt bie Sotferung be§ SeigeS §erborge=
rufen toirb, Jjängt ebenfalls ba§ (geraten be§ SacftoerfS in ^ofjem
©rabe ab. @ute £efe mufe frifö fein, fi$ toeid), feuert, ettoa tote

SBeifebrotteig, anfügen laffen unb einen angenehmen, toeinfäuer*
li«en ©erud) §aben. Sie §efe fommt au$ al§ trodfcncS Präparat
in ben £mnbel («ßrefföefe) unb ift bann fdjtoerer gu beurteilen aß
bie frifdje au§ «Bier- ober Srannttoeinbrauereien gezogene £>efe.
Sie SBirffamfett ber einen toie ber anbern 3fct erprobt man am
beften, inbem man eine ßleimgfett'mit tttüa§ [autoarmer 9JttId) in
ber eine 2Refferfjrifce öofl 3udfcr aufgelöst ift, miföt unb bie TO=
f*ung an ben §erb fteflt. Stent fi$ alsbalb bie ©ärung ein,
fo ba$ bte ©efe nadj oben tritt, fo ift bamit ber 93etoei§ ber ©üte
erbracht; im anbern gafle ift bie £efe unbraudjbar. (Sin fleiner
3ufa£ oon guefer ift überhaupt im 5IugenbUd be§ ©ebraud)§ ber
$efe empfeölengtoert, toeil baburd) ber ©ärung^rogefe geförbert
toirb. Qu biefem #toede ift ferner aud) erforberlidj, ba$ alle gum
SBadfen nötigen Seftanbtetle, nidjt minber bie «arfmulbe felber
einige ©tunben Oorfcr in ber Söärme geftanben ftaben; bie gum
anmengen bienenbe Wlilä) muß lautoarm fein unb ber fertige, im
®ären begriffene Seig, mit einem toarmen Sudje überbeeft/ ber
£erbtoärme auSgefefet toerben; er barf jebod) niajt ^eife toerben, ba
fonft bie ©ärung beeinträchtigt ober botlftänbig gehemmt toirb.

3. So^eltlü^lenfaureö Patron. Sie Urfadje, toelctje bei ber
(Störung be§ 33acftoerf§ ben £eig auflodert, ift bie in ber £efe ge=
bunbene unb infolge ber feuchten Söärme freitoerbenbe ÄoJIcnfäure.
(Sin äfmttdjer d)emifd>r ^rogefe lann aud) fcroorgerufen toerben
burd) SIntoenbung be§ bobpeltfoSfenfauren Patrons, toel^eä jeben
Slugenblicf auä einer 2tyotf)efe begogen toerben lann unb in leiner
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SHtd)e fehlen füllte, ha e§ u. ct. aud) pnt fdjneflen 2öeidt)!oc^en bon

©ülfenfrüdjten fel)r gute SDienfte leiftet. 23efonber§ empfeljlen§=

mert ift ber ©ebraud) biefe§ 23admittel§ bei ber Vereitung bon

9tobon= ober bergleidjen 9ftül)rfudjen, ba man fd/tteHer fertig ttrirb,

infofern bo§ 51nroärmen be§ Steiget unb ba§ langfame 51ufget)en

beSfelben babei in 2BegfaK fommt. Sin weiterer Vorteil liegt

barin, bafs bem Quder bie bolle ©üfte erhalten bleibt, ma§ bei ber

9lnmenbung bon |)efe nid)t ber gall ift. 9Jkn mujj fid) inbe§

I)üten, ben 3ufa£ bon Patron gu ftarl gu nehmen, ba ficf) fonft

leidet ein feifenartiger (Sefdjmad einfteüt. 51ufeer bem boppelt=

!ol)lenfauren Patron ift aud) ba§ ^irfdjftomfalj (braunes fol)len=

faure§ 5lmmoniat) gu gleichem Qtütde ju bermenben. $)a§ fog.

V a d p u 1 b e r (© e f e n me Ij 1) ift nid)t§ anbereS al§ bop^elt=

foljlenfaureS Patron, mit $od)fal3 unb 2Beinfiein.(Cremor tartari)

bermifdjt; legerer bient gur fdmefleren Verflüchtigung ber ®ol)=

lenfäure, bie fid) fofort entmidelt, roenn bie 9Jcifd)ung feucht mirb.

4. (£ier. §rifd)e Sier geben bem Vadmerf natürlid) ben

feinften ©efd)macT, inbeffen laffen fid) aud) foldje, raeldje gmedmä=

feig aufbettmljrt mürben, gut bermenben, nur bürfen fie nidjt im

geringften ftarffdjmedenb fein. 2)a ein fd)Ied)te§ (§i bie gan^e

9Jcaffe böHig berbirbt, fo fd)lage man bie (Sier nid)t über bie $$ad=

fdjale, fonbern über ein anbere§, nebenftef)enbe§ ($efäj$ ah.

5. $Utter. 3« oem feinften Vadmerf ift gute, frifdje Vut=

ter erforberlid). Wan raafd)e biefelbe au§, fteüe fie in einer trode=

nen Vadfd)ale in bie SÖärme nnb rüljre fie fpäter folange, big fie

mie bide., gälje ©alme erfd)eint. 3U oen weiften anberen ®ud)en

unb lleinem Vadmert nimmt man 'sur $älfte ©djmeinefdjmalä»

3u gemölmlidjen $ud)en läfet fid) mit Vorteil ein 9Jcifd)fett bon

Vutter, ©d)mal3 unb frifdjem, gang rein fcfjmedenbem 9tüböl ber=

menben. 9)tan glülje ba§ ledere in einem Söpfdjen au§, füge

Vutter unb ©d)tnalä ^in^u unb laffe afle§ nur gergeljen, nid)t aber

gu Ijeife toerben. Sine Vrotrinbe, meiere man mit bem 9tüböl Ijeif?
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tnerben lägt, benimmt biefem ben fd)örferen «Beigefdjmad; aud)
burd) ©tnetnfprengcn bon efma§ Gaffer enttoeid)en au§ bem feigen
Del übelried>nbe 23efianbteile*

6. 3atfer. 9)can öertoenbe nur bie befte «Jkffinabe, gu «ftolI=

fu^en fann aud) brauner garin= ober «^uber^uder bermanbt toerben.

7. mttmx unb erlagen bc3 $atftetdje$. 2)a§ «tfüljren

mufe ununterbrochen unb rafd) na* einer «Richtung geföeijen, unb
ift ba^u ein Scüljrlöffel mit langem ©tiel, ber inmenbig leine £>ö>
tung, fonbern eine gläd)e $at, am gmedmäfeigfien. SüdjtigeS
©djlagen, 10—15 Minuten anljaltenb, bei «ftobon= ober gorrn--
ludjen, puffert u. bgl. mad^t ben Seig gefajmeibig unb loder.

ßud&entetg gum 5lu§roHen unb «Brotteig neunte man in bie £>anb
unb fd)lage ober merfe il)n einigemal Iräftig auf ben SBatftifö, bis
fid) ber «Bauen auSeinanber gearbeitet Ijat, lege ilm mieber 3ufam=
men, unb fe£e in biefer SBeife baS erlagen be§ SeigeS bis gur be=
merlten $eit fort.

8. Warfen. 33ebor baS Sadmerl in ben Ofen gelangt, mufj
bie ©ij^e ben richtigen ©rab erreicht Daben; fie läfet fid) burd) ein
©tue! toeifeeS Rapier erproben. «Zöirb fofdjeS im «Badofen balb
gel&, aber nidjt föttarg, fo ift biefer erfte @rab für «Blätter*, «But=
ter=, £>efen= unb «ftatronteig geeignet; rairb baS Rapier nur lang«
fam gelb, fo $at bie £>i£e ben feiten ©rob unbjjafst für baSmeifte
feine «Badtoerl; eine nod) fd)mäd)ere £>i£e, ber brüte ©rab, eignet
fid) für ®eMä, meld>S auStrodnen mufj. 2Bäl)renb beS «Badens
barf ber «Badofen nur feiten auf 5lugenblide geöffnet toerben, ao-
bei lern £ug bon genfter ober ,£l)ür barauf toirlen barf; auü)
mufe, ttenn ein Umfefeen ber $ud)en notmenbig ift, foldjeS be§ut*
fam gefdjeljen, fo bajj nid)t im geringften baran geftofjen toirb.

@efd)iel)t baS «Baden im Ofen eines ©brungljerbeS, fo barf in bte*

fer Seit lein lalteS «Gaffer in bm ©brungfterbleffet gegoffen tuer=
ben, toeil burd) baS augenblidlidje Sibirien beS Ofens bei aller

Stufmerlfamleit ber $ud)en mißrät, «fttmmt man ben ®u<$en am
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bem Ofen, fo laffe man ifm ettoa geljn Minuten in ber gorm fielen

nnb fcf)iebe ilm bann befjutfam auf einen (Einleger.

9* (£infadje Bereitung eines guten ^Blätterteiges* i ^Pfunb

gute SButtcr, i $funb feinfteS, trodeneS 2Rdjl, 2 (S&löffel 2Irraf

ober guter 9htm unb etma eine ^albe Saffe falteS SBaffer. Die

SSutter rairb am oorljergeljenben 2lbenb gut auSgetoafdien unb ftarl

gefnetet, fo ba$ fie red)t gölje unb trocfen ttrirb unb in ben Heller

gelegt. Sfabern StageS mad)t man an einem talten Ort bie ©äffte

beS 9ttetjlS mit bem Söaffer unb 5lrra! jum £eig, fnetet bie anbere

©ätfte beS 9JMJIS tüd)tig mit ber SButter burä), rollt jeben Seit ein=

geht aus, legt iljn bann aufeinanber unb rollt baS ©anse nod)

breimat aus, roobei ita$ bem erften unb gtoeiten ausrollen ettoaS

üfleljt übergeftäubt, ber Steig red)tS unb linfS naä) ber TOtte Ijin

gufammengefdilagen unb ebenfo mit ben anberen Seiten »erfahren

ttrirb; banad) lä&t man ben Steig beibemal eine tjalbe ©tunbe im

Retter ruljen unb rollt iljn bann su einem Unterblatt ober gu Der*

fdjiebenartigen Stoeden aus,

10. ÜDtürüetetg p Sorten unb lleinem SBatfttiert i $funb

Wltt)[, i §ßfunb gute SButter, 4 Ungen 3utfer, 2 ßibotter unb ein

fleineS, IjalbeS SBeinglaS fcaf ober feiner 9htm. Die SButter

ttrirb auSgettmfäjen, gu 6alme gerieben, (Sibotter, 5lrra! unb Quder

tjinsugerüljrt, mit bem 5JJel)I gum Steig gemalt, bergum bequemeren

ausrollen eine tjatbe ©tunbe im Retter ruljen mujs.

11. ©aljnenteig p Dfiftfudjen. f ?funb feines 3JM)I, i

$funb auSgettmfdjene Butter, 1 (£i, i pnt gan^ bide, fäuerlicfye

©aljne, 3 linken Quder unb einen falben Teelöffel ©alj. Die in

©tüdcfyen gerbflüdte SButter ttrirb mit bem Wltty bermengt, in bie

TOtte eine Vertiefung gemalt, baS 33emer!te hinein gegeben unb

an einem falten Ort ein Steig babon gemalt, inbem man mit bem

Keffer fo lange Stteljl naä) ber Sttitte Ijinsieljt unb eS berrüfjrt, bis

man il)n mit ber ©anb Verarbeiten lann, toaS tüdjtig gefdjeljen

ntufj. Dann legt man benfelben einige Stunben in ben Retter,
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roßt iljn 3tt einem Unterblatt aus unb berfieljt baSfelbe mit einem

etmaS erstem $anbe, bamit ber @aft beS DbfteS feinen 21uSfoeg

finbet. Söünfdjt man ben Shtdjen mit formalen ©treiben Seig

gitterartig 3U belegen, fo neljme man ben bierten Seil bon ben SBe*

fianbteilen meljr; baS ($i ift l)inreid)enb. 9*anb unb (Streifen laffcn

fidj am beften mit einem £ortenräbd)en abräbern, nad)bem Ijiergu

ein drittel beS Steiges Dünn ausgerollt ift. $er $anb erljält bie

Dofpelte breite ber Streifen; festere toerben fdjrägttrinfelig um bie

©nben unter ben 9ftanb gelegt.

tt ©Httertetg pm Dfiftfudjen. 1 $funb feinet mtty, i
$funb auSgetoafdjene Suiier, 1—2 gange @ier, J Saffe faltes 2öaf*

fer, 3 (Sfjlöffel 9lrraf ober 9him unb 4 Ungen guder. §)er Steig

mirb tnie im 33orl)ergeIjenben gemalt, ftor! Verarbeitet unb auS=

gerollt.

13. geiner Hefenteig p Döftfudjen. 1 ?funb feines 3JteI)l,

i $funb Butter, 2 <£ier, 1 ©felöffcl 3uder, * sphtt TOI«, 2Ungen

frtfä> ©efe unb 1 Heiner Teelöffel ©alj. £>ie ©älfte beS er«

mannten 9fleblS mirb mit lautoarmer 9ftild) unb ber ©efe, oljne

©alg angerührt unb gutn 51ufgeljen augebedt an einen marmen Ort
gefteKt. gängt ber 2lnfa£ gu gären an, fo mengt man bie anbere

©äffte beS 9fleljlS, bie borljer erroärmte 33utter unb bie übrigen

SBeftanbteile burdj, fdjlägt ben Steig, roüt ober brüdt iljn mit ber

fladjen ©anb 3U einem beliebigen $u$en auSeinanber, formt ringS=

umljer einen etmaS erl)öl)ten 9tanb, legt baS Dbft, am beften dtüa^

ermärmt, barauf, lägt iljn nodjmals aufgeben,, elje er in ben Ofen
fommt unb giebt iljm einen ©rab ©i£e.

14. 3urfergu§. Wart rüljrt i $funb feinen burdjgefiebten

3uder mit bem ©aft einer faftreidjen Sitrone unb ettoaS SBaffer,

giebt nad) unb nad) tljeelöffelmeife ein fd)äumig gefdjlageneS ßimeifj

fjinsu unb rüljrt eS ftets nad) einer $id)tung folange, etma i ©tunbe,

bis ber ®uf$ fdmeemeifc erfdjeint. S)aS 23eftreidjen gefdjieljt erft,

menn ber$u$en falt geworben ift, mdjtgu lange bor bem (Sebrauä),
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an bemfefben ober am borljergeljenben Sage, unb jtoar mit einem

breiten Keffer. Um ben ©ujj ju trodnen, ftefle man ben Shtdjen

eine tleine Söetle in bie «Sonne ober in einen marmen Ofen, bodj

fei man aufmertfam unb entferne fid) nid)t, bamit er nid)t gelblidj

roerbe.

15. Bttronenauflcgefudjett. (Rrone aller Rud)en.) i $funb

fiutter, 1 spfmtb Wlt% 1 $funb3uder; 1 <pfunb befte auSgefudjte

abgefaulte ÜJJanbeln, momöglid) auf einer 9flanbelreibe gerieben,

fonft fein geftofsen, 12 frifdje ($ier unb bie abgeriebene Sd)ale einer

frifd)en 3ttrone.

Die SButter roirb flaumig gerieben, unter ftetem Sftüfyren nad)

unb nad) unb nid)t gu rafdj aufeinanber folgenb, abmed)felnb 1

ganzes ßi, 1 @6iöffcl 3uder, 1 (Sjjlöffel 9Re$l, 1 ßfelöffel 2Ranbetn

hinzugefügt unb fold)e§ fo lange fortgefettf, bi§ aüe§ öerrüljrt ift,

mo bann bie 9flaffe nod) { ©tunbe nad) einer $id)tung tüd)tig im

Sd)tt)ung erhalten toirb. SSon biefer 9ttaffe roerben bei mäßiger

$\%t 4 $ud)en in einer (Springform bunlelgelb gebaden.

3um 33eftreid)en ber $ud)en laffe man auf fdjroad)em geuer

i ^Pfunb gute ^Butter fdjmel^en, füge 4 Unjen geriebenen 3u^t, 4

(Sibotter, Saft Don 4 faftigen 3itronen unb bon einer berfelben bie

abgeriebene Sdjale ftingtt, bann rüljre man folange, bi§ e§ bidlidjt

gemorben ift, neljme e3 rafd) bom gfeuer, mifdje ein ($fa§ ÜHkin

burd), beftreid)e bamit 3 $ud)en, lege fie aufeinanber unb ben

fd)önften, nid)t beftridjenen, obenauf. 9lm Sage bor bem (Sebraudj

(benn ber $ud)en !ann mehrere Sage borljer gebaden toerben, roa§

felbft bor^ie^en ift) fd)neibe man ben Sftanb mit einem fd)arfen

Keffer glatt unb beftreidje bie glä d)e mit bem bemerften 3uderguf$.

(Sine Verzierung ring§ umljer bon einer feinen ©uirlanbe bon

Wltyxien* ober ^reijjelbeerblättdjen mad)t fid) feljr Ijübfd) lleberrefte

bon biefem Ritten tonnen in einer gugebedten Serrine längere 3eit

aufberoaljrt werben.
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16. (£itnmenauflegefitdjcn auf anberc $rt. 1 $funb feines

4Re$l, 1 $funb 3uder, 4 Un^en SButter, 6 biete, friföe @ier.

3um 23eftreid)en ber einseinen Rucken neljme man gefachtes

5lbfelmu§ oon 4—6 feinen, fauren Steffeln, abgeriebene ©d)ale

Don 2, ©aft Don 4 faftigeri 3ür0nen, 5 Ungen 3ucfer. 51ud) !ann

man gu Qeiten, roo man teine lepfel meljr Ijat, 4 Unjen ameri!a=

nifdje 2lebfelfd)ni£el 3U 9ttu§ lochen, burdj ein ©ieb ftretdjen unb

mit guefer unb 3ttronenfaft tnifdjen.

9ttan rüljrt bie 5D^affe roie in ber oorl)ergel)enben Kummer,

bäcft baöon 4 einzelne ßuäjen buntetgelb unb Derfäljrt bamit ganj

nad) angegebener 23orfä)rift.

17. ^nflegcfuc^en mit grudjtgeiee. i ?funb SSutter, 1 ^ßfunb

3uder unb 9M)1 unb 6 (gier. $)ie SButter mirb flaumig gerieben

unb mit bem 3utfer, melier löffeltoeife hinzugegeben trrirb, fo lange

gerührt, fcte er gefdjmolgen ift; bann giebt man bie ganzen (Sier

nad) unb nad) in nidjt gu raf$ aufeinanber folgenben Raufen ^ingu,

rüljrt bie DJtoffe ferner i ©tunbe, mifd)t ba§ 9tteljl, inbem e§ lang*

[am Ijineingeftreut nrirb, gut burd) unb Bäcft baöon 3 $ud)en

bunfelgelb. darauf beftreidjt man 2 berfelben mit grud)tgelee,

legt alle 3 aufeinanber, fa^neibet am folgenben Sage ben SRanb,

ttrie im 3itrortenau flegefuc^en bemerlt morben, glatt unb mad)t

einen ©ufc über ben $u$en ober befireut ilm mit etmaS geriebenem

3uder.

18. tudjen, Jmffenb pm 2Beitt, Sljee unb Seffert. $te in

fester Kummer bemerfte 9flaffe nrirb mit ber abgeriebenen ©d)ale

unb bem ©aft einer guten Qi^one gerührt, in einer au§geftrid)enen

unb mit 3^iebad beftreuten gorm 1—li Stunbe ljod)gelb ge*

baden; bann nrirb ber ®ud)en fofort reid)lidj mit grud)tgelee be*

ftrid>n unb mit bem ©djaum oon 3 Stmeife, roeldjer mit Surfet

gefdjlcgen, bebetft unb fo lange in ben Ofen gefteflt, bis er obefl

troefen getoorben ift.
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5lud) fatm man 2 Ungen gröblid) geftofjene 9flanbeln mit

ebenfo bielem gurtet unb 1 Teelöffel 3imt bermifd)en unb bie

9Jtaffe, na$bem fie in bie $orm getrau ift, bamit beftreuen; audj

fann man oljne meitereä ben gebadenen Rudjen mit etma§ Qudtx

berfe^en.

19. Sttalnmenfudjen. 3« einem großen ©efellfäaftsfudjett

rolle man einen Mürbeteig bon f ^ßfunb 9Jie^l au§ nnb lege ifjn in

eine au3geftrid)ene gorm mit einem auffteljenben Sftanb. SDann

mod)e man 1 $funb geriebene ober feingeftofsene 9ttanbeln unb 1

5ßfunb burd^gefiebten Quütx auf bem geuer burd) unb burd) f)eif$,

rüfjre e§ bana$ mit ber abgeriebenen <Sd)ale unb @aft einer Qitrone

unb 2 Teelöffel Qimt gehörig untereinanber, bermifd)e e3 mit

bem fteifen ©djaum bon 7 (Siern, breite e§ auf ber Unterlage au§

unb haue ben ®ud)en bei reidjlid) 2 (Srab £)i£e li—H ©tunbe

bunfelgelb.

20. ©anbflldjen. f ^Pfunb Ijalb feine§ SBeigenme^I unb Salb

Kartoffelmehl ober ©tärte, beibeS fein burd)gefiebt, f ^ßfunb burd>

gefiebter 3uder, i ^3funb gute, au§getoaf$ene SButter, 10 redjt

frifdje (Sier, eine faftige Sttrone, li (Sfelöffel 9lrrat unb nidjt gang

i Teelöffel pulberifierteS £rirfd)t)ornfal5. Wadjbem bie SButter gu

©al)ne gerieben, giebt man abtoed)felnb ein (Sibotter, einen (S&töffel

3utfer, einen (Sfjlöffel 9)ieljt Ijingu, aud) bie abgeriebene ©djale

ber 3itrone unb fäfjrt bamit fo lange fort, bi§ afle§ -berrüfjrt ift,

morauf man bie 9ftaffe eine Ijalbe ©tunbe tüd)tig im ©d)tounge

Salt. $ann mifd)t man 51rrat, 3itronenfaft burd), gieljt ba%

unterbe§ su gang fteifem 6d)aum gefd^lagene (Sitoeif* rafd) burd)

bie 9ttaffe, fd)üttet fie in bie bereit fteljenbe, gugerid)tete gorm, fteHt

fie fofort in ben Ofen, meldjer eine £>i£e bon 2 ©rab Ijaben ntufe,

unb badt ben $ud)en 1—li ©tunbe, mäbrenb nid)t an bie $orm

geftofcen toerben barf.

21* S3föfmtfudjen (empfehlenswert). 1 $funb burdjgefiebter

$uder, f $funb <5tärfemel)l ($uber), 16 red)t frifa^e (Sibotter, 8
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dshoeifj, <&aft unb ©d)ale einer Zitrone. £)a§ (Sigelb toirb fo langt

gerüljrt, bi§ ba§ 20ßeifee gu ©<$aum gefd)lagen ift, bann toirb lefc»

tereö bagu getljan, auf ein mächtiges geuer gefteflt, erft ber 3uder,

bann baZ 9ttel)l nad) unb nad) Ijinetngerüljrt, fo aud) Saft unb

abgeriebene Sdjale ber 3itrone, unb nad)bem fo lange auf bem

geuer tüd)tig gefd)Iagen, bi§ bie 5D^ajfe red)t marm geworben ift,

bie bemnad) in einer tooljl au§geftrid)enen unb mit geftofjenem

3toiebac! beftreuten gform red)t rafd) gebaden tütrb.

22. aSi^fuitln^en. (2lud) fe^r gut.) 8 friföe @ier, 4 (Sier

fd)toer fein gefiebter 3uder, 4 (Sier ferner Kjalb feinfte§, erwärmtet

SBeisenmeljl, Ijalb ^ßuberftärfe, bie abgeriebene ©d)ale einer

3itrone, etwa 16 ©ttitf bittere 9ttaubeln unb eine reid)lid)e 9fleffer=

fpifce OoK §itfd)I)ornfalä. §)ie (Sibotter werben mit bem 3u&r >

ber 3ittonenfd)aIe unb t)en fein geftofeenen 5ttanbeln gerührt, bi§

bie^flaffe Olafen Wirft unb bann ba% -m fteifem ©djaum gefd)(agene

($itoeif3 lofe burd^gejogen. hierauf Wieb ba% Jmlberifierte £)irfd)=

Ijornfalj über bie SJtojfe geftreut, ba§ Sfleljl mit leidster §anb burd>

gerührt unb ber Rudjen fogleid) in einer gut oorgerid)teten gorm

bei guter 9ttittetl)i£e ettoa f <Stunbe gebaden.

23. föetSfudjen- t ?funb »eis, f ?f«nb 3"cfer,

i ^Pfunö ^Butter, 3 Ungen füfec unb 6 ©tücf bittere Sttanbeln,

ober | $funb grofje au§gefud)te Sflofinen, bie abgeriebene

©djale einer fjaloen 3ttrone > ober ou$ ofme weiteres 3*™* uno 8

(Sier. $)er gewafdjene 9ftei§ Wirb mit Söaffer jum $odjen gebraut,

abgegoffen, mit Iodjenber TOd) unb einigen ©lüden 3imt langfam

meid) unb gang fteif gelod)t, bie Körner muffen gang bleiben. £5ann

reibt man bie SButter su <Salme, rüljrt 3itronenfdmle unb naü) unb

nad) Qüdn, (Sibotter unb 9ttanbeln, ober ftatt biefer SRofinen

innju, bana$ ben etma§ abgefüllten s
Jtei§, falls er nidjt fteif ge*

morben wäre, aud) einige fein geflogene QmkHde, Woöon bie

bräunliche prüfte abgefdjabt morben ift, unb mifd)t gule^i ben

fteifen (5iwei3f($aum gut burd). 2>ie SQiaffe wirb in einer gut bor
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gerichteten (Springform ober $ud)enpfanne bei 9Jttttell)i£e H
Stunbe gebaden unb ber $ud)en nad) belieben marm ober fait

gegeben

3u einem raoljlfeilen $ei3fud)en neunte man i $funb 9tei§,

3 Unjen gucfer, 5 (Sier unb einige (Siüddjen 3tmt.

24. ©tadjelfcertorte. Sößfinfdjt man ben $udjen bon gemöftn=

lieber ©röfte mit einem (Sitter, fo neunte man einen 9Mrbe* aber

Saftneteig bon einem $funbe 9M)1, gu einem offenen $ucfym mit

ehoa§ erstem SRanbf $ßfb., ferner 1$ $fb. unreife, bon «Stiel

unb Sölume gereinigte Stachelbeeren, 1. $funb geriebenen 3iidfer

unb 2 Teelöffel gimt. Um htn beeren einen SLeil il)rer fd)arfen

Säure gu entstehen, laffe man fie einen 2lugenblid in braufenb

fod)enbe§ Söaffer, bem man, trenn bie beeren ljineingefd)üttet finb,

eine 9ttefferfpi£e boH boppelfoljlenfaure§ Patron gufejt, aufmallen

unb gebe fie bann fogleid) auf einen i r b e n e n 2)urd)fd)lag.

$)ann rolle man f be§ %eige§ nidjt ju bünn au§, bamit feine

offenen Stellen gum $mrd)bringen be§ Safte§ entfielen, beftreue

ba§ in eine borgeridjtete $u$enform ober auf ein 23ied) gelegte

Unterblatt bid mit feingeftofcenem 3^^°^ unö *e9 e °ic Seeren

bid^t nebeneinanber barauf ; fouten fie fd)on eine aiemlidje (Sröfje

erreicht Ijaben unb alfo baZ Unterblatt nid)t bebeden, fo fdmeibe

man fie burd). Sinb nun biefelben mit bem bemertten 3uder unb

3imt beftreut, fo roirb ein (Sitter barüber gemalt, roie e§ beim

Safmeteig bemerft ift, unb ber $ud)en bei 1 ©rab £)i£e 1—li

Stunbe (in einem 33äderofen lüqere 3eit) gebaden.

25. 3of)anttt#6eertorte. 9flan ne^me tjter^u tote borftetjenb

einen Salme= ober Mürbeteig, f $funb bon ben Stielen befreite

3ol)anm§beeren unb 1 $funb 3"&r. 3m Uebrigcn richte man

fid) gan^ nad) Stad)elbeertorte.

26. SaarMder ftrfdjpolfter. 6 TOldjbröbdM toerbenger*

Quitten, mit 1 $int Wlilä) eingereicht; nad^bem fie fein gerührt,
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merben ettoa§ ©als, 4 (Sier, ba§ Söeifje gu Sd)aum gefd)lagen,

3u(fer unb Qtmt nad) @efd)tnad Innsugefügt unb gule^t 1£ $funb
gute, fdjmarje ^trfd)en barunter gemifd)t. &iefe *Dcaffe bädt mau
tu einer auggeftridjenen gorm ober Pfanne, roeldje reid)lid) mit

23utter beftrid)en, im Ofen bei 2 $rab §i£e 1—1£ Stunbe unb

giebt ben ®ud)en gut abgefüllt ^ur Safel. £)erfelbe !ann aud)

tum gtoetfdjen unb 91ebfeln gemalt merben.

27. tudjcn Don frifdjen Stoßen, tirfd)en, Sfyrifofen ober

Gepfeilt* 9Jcan mad)t btn TOürbeteid& unb legt il)n an einen

falten Ort, (teilt gute 3*betM)en in einem bleiernen Sieb fo lange

in fod)enbe§ SBaffer, bi» fid) bie £mut mit einem Keffer abgießen

läßt, fd)neibet fte auf, um bie Steine ljerau§ ju nehmen unb legt

fie in einen 9capf. SDann brüdt man ben Seid) ftüdmeije mit ber

fladjen §anb, meldte mit ettoaS 9tteljl befiäubt nrirb, tu ber mit

33utter au§geftrid)enen Sbringform auSeinanber, nad) ben (Seiten

lu'n bider, um einen gtueifingerbiden Dtanb bon gleichmäßiger §ö()e

Ijeraufäu^ieljen, foobei jebe burd)fid)tige Stelle mit einem ©tüddjen

Steig gut berbid)tet toerben muß, um ba§ §erau3fließen be§ Safte§

gu bereuten. SDen 9ftanb forme man mit gmet gingern in ftn£e

3aden, meiere banad) eine fd)räge 9ttd)tung erhalten, beftreue ben

SBoben reid)liä) mit geftoßenem 3^iebad, foenbe jebe 3*betfd)e, £U=

fammengebrüdt, in geriebenem 3uder um unb lege, am $anbe

anfangenb, eine ber breite nad) bid)t an bie anbere freisförmig bi§

3ur ÜRttte !)in, beftreue fie mit etma§ gutem 3imt unb haät ben

Rudjen bei 1 @rab §t£e H Stunbe. 2)er beim 5lbgiel)en ber

Streiften !jerau§gefIoffene Saft ttrirb auf einem Seiler mit einem

(Sfelöffel 3uder auf einer Reißen platte ettt>a§ einge!od)t unb erft,

roenn ber $ud)en gur Safel gegeben nrirb, über bie 3metfd)en ge=

ftrid)en. grifd) gebraucht ift biefer $ud)en gang bor^üglid); ijt

man genötigt, iljn am borljergeljenben Sage gu baden, fo ftetle man
it)n bor bem (Sebraud) unb bor bem Ueberftreid)en be§ SafteS eine

biertel Stunbe in einen gan3 beißen 33adofen,

Sei Sfamenbung, bon $ir[djen, ttu> faure am beften finb,
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werben biefelben auSgefteint, eine 3eitlang borljer mit bem nötigen

3uder beftreut, btcf auf ben mit gnrietacf beftreuten Sei$ gelegt

unb mit bem ©aft ttrie bemerft berfaljren. 5l^rilofen toerben nad)

bem Slbgieljen ber ©djale mitten burd)gefdmitten, in Quin umge=

menbet unb bie fladje ©eite auf ben Seig gelegt, gfeine 2lepfel

fdjneibe man, nad)bem fie gefdjält unb bom ®erngeljäufe befreit

finb, in 8 Seile, lege fie in gleitet 2Beife mie 3metf(^en auf ben

Seig unb beftreue fie mit gurfer unb feinem 3imt.

28. StotHütas, %t$\tb ober tirfdjenfudjen bon £efentetdj.

3u einem feinen ©efenfudjen neljme man ben ©efenteid), im

übrigen lann man e§ mit ber tomenbung bon 33utter nad)

belieben galten unb bei bem föejept bi§ gu 2 linken unb einem (§i

übergeben, too bann etma§ TOld) meljr genommen toerben muB,

unb mobei ein Rupert, frifd) gegeffen, bod) gang tooljlfd)medenb

fein tarnt. 2Bünfd)t man iljn in runber gorm auf ben Stfd) gu

bringen, fo rotte man htn Steig bon i $funb 9Jtel)l bünn au§, lege

bie beftimmte <Sd)üffel barauf, fd)neibe tl)n ringsum ah unb berfelje

iljn mit einem $anb toie bei 3metfdjenfu<$en. ®a bon einem

Dbft!ud)en anfeljnlid)e ©tüde angenehm finb, fo nrirb getoöljnlid)

eine größere Quantität 9M)t genommen, unb ber 5?ud)en auf einer

platte gebaden. Sie toirb fauber abgerieben, mit 23utter ober

Del befinden, ber Seig aufgerollt unb barauf ausgebreitet, mit

einem Sftanb berfeljen unb jebe gu bünne ©teile mit einem <Stüdd)en

Seid) jugellebt. ®ann nrirb ba% Obft am beften, ttrie unten, trmrm

gcmad)t, bid)t nebeneinanber barauf gelegt unb mit Qudex unb

3imt beftreut.

SBei feinem $ud)en Beftreidje man ben aufgerollten Seid) mit

gefdjmolgener SBuiter, ftreue ettoa§ 3ua
*
er uno 3im* uno oana$

geflogenen 3ftieDad barüber, laffe abgeriebene unb auSgefteinte

3toetfd)en in einem Sopfe mit einer Sßalnufj bid Butter toarrn

toerben unb lege fie, toie bei 3ft>etfd)entorte angegeben, barauf unb

ätoar bie intoenbige Seite nad) oben, (Sbenfo madje man eS mit in



gchtöcbäcf, JBeifc unb ©^roaraBrot. 201

4—8 Seile gefdmittenen 5lepfeln, toobet inbeS bie runbe ©ette bie

obere ttnrb. SDßünfdjt matt $irfd)en gu gebrauten, fo neunte man

gu einem feinen $ud)en faure, au^gefteinte, unb beftreue fie ftar!

mit 3ucfer; bei getoöl)ttlid)en Shidjett !ann man Jwlb faure, mit

ben Steinen, antoenben. 2BaS eS nun aud) an Obft fein mag,

matt lege ©tüddjen Sßutter bajtmföen, beftreue ben $ud)en mit

3uder unb 3imt, laffe Um fo lange an einem roarmen Orte fteljen,

MS ber Steig fid) Ijebt unb bade iljn rafd) bei 1 ©rab £>i£e. <So=

^alb baS Obft redjt meid) gentorbett tft, rotrb audj ber ®u$en gar

ein; längeres <Ster)en im Ofen mad)t ben £eig troden,

29* 2öol)lfetler ^fyfelfudjen. 9ttan nimmt 3nriebadtetg com

93ärfer, ober 1 ^funb gutes 9M)l, eine flehte Obertaffe Ijalb ge=

fd>mol3cne SButter unö Ijalb rehtfd)medenöeS 9tüböl, 2 Eßlöffel

3uder, 1 Ei unb eine red)t grofce Obertaffe falteS Söaffer, ober fo

Diel, bafj man einen Steig erljält, ber nid)t gu feft ift, aber audj

nidjt an ben Rauben Itebt. £>erfelbe mirb ftar! Verarbeitet unb

äu einem runben Uttter= unb Oberblatt ausgerollt. 5Iuf erftereS

bringe man eine reid)lid)e, bis ju brei Singer Ijolje Sage öon in

bünne <Sd)etben gefdmittenen, nid)t feljr fauren 9lepfeln, ftreue

etroaS $udex> a\:$ gmei Eßlöffel bott s2lniSfamen barüber, behede

fie mit bem Obevblatt unb fd)lage ben überfteljenben ^eig beS

Unterblatt§ als 9tanb barüber, mad)e in ber TOtte 2 Einfdmitte

unb bade ben $udjeit bei 1 ®rab £n£e bunfelgelb.

30. Stolfc ober ©djnetfenfudjcn* 2 *pfunb burdjgeftebteä

9tte!)l, 2 ^Pfunb gut auSgeroafd)ene 23utter, f $funb brauner

garinsuder, in Ermangelung DJMiS, i ^ßfuttb ©ultanrofinen,

i
sßfunb auSgefudjte, gut getoafd)ene $orintljen, 5 Eier, 3 Un^en

gute, trodne ©efe, i Sßtnt laumarme Wiid), i Teelöffel befter

3imt unb 2 Teelöffel ©alj. 9kdjbem bie Eier geflopft, ©efe

unb 9Jttld) l)insugerüljrt finb, madjt man babott mit ber ©äffte

beS 9tteljlS einen 9lnfa£, tüte bei 2Bidelfud)en, giebt nad) bem (Bären

bie ermärmte SSutter unb Salg Ijinau unb Verarbeitet alles biefeS
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mit bem nötigen 9M)1 31t einem leisten Steig, ber gerollt merben

fann; ba§ übrige 9M)l ttrirb gum Ueberftreuen gebraust. Qmx\t

rollt man ein ©tüdd>n Seig Oon ber ©röfce ber bestimmten §d)üf=

fei gan3 bann au§ unb legt e§, auf bie beftridjene platte, rollt

bann ben übrigen Steig ebenfalls bünn au§, fd)neibet il)n mit einem

£ortemübd)en in ftarf breifmgerbreite (Streifen, ftreut über t>a%

©an^e bie Ütofinen, $orintl)en nebft Qvdex unb 3imt, tocnn man

e§ münfdjt, auö) 3 Unjen abgejogene unb langlid) gefdmittene

Rubeln, rollt bie «Streifen in gorm eine§ ©$necfenl)aufe§ auf

unb ftellt fie auf baZ Unterblatt fo nebeneinanber, bafi bie größeren

in bie DJlitte fommen unb überall 9taum 311m 91ufgel)en bagmifa^en

bleibt. 9M)bem ber Rud)en ftarl aufgegangen ift, ftellt man il)tt

bei 1 (#rab £>i£e in ben Ofen unb lägt Um eine Stunbe, nid)t über

li ©tunbe, buntelgelb baden.

28ünf$t man ben $ud)en mol)lfeiler ein3itrid)ten, fo nel)me

man 2 $funb 9M)1, 1 $int TOld), 3 Unjen ©cfc, 3 @ier, 2 2$ee*

löffel ©als, i
s^funb 3utfer, i spfunb gute töofmen, f

$funb Butter ober i Sßfunb ©djroetnefdnnalä unb 3 (Sfjlöffel

gute§, ausgeglitten Sftüböl unb 1 Teelöffel guten 3iwt.

3L Suttcrfutfjcn 3«m taffee. (Setyr fein.) 1 spfunb fcmfteS

9M)1, 1 ^funb au§getoafd)ene Butter, fnapp 3 SßtntS lauwarme

TOld), 1 (5i, bie abgeriebene ©d)ale einer 3itrone, 2 Unjen gute

£>efe unb 1 9ttefferfptfce ©aty. OTe§ 3iifammen toirb oermengt,

tüd)tig mit bem Söffe! gefd)lagen unb in eine mit Oel beftridjene

$ud)enpfanne gebrüdt. S)er $ud)en mirb nun bitf mit Qudex,

gefdjnittenen DJknbeln unb 3nnt beftreut; aud) giebt man l)in unb

toieber fleine 93utterflümpd)en barüber, befprengt ba% ©ange Ieid)t

mit föofenmaffer unb bäcft ben $ud)en, nad)bem er tüd)tig aufge-

gangen ift, gelbbraun.

32. Stotronfudjcn 9fr- L H $funb tfatfermeW, i ?funb

feingefiebter 3uder, £ Sßfunb Butter, f Sßint W\\ä), 6 (£ier, 20

tropfen 3ür°Kenöl ober bie abgeriebene Schale einer 3^ronef
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1 Teelöffel ooppeltfoljlenfaureS Patron, 1 Teelöffel fein jmlbe*

rifterien SDßctnftcin. 9flan laffe alle biefe Seftanbteüe einige ©tau-
ben in einem ttmrnen Raunte fielen *) unb rüfjre bie 33utter ju

©d)aum. $)ann füge man unter ftetem föüfjren gier, 3uder,

3itronenfd)aIe, Patron, Wlety unb gulefet aud) bie ftubenmarme
Wüü) Ijmju unb rüljre unb fd)lage ben Seig 10—15 Minuten mit
bem töüfjrlöffel, bi§ erfterer Olafen toirft. ©obann bermifd)e man
aud) ben 225einftein innig burd) 3tül)ren mit ber Sftaffe, gebe ben

$uä>nteig in eine niebrige, gut mit Butter au3geftrid)ene 6j)ring=

form unb (äffe ben ®ud>n bei guter £ifce baden.

33* Watronfudjen 9fr. 2- 1 ^Pfunb feinet 2Beiaenmel)l, eine

Dbertaffe botl geriebener, burd)gefiebter 3urfer, eine Obertaffe bott

§al& Butter, fjalb ©damals, | q3int ftubenmarme 2RiW&, 3 (gier,

eine Obertaffe boü ©ultanrofinen, ettoaS beliebige^ ©etnüra,

i Teelöffel Do{)peltfof)lenfaure§ Patron, 1 Teelöffel boppeümein-

fteinfaureä $ali. Söirb genau in borfieljenber 2Beife bereitet.

34 föobon= ober gormfudjen. 14 Sßfunb feines burd)*

gefiebteä Wltty, § Sßfunb gute 33utter, i «ßfunb burdjge*

fiebter 3uder, 6 (Sier, 2i Unjen £efe, reidjlid) 1 «ßint ttmrme

W\{&), abgeriebene ©djale einer 3itrone ober \ Teelöffel 2Ku§!at*

blute. (5in 3ufafc Don 3 linken geriebenen fufjen 9ttanbeln üer*

feinert ben $ud)en fefcr, man felje jebod) ju, bafe feine bitteren fid)

barunter befinben. ^ac^bem alle 33eftanbteile momöglid) einige

©tunben in einem marmen 3intmer geftanben Ijaben, merbe bie

33utter gu Salme gerieben, bann lommt ein ganjeS @i ba$u, mel=

<$e§ fo lange gerührt mirb, bi§ man nid)t§ me^r babon fieljt,

morauf man einen (Sjjlöffef SRefjl, aud) etma§ Wüä) unb 3urfer

auf gleidje 2öeife hinein rüljrt unb fo abmed)fefnb bamit fortfahrt.

3ulefct tommt bie mit ettoa§ 2RU<& aufgelöfte £>efe fjinsu, unb mirb

*) $>a§ 3uftreuen be§ 3ucfer§ roctyrenb be§ tööflenS motte man mx-
metbeit; ber 3ucfer rotrb bei folgern $erfar)ren brenzlig unb benimmt bem
Kaffee feinen ©o§[gefd&ma<f.
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nun ber Steig mit ber runbcn «Seite be§ Ütüljrlöffefö fo lange ge=

fdjlagen, bi§ er Olafen roirft. SDann laffe man iljn in ber borljer

3ttgerid)teten gorm, gang langfam, 1 bi§ H Stunbe, jugebedt,

aufgeben unb bei ftarter SJMtteHji&e 1 ©tunbe im Ofen. 9ttan

badfe biefen $u$en am Sage bor bem ©ebraud)e.

35. SRobonto«en*(9DßoWfe«cr2lrt.) H $funb feinfiel Wtty,

i Sßtnt auägelefene Sftofinen, 3 gier, 4—5 gehäufte ©fetöffct boü

3uder, bie feingef^nittene <5d)ale einer 9tyfelfine ober eine Heine,

geriebene 9ttu§fatnuj$, ein gestrichener ©Büffel boK ^orianber,

etroa§ geflogener 3tmt, reid)lid) 1 put Wlilty, 3 Unjen gute,

trodene §efe, eine $üd)entaffe boll Ijalb <5d)mal3, Ijalb au§geglü>

te§ fRüböl unb etroa§ @alg. £)a§ 9ttebl nrirb mit ber lauroarmen

9JHld), hm 6iern, bem gefdjmolsenen gett unb Der §efe angemengt

unb gum $ufget)en marm geftetlt. 3ft Ie|tere§ erfolgt, fo fügt

man unter ftetem SRüljren bie übrigen <Sad)en gum Seig, berarbei=

tet biefen tüd)tig mit bem Söffet, giebt iljn bann in eine gut bor=

geri^tete 9tobonfud)enform, fteflt ifjn gugebedt sunt 2lufgeljen an

einen roarmen Ort unb läfjt tljn bei guter 9JlitteIl)i&e etroa 1 ©tunbe

baden.

36* Sinberv ÄormtietKober föofmenfttdjen* 2 spfunb feine

Wtt% 1 $funb getoafdiene ®orintl)en ober ütofinen, i $funb

Butter ober Ijalb Butter, Ijalb ©djmalg, mit ausgeglühtem töüböi

bermifd)t, | Sßfunb 3^der, 3 Ungen £efe, 3 pntS ÜRiW&S

ein Teelöffel «ütosfatblüte ober 2 Teelöffel 3imt unb

1 Teelöffel ©alj. £>er Seig roirb tüd)tig berarbeitet burd) 9lürj=

ren unb ©plagen, bann löfet man iljn in einer beftridjenen gorm

aufgeben unb bädt ben ®ud)en bei ftarfer 2Wtteljifee 1J etunbe

am Sage bor bem ©ebraud).

37- Stftoäfiifdje ^reseln ober trhtgel i $funb 2Re$I,

i $funb «Butter, | $funb 3uder, 2 (Sier unb ein IjalbeS

SÖßeinglaS föofentoaffer. £rierbon madjt man einen Seig,



geiugebäcf, 2öetfc unb ©tfjroarä&rot. 205

formt ifm 311 flehten SBreaeln, beftreid)t fie mit serHofcftem (Si unb
bädt fte bei ftarier «DHttelljifce gelb. fciefe $Bregel$en finb gut unb
erhalten fid) lange.

38. Bimtfterne. §- ^Pfunb gefiebter guder, ebenfobiel

2ttanbeln, 3 (Simeijj, abgeriebene <5§ak einer Zitrone unb

i Teelöffel guter gimt. 2)a§ (Sitoeifj mirb gu ©d)aum gefd)la=

gen, mit guder unb gitronenfdjale eine oiertel ©tunbe ftar! ge=

rüljrt, bann ber gimt I)ingugefügt unb ein Seil ber 9ttifd)ung

Ijingefteltt. darauf rüfyrt man bie Sftanbeln, toeldje mit einem

£ud)e abgetoifdjt unb mit iljrer braunen @d)ale gerieben, ober mit

etfoaä 233affer fein geftofjen finb, gehörig burd), rollt bcn Steig auf

einem mit 3fteljl beftäubten 33adbrett bünn au§, ftid)t ifjn mit

einem bleiernen, fternförmigen 2Iu§fted)er au§, beftreid)t bie ©lerne

mit ber Ijingefteflten 9ttifd)ung unb Udt fie auf einer mit 2öad}3

abgeriebenen platte langfam gelb. £ine tleine üflefferftrije £)irfd>

Ijornfals, mit ben Sttanbeln burd)gerül)rt, bient sunt ftär!eren 5Iuf=

geljen.

39. Gefüllte EoubertS für einen feinen 28etlmact)t$tifc(>. ßini*

ge ©tunben öor bem 23aden, e§ !ann aud) am 5lbenb öorljer gefd)e=

fien, merben mürbe Teufel gefehlt, fo ausgebohrt, baZ bie ©tielfeitc

unterteil bleibt, mit Slrraf begoffen unb mit guder unb gimt
beftreut. $>ann nimmt man ben ©aljneteig ober 33utterteig, rollt

ifjn bünn au§, fdmeibet iljn in bieredige ©lüde fo grofj, bafj ein

Styfel barin iftaum finbet, füllt bie Oeffnung ber Teufel mit gut

gemafdjenen Korinthen, feingefdntittenen 9Jknbeln unb guder,

fteüt jeben Styfel auf ein ©tüdd)en £eig, legt bie trier <Söi£en nad)

ber TOtte I)in gufammen unb beftreityt fte oben mit gefangenem
@t. SDann toerben fie in eine TOfdmng bon gröblid) geflogenen

9ttanbeln unb guder gebrüdt unb bei ftorfer 2RttteI$iJe bunlelgelb

gebaden.

©iefc (Soubertö fönnen audj öfonomifdjer unb bod) mol)lfd)mef=

^pr fenb gemalt foerben. 2)ie Teufel merben bann olnte toettereä mit
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einigen Sbrintljen, Qudn unb 3imt gefüllt, mit einem guten,bünn

aufgerollten Hefenteig gugefd)lagen unb nad) bem «Hufgeljen in

«Mttelln'ke gebaden; namentltd) für $inber finb fie fo beffer.

40. gerne 9RanbeIfttdjlein pm Söein* l ?funb «Butter, |

«Pfunb 9M)t, i q3funb 3uder, 1 (St, 3 Unjen «manbeln,

3tmt unb Qttronenfaft. SDa§ 9tteljl roirö mit ber Butter, bem (Si=

gelb unb bem Quätx tüdjtig verarbeitet, biefer Steig einen 5D^effer=

rücfen bid aufgerollt unb mit einem (Slawen einzelne Äuglein

baöon au§gefioti)en, tt)elcr)e man auf eine beftridjene 23adJ)latte legt,

darauf roerben fie mit bem fdjäumig geflopften (Sitoeifj beftridjen,

mit ben gefdjnittenen «Jttanbefn, meldte mit bem übrigen Qndtx unb

retd)Hd) geftofsenem gimt oermif^t roerben, beftreut, mit 3itronen=

faft beträufelt unb gelb gebaden.

4L ^efuiact ober (SkfiadcneS an ben SSeüjttadjtSfiamm 1

q^funb Wttty, brei günftcl Sßfunb 3uder, brei fünftel Sßfunb «But-

ter, e§ !ann aud) jur §älfte ©(^malj fein, 2 (Sier, abgeriebene

©djale einer falben 3itr°ne, i Teelöffel 3trnt unb i Teelöffel

pulberifierteS £)irfd)l)ornfalä. SDie in <Stüdd)en gerpflüdte 33utter

roirb, mit $u§ualjme bon legerem, mit bem übrigen sunt ^eig ge=

mattet unb über «ftadjt, toenigften§ einige ©tunben, -utm (Srftarren

Eingelegt. SDann brüdt man ben Seig auSeinanber, ftreut ba§

©trfcr)t)omfal3 barüber, arbeitet e§ rafd), aber gehörig burd) unb

rollt ben Steig einen «Jftefferrüden bid au§. 5lu3 bemfelben roerben

mit beliebigen 23Ied)formen (roelä> man fi$, roo $inber finb, felbft

follte mad)en laffen) giguren au§geftod)en, auf eine mit 2Bad)§ ab*

geriebene platte in tleinen 3^ifößnräumen gelegt unb bei ftarler

«DUttelljittf gelb gebaden.

42. ©etoöfmltdier ©pefulaci 9fr. 2, beSgletdjett. 1± ^funb

SRelji, f ^Pfunb 3uder, 3 Un^en «Butter, i Teelöffel 3imt,

e§ lönnen aud) 10 fein geftofsene «Reifen ^tnaMA^fügt roerben,



SMter »ci8»$ttbbta&.

kalter (SljoMabett'^ubbing,

Salter Saftanicn^ubbing,



©efcratene ©attä.

©ekatene §itfjner.

ßljartreufe mit §itf)tter.
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i Teelöffel bulberifierteS £irf$ljornfalä unb etwa i qStnt 2Ril<$.

SOöte borfteljenb gemalt unb gebaden.

43. gpringerle, beSgletdjen. 1 ^Pfunb 2Re$i, 1 $funb guder,

4 groge @ier unb 2 2flefferfj)ifcen gereinigte $ottafd)e. ©ie SButter

wirb roeicö gerieben, mit Qucfer, (Siern unb ber mit etwas W\\§
aufgelösten ^ottafdje % ©tunbe tüchtig gerührt unb mit bem 9tteljl,

wobon etioaS gurüd bleibt, gu Steig gemalt. £)erfelbe wirb auf

einem mit etwas 9M)l beftäubten Sacfbrctt eine 233eile berarbeitet,

mit bem ütoWjolg i Ringer bid aufgerollt, mit etwas Stteljl beftäubt

unb mit eigens bagu beftimmten formen ausgeflogen. *ftad)bem

biefe auf ben Sadtifd) umgeftürgt finb, werben biegiguren mit bem
33adräbd)en boneinanber getrennt unb auf ein mit 5lniS beftreuteS

Sßadbrett gelegt, wo fie an einem trodenen Orte über 9kd)t liegen

muffen. Ruberen SageS Werben platten mit 2Bad)S ober Baumöl
befinden, bie ©bringerle barauf gelegt unb in mäßiger £ifce

Weiglidj gebaden.

44. Reifte ^fefferniiffe, beSgieidjen. § $funb guder,

ebenfooiel 2tteijl, 2 groge (Sier, 2 Ungen gitronat unb bie

feine gelbe <Sd)ale einer falben Qitrone Hein gefeilten, i 9ttuSfat=

nug, i (Sglöffel Qimt, £ fleiner Teelöffel fein geflogene Gelten

unb i Teelöffel gereinigte ^ottafd)e ober J Teelöffel ©irf^orn*

folg. (Sier, guder unb (Sewürg Werben tüdjtig gerührt, mit ber in

etwas TOld) aufgelöften ^ottafaje bermifdjt, auf einem Sadbrett

mit 9tteljl ftar! berarbeitet, $ügel$en baoon aufgerollt unb auf

einer mit 2Bad)S abgeriebenen platte langfam gebaden, was wod)en=

lang bor bem @ebraud) gefdjeljen !ann.

45. ^ä§e ^feffermiffc. (®ang borsüglid).) 1 Sßfunb guder,

1 $funb 9M)f, 4 (Sier, IJUnsen 3imt, einige geflogene 9Mgeld)en,

10 geflogene, Weige Pfeffer!örner, bie leidjtab geriebene <Sd)ale einer

gitrone, 3 litten 3itronat unb eine «Dfefferftrifce coli 5ßottafa>.

(Sier unb guder werben eine gute Steile gerührt, bie (SeWürge nebft



208 ®ie ©eutfdj^mertfamfcfie £au§fratt

bem fein gefämittenen gitronat hinzugefügt nnb mitfamt bem Wlttyi

unb ber aufgelösten ^3ottafd)e ju einem gefdjmeibigen Seig berar*

bettet. Se^terer toirb nun einen Singer bicf ausgerollt unb Der«

mittels eine§ tleinen ©läSc&enS $ügelä)en babon ausgeflogen, meldte

auf einer mit Butter beftridjenen SBadpIatte über *ftad)t liegen blei=

ben. 5lm folgenben Sage merben biefe $ügeld)en ober ^3feffernüffe

aKe umgemenbet unb bei mäßiger £)i£e langfam gebaden, bis fie

^art unb troden finb.

46. braune ^feffernüffe* 3 spfunb myi, 3 pnt guderfirup,

i spfunb Surfer, i $funb ©djinalj, i ?funb Butter, beibeS 3ufam*

mengefc^molgen, 2 (Sier, 2 Ungen gereinigte, in etttmS Söaffer auf*

gelöfte $ottafd)e ober i Teelöffel putberifirteS £rirfd)ljornfal3, j
Teelöffel Gelten unb 1 Sljeelöffel feingeftofjene $arbamom. yiad)=

bem ber Sirup gefd)äumt unb etttmS abgefüllt ift, ttrirb er mit bem

übrigen tüdjtig Verarbeitet, unb ber Seig roenigftenS 8 Sage lang

an einen nidjt gu roarmen Ort gefteflt; übrigens berbeffert ein mo=

d)enlangeS Siegen benfelben gang ungemein. Qur 3eü derben

malnujjgrofje 23äfld)en babon aufgerollt, in Qtnifdjenräumen auf

eine mit Butter beftrid)ene platte gelegt unb bei guter 9ttittell)i&e

etroa eine biertet ©tunbe aufmertfam gebaden; fie finb gar, fobalb

fie inroenbig loder unb trocfen getoorben; fie tonnen tr>odjen= unb

monatelang bor bem ($ebraud) gebacfen merben.

47* |)0mgfuc()en. 1 $funb &onig, Wlt% 4 linsen gereinigte

$ottafd)e, i Teelöffel §irfd)l)orafal3. 9ttan läfet ben §°nig über

geuer Ijeifj toerben unb Verarbeitet, menn er nrieber abgefüllt ift,

oor unb nad) fo biel 9tteljl, bie in etmaS 9Md) ober Söaffer aufge*

löfte ^ottafdje unb gule^t baS putberifierte ©irfdjljornfalä mit bem=

felben, bis ber Sieig gang gefd)meibig ift unb bie ©teifigfeit eines

gemöl)nlid)en ©tutenteigS erreicht l)at; ebenfo lange muß ber §onig*

fudjenteig aud) getnetet roerbenr Se^terer roirb nun 8 Sage gugc«

becft In'ngeftellt, nochmals tüchtig Verarbeitet, bide, bieredige, lange

ßu<$en babon geformt unb fötale gum 33öder gefault.
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48» Seiner ^onigfndjen. 14 ^Pfunb guter ©onig, i| *pfUnb

2JW&1, f $funb SButter, f spfunb gröbtid) geflogene füge ^anbeln

mit ber @<$ale, 4 Teelöffel 2Ru8fatnäöe!$en, 4 Teelöffel

$arbamom, bie feingefd)nittene ©djale einer Zitrone, 4

$funb geflogener $anbi§3uder, 2 linken gereinigte, in etroa§

laumarmem Söaffer aufgelöste $ottafd)e. Wlan bringt £)onig unb

SSutter bi§ gum $od>n, nimmt ben Stopf bom geuer unb rüljrt

Wltfy, yJlaxiMn unb (Sefoürge burd) bie Ijeige glüffigleit. ©obalb

bie 9ttaffe abgefüllt ift, fügt man au$ bie $ottaf$e unb ben 3uder

Jjingu, fnetet alles tüd)tig untereinanber unb lagt ben £eig einige

Sage liegen. £)emnäd)ft ttrirb ber letztere nod)mal§ tüchtig berar=

bettet, ^u gmei langen, formalen, ein paar fingerbiden (Streifen

aufgerollt unb ^um 23äder gefdjtdt.

@§ lägt fid) aud) borpglid) Sebfudjen au§ biefer Wla\\t

bereiten. 9flan rollt gu biefem 3*^ ben Steig einen Ijalben gin=

ger bid au§, bädt iljn auf einem mit Butter betriebenen 231ed) bei

guter £)i£e im §erbbadofen, fd)neiDet ben $ud>n, fobalb er gar

unb nodj marm ift, mit einem fd)arfen Keffer in länglid>bieredige

©tüddjen unb glafiert biefe mit Qudergug, beffen 33ereitung3meife

bereite mitgeteilt mürbe; nur lägt man Ijier bie Qitronenfd^ale fehlen.

49. 9?eujiaf)ra= ober gifertadjetu l $funb femfkes 2JW&1,

| $funb geriebener Quäzx, i $funb abgemolkene 23utter, 2

(Sibotter, 4 ^^eelöffel feiner gimt ober abgeriebene 3itronenfd)ale/

1 Teelöffel <Salg, aud) nad) ©efdjmad 1 ßglöffel gemafd>ner 5lni§*

famen, 3 pnt erttmrmte 9D^tId& unb 4 $int SBaffer. 5Dieö alle§

mirb tüchtig gerührt unb momöglid) bi§ gum folgenben Sage in

ben ReHer gefteUt, meil fi$ bie 9ttaffe baburd) berbeffert. gum
SBaden gehört ein IjelleS $oljIenfeuer. 9ttan lögt ba% (Sifen auf

ber ^erbplatte Ijeig merben, beftreid)t e§ mit einer ©bedfdjtoarte,

giebt jebeSmal fooiel Steig, al§ gu einem bünnen $ud)en nötig ift,

etma einen (Sglöffel boü, in ba§ (£ifen, madjt e§ langfam bu, bädt

bie $udjen auf beiben Seiten in einigen Minuten gelb unb biegt

fie im (Sifen in tleine Collen. $a feua)te Suft bie Rudjen toeidj
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mad)t, fo muffen fie an einem trodenen Ort aufbetoatjrt toerben;

in einer Siebtrommel ober in einem gugebunbenen ®orbe erhalten

fie fid) lange.

50* .Stoffeln p Warfen. Sn größeren (Sifenljanbfungen finb

runbe Sötoffeleifen gu Ijaben, bie, toie eine Pfanne auf§ geuer ge=

(teilt, fid) bur$ einen $)rud umfd)lagen, unb toorin 5 ©tücf gu=

gleich gebaden toerben. Wlan öerfät)rt bamit in folgenber SBeife.

93orab bemerft, mufe eine nene Pfanne öor bem erften ($ebraud)

mit Del aufgebraten nnb aufgerieben tüerben, bann ftefle man fie

geitig auf§ gener, bamit fie fdjon burd) unb burd) Ijeifc tütrb, unb

elje man gu baden anfängt; aud) mu| fie btd)t über lebhaftem

gener ftel)en nnb fotüte ber Steig barin ift, gleid) umgebreljt toerben^

3e rafdjer bie SOßaffeln baden, befto beffer toerben fie; man be=

jtreut fie fofort mit jjmfer nnb giebt fie toarm gum Kaffee.

1 ^funb 2Re&l totrb mit 1 Sßtnt Wüä) unb i spint SBaffer,

beibe§ lautoarm, 5—6 gerttopften (Siern unb 3 linken ©efe ange=

rüljrt unb tüdjtig gefdjlagen; bann toerben 10 (Sfjlöffel gefd)tnol=

jene, llare 33utter nid)t gu toarm burd)gemifd)t, unb bie 9Jkffe an

einen ettoaS temperierten Ort gefteüt, fo baJ3 fie erft toäljrenb 3—4
©tunben gum OoHen ($ären fommt. 35or bem SBaden, bod) aud),

roenn 1>a% 9lufgel)en früher ftar! erfolgt, rüljrt man bie 9ttaffe gut

bnxä) unb t»erfät)rt bamit nad) üorljergetjenber Angabe.

5t 3totektf=$toffeln- Wan meiert 3toiebäde in 2JM$,

toorin 1—2 (Sier gerttopft finb, nur fo lange ein, bi§ fie burdj unb

burd) angefeuchtet, aber nid)t gu toeidj werben. SDa jeber 3*™=
bad eine SBaffel giebt, fo legt man fie gang in 1>a% (Stfen unb bädt

fie gelb.

52. 23afl6äit§djetn H $funb feine§ mty, 3 «ßint lau-

ttmrme 9JHldj, 4 (Sier, 3 llngen gefdjmolgene SSutter, 3 Ungen ©efe,

4 Teelöffel 3uder, 2 Teelöffel 3imt, 1 Teelöffel ©alg unb

| ^Pfunb ^orintfjen, toefd)e man na$ belieben aud) toeg=

laffen lann. Butter, Güier unb Quäzx toerben eine Heine Söeile



lebhaft gerügt; bann lommt abtoed)feInb ein (Spffel 2M)l unb

etroaä 3M1$ ftngu, gittert bte in etma§ 2Jat$ genülnte £>efe, $0=

rmtfjen, 3imt unb ©alg. ftad)bem ber Seig, tfidjtig gefd)lagen,

1J—2 ©tunben langfam, aber ftarl aufgegangen, madjt man in

einer S3aflt)äu§d)enbfanne etraaS SButter, treibe borljer gefdjmolsen

unb bom 23obenfa£ abgeHärt ift, ober gute§ SBodfctt $et&, tfifrt

bie 2flaffe burd), giebt in jebe 23eriiefung einen <Spffel boll, bfteft

bie 33attbäu§d)en an beiben leiten gelbbraun, beftreut fte mit

3ti(fer unb giebt fie ttmrm §ur %a\\t 3$ee. ©ftupg ttrirb <Sd>

!otabe baju gegeben, bod) berträgt folc&e 3ufammenfteÜung, nur

ein ("tarier 9ttagen.

53. SaCfiäu^en. (Rubere SIrt.) H $funb femeg 9JM)l,

1 Teelöffel ©ata, 3 (Sibotter, 3 gehäufte (Spffet 3»der, 1 Ouart

SRU4, 3 Un^en ©efe unb eitoaS geftofcener 3imt, ober ^u§latnufe

toerben na$ borftefjenbem gftesept gerührt unb mit bem gu ©d)aum

gefangenem (Sitoeifc ber 3 (£ier bermifd)t. £>at man 3Ufällig n od)

ehoaS (Suoeif$ fielen, fo füge man biefe§ no$ fjingu, ber bermeljrte,

ftetfe <Suoei6f$aum berbeffert biefe 23atlbäu§d)en fefjr. $a§33aden

gefd)iefjt, tote in boriger Kummer angegeben, bod) toenbeman fiati

ber SButter gute§ Sßüböt an.

54. Sleinc MertSfotfen. H $Pfunb feines mty, 3 Sßtnt

toarmeS Gaffer, 2 gier, 2 (Sfjtöffet SButter ober ©djmafs, i (Sfeföffet

3uder, 1 Teelöffel 3imt, 1 Teelöffel ©als unb 1 Unje £>efe.

Sie §efe toirb mit einem fleinen Seil be§ 2öaffer§ aufgelöst,

ba§ 9M)t mit bem SSaffer serrfitjrt, ba§ übrige fjinsugettjan, bie

3Jtoffe eine gute Söeile ftarl gefd)lagen unb gum langfamen 3luf-

gel)en H ©tunbe an einen nid)t gu mannen Ofen gefteHt. Sann

iajje man reinfd)medenbe§ Del ober ©damals in einer spfatmfuä)en«

Pfanne red)t r)etfe toerben, tl)ite bie görenbe 9ttaffe töffeltoeife hinein

unb bade unter einmaligem Umtoenben Heine $udjen auf mittel*

mäjjtgem Setter f$ön ßelb.
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(Sin drittel ber Sttaffe fcrirb für ettoa 3 Sßerfonen fjinretd)enb

fein.

55. Bereitung eines guten 28etprotttge$. Sunt @tn=

mengen be£ SöeijsbroteS ift eine Ijölgerne Sftulbe om geeigneten,

meiere nur gu biefem Qmdt biene. 3)a manches 9M)l ergiebiger

als anbereS ift, fo lann nötigenfalls beim bearbeiten be§ £eige§

etmaS 9M)l ber glüffigfeit gugefe^t toerben. 9We3 SBeiprot toirb

gleid) bem ©efenbadmerf baburet) milber, bafe man eS gtoeimal unb

groar langfam gären ober aufgeben lägt* Qu bem gtoede rül^rt

man bie §älfte be£ 5CRe^Ieö mit ber marmen W\l§ unb ber ge=

mäfferten, mit etmaS Wüfy genügten §efe an, giebt baZ ©alg

hinein unb fteflt biefen 9lnfa& gugebedt an einen ttmrmen, gugfreien

Ort gum 2lufge§en §in. <Sobalb berfelbe gu gären anfängt, rairb

er mit bem übrigen Wltf)l unb toaS eS fonft fein möge, gu einem

leisten Seig gemalt, ber burd) tüdjjtigeS Silagen unb kneten

unter guftreuen oon Wlefy fo lange ©erarbeitet nrirb, bis er tticr)t

meljr anflebt. £)aS SBaden in einem eifernen haften ift gtoar feljr

bequem, jebod) auf ber platte in frifdjer £u£e gebaden, Ijat t*aZ

53rot einen biet angenehmeren <$efd)mad. SDaS formen be§ SeigeS

gefd)e§e auf einem mit 9tteljl beftäubten SSadbrette, unb mad)e man

Heinere ober größere SBrote baoon, meiere gang glatt fein muffen

unb niä)t im geringften «Riffe Ijaben bürfen. Wlan laffe bie S3rote

auf einer beftridjenen platte nochmals aufgeben, madje einen ober

mehrere ©dmitte Ijinein unb fdjiebe fie bei guter §i£e inben Ofen,

ein rafd)e§ SBaden l)at großen (Sinfluf? auf ben SBofjlgefdjmad.

56. geineS SSeiprot (befonbers für kraule paffen). 1 $funb

feines Stteljl, \ pnt lautoarme TOld), 1 Unge frifdje S3utter, \

Unge 3uder, 1 Unge frifä^e, trodene £>efe, 1 Unge entfteinte 9toft=

nen, ein (§i, eine Heine 9ftefferfjri£e OoK ©alg. Tlan madjt in bie

TOtte beS 9fleljl3 eine Vertiefung unb rü^rt oon ber Sttiläj unb

ben übrigen guttaten einen bidflüffigen Steig, bem man gule^t bie

mit ettoaS SDttld) ober SBaffer feingerüljrte £>efe gufügt. £)er Setg
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ioirb mit bcm Keffer tüchtig geflogen, bis er SBIafen toirft, bann

mit ettoaS 9ttel}l befireut unb gugebedt §um Slufgeljen Ijingeftellt.

2)ann giebt man baS übrige 9tte§l bagu unb Verarbeitet ben Steig,

toorauf man bem SBrot eine langlid>ruube gorm gtebt utib baS=

fefbe auf einer gut abgeriebeneu 23atfplatte gum jmeitenmal lang=

fam geljen läfjt. £)ann wirb baS 23rot bei nid)t 3U greller ©ifce

redjt gar gebaden.

57. ©etoöfmlidjeS SBcifirot. ü $funb gutes 2JM&1, retd>

lid) 3 spint toarme Wüü), 1 Unge friföe, trodene ober li G&Iöffel

naffe, bide ©efe unb 1 Teelöffel ©alj; 1 (S&töffel gutes SRüböI

Derbe jfert ben Steig feljr. Stuf 3 Sßfuttb 9M)l finb H Ungen ©efe

Ijinreiäjenb, toenn nämlich nid)t Sorintljen, SSutter #uder Ijinsu*

gefügt toerben. desgleichen finb für 2 Heine ©emmeln ^inreU

d)enb, 3 Sßfimb 9M)l, 1 Sßint 3Jcü<$, li Unsen gute, trodene

©efe, 3—4 (S&löffet Sftüböl, 1 Teelöffel @alä unb einige gefachte,

geriebene Kartoffeln.

58. getneS granjfirot, 3 ^pfunb feines 3Re$i, 3 Sßint 3JKH&,

2 ilnsen Butter, 1 lin^e ©efe, 2 Teelöffel ©alg. ($S tonnen 2

Sörote babon gemalt toerben.

59. gran> ober SWüdjbrb'tcfjen. 1 $funb 3D^et)I befter ©orte,

i Sßhit 9Mä), 2 Unjen SSutter, 1 Unge £>efe, 1 Teelöffel ©alg,

ettooS 2ttu§fatbtüte ober Qimt. $er Steig mujs ätoeimat t)eben,

bann toerben 1—2 Ungen fernere 23rötd)en babon geformt, toeld)e

nad) bem nochmaligen Qtbtn in ber SJcitte obex freugtoeiS ein*

geid)nitten unb unb bei [tarier £>i£e 15 bis l)öd)ftenS 20 Minuten

gebatfen toerben.

60. geineS gemifdjteS Moggenbrot. 3 $funb gebeuteltes

ütoggenmeljl, 2 Sßfunb SBeijenmeljl, 1 Ouart lautoarmeS SCßaffer,

2Unsen£efe, 5 (Spffel gutes töüböl, 1 ßpffel ©alg. $abon

toerben ein ober gmet Srote gemacht, meiere man sum 23äder fdjidt;

2—3 rolj geriebene Sartoffeln bem Gaffer beigefügt, fomie 1—2
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(SBIöffet boü gereinigter, fdjtoarger Kümmel bttrdjgemengt, tnad)t

baS Sorot nod) angenelmter, bura) bie Kartoffeln bleibt eS länger

faftig.

61. gemc£, mtgemtfdjicS Roggenbrot* 3 spfunb fein gebeuteltes

föoggenmel)!, 3$ßint lautoarmeS SBaffer, 1—211ngen©efe, 3£l)ee=

löffel ©als, 3 (Sfjlöffel gutes DHübül gu einem SSrote gemalt unb

gum 23äder getieft.

62. ©uter toeftfälifdjer ©totem 4 $funb feine§ 2öeigenmel)l,

3 Sßfunb gebeuteltes föoggenmeljl, 2 Ungen frifd)e, trodene £)efe,

lf Ouart lauwarmes Söafjer unb ettoaS ©alg toirb ju einem

guten ^etg tüd)tig Verarbeitet, ein großer, bierediger ©tuten babon

geformt unb gum 23äder gefd)idt. 2öiü man ben ©tuten feiner

machen, fo neljmeman anftattbeSS[BafferS9JUl$ unb Inetei^funb

auSgelefene Sßoftnen burdj, au$ mufe bann 1 Teelöffel §efe gu=

gefegt merben.

63. ^eftfältWcse^toargfirot^umiJcmttfcl). 3um$8adtrog

ift bei einer Heineren (Stnridjtung bie gorm eines fleinen StifdjeS

bon angemeffener ©ölje urb Sfctefe, born unb feittoftrtS gefirnißt,

gu empfehlen, ba berfelbe gugleid) als $üd)enttf$ gebraust toeroen

fawt. SDaS SSIatt mag gum 9lnffd)lagen eingerichtet fein unb mit

ber 9t fitffette eine Sinie bilben, born unb feinoörtS aber gtoeiftnger*

breit Vorfielen, bamit beim 2lbtoafd)en fein Söaffer Ijineinfliefcen

fann. Snroenbtg mufc baS SBlatt, ber nötigen §altbarfeit toegen,

mit einer biefen, ftar!en Seilte bon (Siäjenljolj berfeljen fein, auä)

fann eine ©d)ieblabe barunter angebracht werben.

gür einen flehten ©ausmalt geben 2 $funb 33rotmel)t (baS

ettoaS gröbltd) gefdjroten fein ntufe, aber nid)t gu biel$leien enthalten

barf) ein baffenbeS 33rot, bagu 3J Quart ^Baffer, fo töarm, bafj

man bie £)anb barin gut galten fann, unb falls gum erftenmale in

einem SBadtrog gebaden toirb, 1 Gi bid ©auerteig, melier mit

2Baffe. öerrüljrt toirb; baS, toaS im SBadtrog gurüdbleibt unb

föuert, bient na$ bem gtoeiten SSaden jebeSmal als ©auerteig,
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2Benn ba§ Vrot abenb§ 7 Uljr gum SSödfer getieft trirb, mufj

morgens um 9 UI)r eingemengt werben. Wlan legt bann ba§

9JM)l an eine ©eite beS Varftroge§, macf)t. barin eine Vertiefung,

giefjt ba§ SBajfer unb 2 (S&löffel ©als l)inein unb mengt e§ 31t

einem triefen Vrei, ber mit 9#e!jl -utgebedt wirb. ©0 läfet man eS

bei ntebergelaffenem ©edel in ber 5^ät)e be§ £erbe§ fo lange gären,

bi§ noef) 3^tt ift, ben Steig 1 ©tunbe 31t berarbeiten; benn öon ge=

Vorigem kneten unb Verarbeiten Ijängt Ijaubtfädjüd) baZ 2Bo^l=

geraten be§ VroteS ab.

§>a§ Verarbeiten gefcfyiefyt ttrie folgt: Wan madjt bie gärenbe

9ttaffe 311m Steig, inbem mam mit gefd)loffenen §änben hineinfährt

unb ftet§DM)Il)eran3iel)t; ber £eig barf toeber gu meid) nodj gu

feft fein unb nad) langem kneten niefyt meljr an ben §änben ffeben.

6inb Sßaffer unb 9M)l nun burd) grünblicf)e§ kneten innig mit=

einanber berbunben, fo bringt man bie 9ttaffe auf ein Vadbrett gu

einer runben Shigel, bie man fo lange Jjin unb Ijer gleiten läßt,

bi§ aud) bie üeinften 9Uffe entfernt finb. SHSbann geftaltet man

bie Shtgel länglidj unb giebt bem Vrotbaüen bann aümäljlid) eine

Oierecfige Sorm, ma§ burd) Einreiben mit9)W)l unb burä) ©tauäjen

fertig gebracht ttrirb. ©djroargbrot erforbert eine aufmerffame

Velwnblung beim Vaden, barum übergebe man e§ nur einem ju*

berläffigen Värfer.



<B c t r a n f e.

! SJom Cremten be3 Kaffees unb tion kr Sulierettuttg

beffelkn. 23om brennen be§ Kaffees Ijängt ber ©efcfymatf ebenfo

feljr ab, al§ bon ber Qualität. (Sin gu ftar!e§ brennen maä)t ben=

felben fa^arf uub benimmt iljm Kraft unb 9lroma, ein ju fd)maä)e§

brennen bettrirlt einen faben ©efd^macf. Wlan fudje borab ben

Kaffee gut au§, bamit jebe faulige 25ol)ne, jebe§ (Steinten entfernt

merbe, inbem erftere bie Portion, gu ber fie gerabe gerät, faft un=

genießbar rnaän", le£tere§ bie Kaffeemühle öerbirbt.

Um ben Kaffee 31t reinigen, reibt man iljn ätmfdjen ben Rauben

in faltem 2öaffer, tfyut iljn auf einen SDurdjfcfylag, gießt Söaffer

barüber unb trotfnet iljn in einem reinen Küdjentuä)e, inbem man

iljn gehörig abreibt. Um iljn böüig trotfen su machen, breitet man

iljn in ber <5onne ober in ber 9tälje be§ £>erbe§ au§. 3n ben

©reljtopf ober bie £)reljtrommel barf er nur in gang trotfenem 3U=

ftanbe fommen.

S3eim brennen be§ Kaffee§ barf bciZ geuer meber ju ftar! nodj

5U ftfjmaä) fein. SDaS fogenannte ©djttrifcen, mela>§ burä) 2lu§=

fä)eiben ber öligen Steile entftel)t, merbe öermieben, tneil er baburcf)

baZ 9lroma üerliert. £at ber Kaffee unter fortmäljrenbem Uiüljren

bejtt). SDreljen eine mittelbraune garbe erhalten, unb laffen bie

93oljnen fidj leidjt mit ben gingerfpi^en verreiben, fo ift er gut.

SBet einem geübten 23liä lann man einige Minuten öorljer ben

Brenner bom geuer entfernen unb bem Kaffee burä) ©(Rütteln ben

gemünfdjten (Srab ber Haftung geben, moburtf) berfelbe Iräftiger

bleibt. 9ttä)tgeübte tljun bagegen beffer, borljer ein flaues ©efd^irr

216



©etrcmfe. 217

mit einem Söffet gur £>anb gu [teilen, nm iljn augenbfitflid) ljerauS=

flutten, ausbreiten unb umrühren gu tonnen, inbem ber Kaffee

befanntti$, menn er faft ben richtigen 33ranb erhalten Ijat, feljr

leidet buntel mirb. gutn Slufbettmljren beS Kaffees neljme man
eine ^orgeIIan= ober Stedjbofe mit fd)fießenbem Decfel, lege aber

ein genau paffenbeS Sßergamentpapier über ben Kaffee. SBei tleinen

Quantitäten fann man fidj aud) einer gtafdje mit etmaS foeiter

©alSöffnung unb feft fdjtießenbem Korf bebienen. Studj forge man
für eine fein gefieKte Kaffeemühle; fein gemahlener Kaffee giebt ein

ftärfenbeS (Setränf. (Sine fd)led)te, grob maljlenbe Kaffeemühle

tann burd) einen Klempner für ein (Geringes berbeffert toerben;

follte eS aberaugenbltdfid) an Gelegenheit bagu festen, fo berfäume

man nid)t, bis baljin ben Kaffee gmeimaf gu matten.

Sur Bereitung beS Kaffees neunte man frifdjeS SSaffer unb

/äffe eS in einem auSgefpüften Keffel rafdj gutn Kochen tommen.

$u einem guten Kaffee rednte man Dan ftarten ©orten für ($r=

madjfene auf eine ^erfon 1 £ifd)Iöffet, bei einer größeren $erfonen=

gal)! tann meniger genommen toerben. £)ie Kanne fteKe man fdjon

borljer mit Ijeißem Söaffer auf bie platte beS $erbeS ober QfenS>

bamit fie gang ^eife merbe. 2)en Kaffee matyle man ntcr)t lange im

borauS, toetl fid) fonft bie feinften Seile berflüd)tigen. ©obalb baS

SSaffer ftart tod)t, tljue man ben Kaffee in bie borget gang l)eiß ge=

mad)te Kanne unb gieße bie nötige Quantität Söaffer mit einem*

male hinein, gieße bann einige Waffen IjerauS unb mieber hinein,

ober rüljre iljn burd) unb ftelle bie Kanne fo lange auf eine Ijeiße

platte sum gießen bis ber Kaffee einige Olafen totrft, bod) aä)k

man barauf, ba§ er nid)t gum Kodjen fommt, es ttrirb bem Kaffee

baburd) ber feine, aromatifd)e ®efd)tnad benommen, $)ann laffe

man it)tn eine Heine 2Beile 3lufy gum Klarmerben, unb gieße iljn

nad) belieben tlar ah in eine fjeiß gemalte Kanne. (Sin üeiner

3ufaJ bon bo^eltofjfenfaurem Patron beim Kod)en beS Kaffees

ttrirb empfohlen, um bie fd)merIöSüd)en SBeftanbteile ber 25ot)ne

(Sogumin) ju löfen unb baS ©etränl auf biefe SÖßeife ber ®efunb=
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Ijeit guträglidjer gu machen. SDer Kaffee übt beianntlidj eine auf

=

regenbe (fdjlaftjinbernoe) 2Birhmg au§ unb ift bafjer für $erfonen,

bie an fd)toad)en Heroen, an 231uttoaflungen u. f. to. leiben,

gerabegu ©ift. <5old)e ^erfonen t^un gut, ben Kaffee gang au

meiben, ober §u einem Kaffee furrogat it)rc 3uflud)t ju nehmen,

toenn fie nid)t borgen, Sljee ober 5Mao su trin!en.

$er $affeeforten giebt e§ befanntlid) fel)r Diele, unb ber $rei§

richtet fid) nad) ber ©üte ber 23olme. 9Jcan mi(d)t stoar bon ber*

fd)iebenen ©orten eine feine oftinbifdjen ßaba) mit einer geringeren

toeftinbifdjen gufammen, um ben @efd)mad ber lederen gu ber=

beffern.

häufig toirb ber Kaffee nid)t burd) eine fd)ted)te 3ubereitung

berborben, fonbern aud) burd) fd)led)te TOld). «Selbftberftänblid)

giebt ro^e ober aud) gelodjte <5al)ne bem Kaffee ben größten 2M)1=

gefdjmad, bod) toirb eine tüirttid> £mu3frau e§ angemeffener finben,

im täglichen Seben für gut ge!od)te, l)eij$e TOld) su forgen ; burd)

falte 2Rü$ berliert ber Kaffee feljr an (Sefdnnad. 3um ®od)en ber

^affeemild) ift ($rar.ite*3ron ober ^orselan=2tneb (Sefdjirrsu empfel)=

len ; in eifernen köpfen toirb biefelbe mager. Um für eine@efeflfd)aft,

in Ermangelung bon <Sal)ne, bie W\i§ gu berbeffern, toerbe frifdje

W\\ü) auf ein rafa>§ geuer gefieflt unb ftet§ fo lange gerüljrt, bi§

fie todjt. $>ann jerrüljre man ein frifd)e§ (Sibotter mit einigen

tropfen falten 2Baffer§, gebe bon ber foä>nben 93cild) aümäljtid)

ettoa§ l)insu unb rüljre fie burd) bie bom geuer genommene Wüfy.

Slngefäuerter 9JUld) giebt man toieber eine gute 23efd)affenl)eit,

toenn man berfelben, bebor fie auflöst, je nad) ifyrer TOenge, eine

9ttefferfpi|e boE ober me§r boppelfol)tenfaure§ Patron gufe&t. Wan
^at hierbei §u beadjten, bafe für bie 9JWd), meldte tüdjtig auf=

fod)en mufs, ein entfpred>nb $ol)e§ ©efäfe benufet toerben mufe,

toeil biefelbe burd) biefe§ $erfal)ren fdjäumt unb fteigt, alfo in

einem Keinen ^öpfdjen übertönen toürbe.
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2* Xfftt. ©ie geeignetfte gorm be§ £t)eetot)fe§ ift bie unten etroa§

gerunbete. Um ben Stljee gut 3U bereiten, neunte man roomögüd)

roeid)c§ Sßaffer, beachte ba§, toa§ beim $od)en be§ ÄaffeetoaffcrS

bemerft tnorben, unb fteÜe ebenfalls borab ben £t)eetoi)f mit

lod)enbem SOßaffer auf eine Reifte platte, ülad^bem berfetbe fel)r

l)eif3 geroorben ift, ttrirb \)aZ SBaffer t)erau§gegoffen, nod) einmal

mit lodjenbem Sßaffer au§gefbült, bon fräftigem £l)ee für jebe^erfon

2 Stljeclöffel (bon einer geringeren ©orte met)r) t)ineingett)an, unb bie

genninfd)te Portion braufenb lodjenbeg Söaffer baraufgegoffen.

35amt ftelle man ben Stopf einige Minuten auf eine Reifte ©teile,

wo ber SLl)ee gieljt, aber nid)t lod)t, unb entferne bann bie Stl)ee=

blötter, bamit ba§ fonft fo angenehme ©etränl leinen bitteren ©e-

fdjmad befommt. SBequem bebient man fid) eine§ gefcrjloffenen

©iebd)en§, Stljeei genannt, in roeld)e§ man ben Slljee ^tnemgtebt,

nnb roeld)e§ man nad) ^Belieben mit ben blättern au§ bem Stopf

entfernen lann. S3ei einem neuen 5Iufgu(3 giebt man gu bem fdjon

einmal gebrauchten Stl)ee ettt>a§ frifct)en l)in5U.

3* 9Md)=<$d)ofolabe. ®a bie Qualität ber (5d)ofolabe gar

gu berfdjieben ift, fo farnt lein beftimmte§ 23ert)ältni§ angegeben

merben. @teroöt)nlid) rechnet man inbeffen bon ber tieften, fußen

<Sd)ololabe 5 linken auf 2 Ouart, ober 1 Unge auf 14 Stoffe ge=

roörmlictjer (Sröfee; bei guter bitterer lommt man mit 3i linken

ebenfo roeit» Wlan fiefle bie ©djololabe, laum mit ülöaffer htoedt,

aufSteuer; roenn fie gang tnetcr) geroorben ift, nid)t früher, rüt)re

man fie ju einem feinen SSrei unb giefce unter freiem $ül)ren nad)

unb nad) bie frifeeje Wü§ t)insu, roeldje man mit einem drittel

SBaffer berbünnen lann, rooburet) bie ©djotolabe einen ange=

net)meren ©efdjmad ert)ält unb beffer belommt, al§ roenn fie nur

mit TOId) gelodjt inirb. £)ann gebe man ben nod) etroa fet)lenben

Suder I)in3U unb laffe fie unter ftetem 9ftür)ren 5 Minuten lochen.

pHnmerfung. Obige Angabe ift für (£rroad)fene berechnet, für

eine Rinbergefeflfct)aft genügt bie ©ölfte. $>amit eine fd)roäd)ere
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<Sd)otolabe ettraS gebunben nrirb, laffe man gule^t einen Teelöffel

öoH angerührtes Kartoffelmehl burd)fod)en.]

4 äBaffer = ^djofolabe. Qu 1 Quart SOßaffer neunte man

i $funb befte, fuße Sdptolabe; bon guter, bitterer geben 3 Unjen

ein gleid)e§ 23erljältni§. £)ie 23ereitung§toeife ift tüte bei TOld)=

©dpfolabe, bod) muß fie roenigftenS 10 Minuten lang ¥od)en unb

Ijäufig gerührt toerben, tooburd) fie fid) etttm§ binbet. (Sine Alleinig*

feit ©als mad)t bie 2öaffer=©d)ololabe tooljIfd)medenber, bod) barf

e§ nur auf bie Werfen ein Körnten fein.

5, 3ucferfiru<J für Sotolen. Seiner toerben alle SBotoien burd)

9lntoenbung öon guderfirup. 3ur Bereitung geljört ein feljr reiner

Keffel. 2)aljinein lege man ben guder, gieße über ein $funb eine

große 23ouiflontaffe lalteS Söaffer, laffe il)n fdjmeljen unb unter

2lbnel)men be§ ©d)aume§ fo lange langfam lod)en, bi§ ber 3uder=

faft llar unb firupartig erlernt. 3)ann gieße man iljn in ein

©efdjirr unb, nad)bem er abgefüllt ift, in $lafd)en, toorin er ber=

!ortt aufbetoaljrt werben lann.

6* ^Uttfdj. 2Ber feine ^unfdjeffens, t*u man felbftberftänblid)

nur au§ befter Quelle begießen muß, oertoenben toiü, lann eine

gute 93otole auf folgenbe einfache Söeife bereiten. £)er3uder toirb

3unäd)ft gerlaffen (ettoa gtoei fünftel $funb auf eine 23otole bon 3

Quart Snljalt) ober ftatt feiner ber oben ertoälmte guderfirup an=

getoenbet. 3u li Ouart lodjenbem 2öaffer braucht man 1 Ouart

(li glaföe) ütottoein unb 1 spint $um ober toal. Sedieren

gießt man gunäd)ft auf ben gute/ bann ben Sftottoein barauf unb

fdjließüd) ba§ tod)enbe 2Baffer baju. $a§ ©etränt Ijat bann gerabe

bie munbgered)te 2öärme. $e feiner ber 9tum ober Slrra!, befto

beffer natürlid) bie SBotoIe. §a§ $erljältni§ be§ föum§ jum 2öein

lann man aud) $u fünften be§ lederen änbern, toenn mn bie

beraufd)enbe Sßirlung fürdjtet. — gufäfce bon abgeriebener 3itro=

nenfd)ale, ^omeran^enfdjale, 9lnana§ beranbern ben ©efdjmad

nact} i<?bermanng belieben aud) 3*™* ^er Vanille ober aud) ftatt
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be§ reinen Sßaffer^ Stljeemaffer roerben beliebt; inbe§ ift ^unfd) olme

geroürgige ^ufäfee ber ber ($efunbf)eit guträglid)fte.

7* 5IM=33otole* 3" 4 $lafd)en letalem 9ttofelmein nel)m=

man 15 Eßlöffel 3uderfirup, | 3tyfeliine in bünne runbe Scheiben

gefdjnitten nebft einer 3itronenf$cibc, au§ beiben bie $erne

entfernt, unb eine große §anb Doli Söalbmeifter oljne (Stiele. Den
SSein fteHt man erft gurüd, tfme aüe§ anbere in eine Sterine unb betfe

fiegu. 9iad) 20 Minuten roerbe ber 233ein burd)gerül)rt unb berfua^t;

fönte bie SBomle nod) etroa§ ftärler fein fönnen, fo laffc man fie nod)

cttoa 10 Minuten gießen, gieße ben SSein burd) ein ©ieb, fo bai
ber Sßalbmeifter gurüdbleibt, unb lege oon ben Slpfelfinenfdjeiben

roieber 2—3 hinein.

2Büttf(%t man ben Suder gefdjmolgen anguroenben, fo fönnen

auf jebe glafäje i $funb geregnet roerben; man befeuerte it)n mit

etiua§ faltem Söaffer unb füge, trenn er flüffig geworben, baZ 33e=

merfte Ijingu. HebrigenS muß bei einer 53omle ber eigene ©efdjmad
gu ©tlfe fommen, um mefleidjt ettoa§ gu biel ober gu roenig gu ber=

öüten. 21ud) muß bie Rotöle gut gugebedt unb gang !alt aufge=

tragen roerben, je fälter, befto erfrifdjenber; in Ermangelung oon

Ei§ muß man fie bor bem ©ebraucj) einige ©tunben in ben Heller

ftellen.

8* ©rb5cer=93otoIe* 5lm beften ift Ijiergu bie SBalberbbeere.

2Iuf 4 glafdjen Ütt)ein= ober TOofeltüein neunte man 16 Eßlöffel

3uderfirup unb 1 $int Erbbeeren. Die Erbbeeren roerben Ijöäjfienä

eine SSiertelftunbe bor bem ©ebraudj gu bem angefügten 2öein ge-

geben, bem man nod) eine glafdje foljlenfaure» SBaffer gufe^en

lann, toenn ber SBein gu Iräftig fein follte. SSetm Umrühren muß
man fidj l)üten, bie beeren gu gerquctfdjen, roeil bas ©etränf bann
getrübt unb unanfeljnlid^ roerben roiirbe. Die bom Söttn au§ge=

laugten Erbbeeren finb ein 3ttagenberberb, roe»ijalb man gut ttyut,

fie nid)t gu genießen, fonbern fortgufd)ütten. 3u große Süßtg=
leit ber SSoroIe ift aud) Dom Uebel. S3ei Erbbeerbomle !ann aud)
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ftatt ber bierten glafd)e Söeijstoeut, eine glaf^e tftottretn ober auctj

©d)aumtr>ein gugefd)üttet roerben.

23on ©rbbeerfaft, beffen Bereitung bei bem (Stnmadjen ber

grüßte mitgeteilt ift, fatm gu jeber Seit eine angenehme SBotoIe

gemacht derben, ber e§ nid)t an 3lroma feljlt; man roenbe il)n nadj

©efdmtatf an unb neunte $ütffid)t auf bie <&ü& be§ ©aftc§.

9* 9fyfelfmcn6omle ober SarbinaL günf glafd)en geeilt*

ober 5CRofeltDetn r f Sßfunb Surfer, 3 gute Slpfelfinen, bon roeldjen

eine cjonj fein abgefault mirb, fo bafe fiel) nicr)t t>a% ©eringfte bon

ber tueifeen <Sd)ate baran befinbet. &iefe ©djate lägt man mit

Baffer in einem gugeberften ©tafe 10 Minuten lang gießen, giejjt

ben SBein auf ben Quda in bie 23omle, bon bem G^traft nad)

©efdjmad Jjingu, fcfyneibet bie brei abgezogenen 9Ipfelfinen ber Sänge

nad) in ©djeiben, rüljrt fie burd) uub lägt bie SBomle einige ©tunben

fielen.

10* SBifdjof* Su einer giafd)eSRotmeingebe man 2 günfel

$funb 3u<fer unb groei Heine, grüne ^omerangen. Sttit lederen

berfafjre man, ttrie e§ bei 5tyfelfinenborole bemerft ift unb gtefce

bon ber gfüffigfeit ^in^u; inbe§ mufe bei 23ifd)of ber $omeran3en=

qefd)mad ftärfer aU bei ®arbinat fjerbortreten.

©uter 23ifa>f roirft bei fieberlofer ©c^mäd)e äufjerft ftär!enb;

*§ lann bor* unb nad)mittag§ ein Siförglä§a>n genommen merben.

IL (Srftcrnftemer (Sterpmtfd)* 9fof ein ©lag für eine ^erfon

nefyme man ein frifd)e§ (Sibotter, rüljre e§ in einem red)t fauberen

5töpfct)ert mit 2 (Sfjlöffel 3uc!er über geuer, bi§ e§ ganj Ijetfe unb

gar gemorben, bann rüljre man ganj langfam fod)enbe§ 2Baffer

^inju, fülle e§ rafd) in ein borljer ermärmteä ©Ia§ unb mifdje 2

ß&töffel Hrraf bur^

12* 6d)amnfiter* 9Iuf $ *pint gutes SBier 1 gange§ ($i unb 1

Urige 3urfer. 2)ie§ afle§ fcr)tage man in einem ganj fauberen Stopfe

auf atemlid) jiarfem geuer mit einer ©$aumrute bi§ bor§ $odjen.
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£)ann ner)me man rafdj ben %o$ 00m geuer, fe£e ba§ ©plagen

nod) ettüa gtoet Minuten fort unb fülle ba§ ®etränf in ein Dörfer

ermärmte§ <Sla§, ot)ne tüelcc)e 33orfid)t§ma§reget ba§fet6e fpringen

mürbe, ©tatt ber ©djaumrute lüfct fid) aud) ber Quirl anraenben.

13* 8ai)ertfdjc$ Sterbter. 8^« gro|c SBouillontaffen 23ier,

eine 93ouiflontaffe TOtd), 2 frifdje (Sibotter unb 2 ©Löffel geriebener

gucfer. 23ter unb Wtiü) tuerben einzeln gum $od)en gebradjt,

3ucfer unb (Sibotter in einem Sterrindjcn mittelft einer <5d)aumrute

tüchtig gerührt. 9hm nitro unter ftetem Mljren ba§ fodjenbe SSier

gan^ langfam, aisbann bie fodjenbe Wtify rjinaugegoffen unb baZ

©djlagen ttodj einige Minuten fortgefe^t. £)a§ (Sierbier lann roarm

unb lalt getrunfen merben.

14 ©ctränl für Sruftlranle. i $funb Suftmatj toirb mit

1| Quart SSaffer gur ©alfte eingebet, burd)gefiebt unb mit etma3

3uder bcrfüjLt. (£§ ift bie§ ein nal)rijafte§, für bie SSruft tt>or)ltt)u=

enbe§ unb auf bie ©djleimfjäute be£ ©alfeS linbernb rair!enbe§

©eträn!; in gieberjuftänben lann etmaS Qitronenfaft, nidjt bie

©djale, hinzugefügt werben.

15. Sttanbclmild) für Traufe. Wlan nimmt ju 1 pnt Baffer

2 llngen au§gefud)te, ijefle grojje Sflanbeln; legt fie einige Minuten

in fodjenbijei&e§ SBaffer, rooburd) fiel) bie braune ©djale leid)t löft,

fault unb trodnet fie a^). ©oute man in Ermangelung einer Wlan=

belreibmafd)ine auf ben Dörfer angemiefen fein, fo werben bie

9JUmbeln mit etraa§ ^Baffer femgeftofsen, bi§ fie breiig finb, unb ift

hierbei gu bemerfen, bajj biefelben fid) am beften in Keinen Parteien

fiofjen laffen, unb mufj biefe§ rafd) nad)einanber gefd)et)en, bamit

fid) fein (Srünfpan im Dörfer entmideln !ann. SDerfelbe werbe

cor unb fog(eid) nad) bem ©to&eit fjeifj au§gert>afdjen unb getrachtet.

%Ran giebt bie iüftanbeln nun in ein fauber au§gebrül)te3 $porseflan=

gefäfj, inbem man fie mittelft eüteS filbemen Söffeis au§ bem Wlöx=

fer entfernt, giefjt baä Söaffer, treld)e§ im gefpülten Rejfel frifdj

getobt Warben ift, fiebenb rjeifj über bie 9Jtonöeltt, rtiljrt biefe glüf=
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figfeit mit einem filbemen Söffet tüchtig um unb läßt fie erfalten.

Dann preßt man fie mit rein gemafajener £>anb burd) ein in Seißem

Sßaffer au§gebrüfjte§, ftat! au§getorungene§ %uti), toermtfdjt bie

^anbelmtld) mit gang toenig gucter, füllt fie in eine glafcfye unb

[teilt fie betforf t an einen füllen Ort in falte» Söajfer, mo fie fidj

in lül)ler ^aljreSgeit gtoei Soge frifäj erhält. 3n ^et^en Sagen

muß fie tägliä) frifdj gemalt tuerben, tt>o bann öieHeicfyt bie £)älfte

l)inreicl)enb fein nrirb.

16* 9M3toaffer* (Sei Durchfall, namentlich für ßinber

moljltljätig.) i Quart gut abgebrühter 9tei§ totrb mit H Quart

fodjenbem Sßaffer unb ettua 1 Söffet gangem 3iwt auf§ geuer ge=

bracht unb, oljnc barin gu rühren, langfam gefodjt, bi§ e§ ein bünn=

[ämige§ ©etränf getoorben. Wlan läßt e» bur<$ ein <Sie'ö laufen

unb giebt e§ nadj Seiteben mit ober oljne gudfer. Der föütfftanb

tann au einer TOldjfuppe benutzt toerben.
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2)ie Bermertung beS DbfteS au Sein tft bei ben jefeigen bittt«

gen gutferpreifen burdjauS anjuempfe^Ien. SSor^üglt^ eignen fid)

tlepfel unb Birnen toegen iljreS teilen ©eljalts an Sraubenguder

3ur Seinbereitung unb namenilid) aus beren ebleren Sorten lann

ein feiner, gefunber Sein probugtert toerben. 5lud) Sein, roeld)er

au§ SobanniStrauben, <Stad)elbeeren unb Rirfajen richtig bereitet

ttrirb, tft borpglid), inbeffen erforbern biefe grüßte einen bebeutenb

größeren Qudergufa^ tote jene.

©te erfte Bebingung bei ber Bereitung eines guten Obft=

meines ift gröfttmöglid)fte 9teinlid)feit fämtliäjer basu erforberli$en

(Berate, benn bie geringfte Beimengung frember ©ubftangen berieft

bem 2Gßeine einen ungehörigen 23etgcfd)macf unb beeinträchtigt feine

©üte. Bor allem mu£ baS gaft, barin ber Sein lagern fofl, fei

eS ein fd)on gebraustes über ein neues, mit reiner, Ijeifjer @oba=

brülje ausgelaugt unb banad) mehrere Sage mit laltem, täglidj gu

tned)felnbem Saffer gefüllt raerben. ©obann mirb baS gafe an ber

Suft getrodnet unb bor bem ßinfüflen mit einem ©djroefelfpan

ausgeräubert.

5IHe grüßte, toeldje gum Sein bermenbet toerben, muffen boK=

lommen reif fein; bie faftreiben Birnen unb roeinfauren 5lpfelfor=

ten, borsüglidj bie BorSborfer 9IebfeI, eignen ftdj am beften gur

Sembereitung. 2ÜS guefergufa^ ne§me man feinen ©tampfeutfer,

225
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weil biefer häufig mit fremben 33eftanbteilen bermifd)t ift, fonbern

reine 9taffinabe.

L Sßciu Don hinten unb Wedeln. hinten unb Siepfel werben

bon ©iengel unb SBlumc befreit, in 4 Steile gerfdjnitten unb rolj

jerquetfdjt ober fetyr fein geftampft. 3n Ermangelung einer anbe-

ren 3^r!ltinerung§maf$ine lann man fi<$ hierbei mit SSortetl ber

gleifdjljacfmafdjine bebienen. 2)a§ 9Jht§ wirb in SBeinfäffer, au§

benen ber SE)edel gefd)lagen ift, gefüllt unb einige Stage Ijingftellt,

bi§ c§ tüd)tig am (Sären ift. £>ann bringt man bie 9D?affe unter

eine grudjtpreffe, fteflt ben Kar burdjgelanfenen Dbfifaft 24 ©tun*

ben in ben 3Mer, bamit fid) ba§ £rübe fenlen lann unb giefet tt)n

nun borftdjtig, unter 3urndtaffung be§ 23obenfa|e§, in baZ für

btn Söein beftimmte gafe. ©iergu fügt man nun auf 30 Ouart

©aft: 10 ^3funb geriebenen ober geftojjenen Qudcx unb 1 Un^e

SBeinftein (Cremor tartari) unb fefrt ben Obftfaft Ofltoft) banac^

einer Jjöljeren Temperatur (12—15° C.) au§, Wofelbft er balb in

meinige ober geiftige ©arung (TOolplgärung) übergeben mirb.

Dirne Suftgutritt lann ftdj biefe ©arung nid)t bollgieljen, we§ljalb

ba% ©punblod) offen bleibt. 5Iu§ bem ©punblod) treibet

Der 9Jioft feine unbrauchbaren ©toffe al§ ©d)aum ah. £)a=

mit fid) ber leitete gehörig entfermn lann, mufj ba% gaft ftet§

natjegu OoK bleiben unb Waljrenb ber ©ärung bon Qät gu Qeit

nachgefüllt werben. Qu biefem SBeljuf mirb beim Sßrefien für eine

reid)ltd)ere beenge ©aft geforgt, um babon gum ^Ra$füHen foulet

al§ nötig in glafdjen aufguljeben. 2öenn ber ©örungSprogefj bol=

lenbet ift, Ij. Ij. Wenn ber junge Sßein bötüg llar erfdjeint unb nid)t

bie geringfte Bewegung metjr im gaffe gu bemerfen ift, mirb ba%

©punblod) mit einem fauberen SLudje au3gewifd)t (ma§ übrigens

aud) guweilen wäljrenb ber (Bärung gefdjeljen mujj), ber ©punb

ljineingefd)lageu unb ba§ SSeinfafs in ben Heller gelegt, -wofelbft e3

rur)tg ein l)albe§ 3al)r liegen bleiben mujs; aisbann mirb ber Söein

in glafdjen gefüllt. 23eim <$ären bilbet fid) immer etwas SSoben«

fafc, ber burd) Umlegen be£ gaffeS ober in anberer SBeife ni^touf*
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gerührt werben barf. 9lu§ biefem ©runbe beöient man fid; beim

Slbjierjen be§ 2Beine§ fta.t eine§ geroöljnIid)en 9l&3teljr)al)ne5 eines

(Summifd)Iaud)e§, roeld)er tüte ber £>eber geb,anbl)abt roirb.

2. 3o§amu£5certocitU 14 Ouart frifd) ausgepreßter, tiarer

3otjamti5beerfaft, 30 Sßfunb Ütaffinabe gu 33—35 Quart Sökin;

e§ finb ^ierju etroa 70—75 Sßfuttb Trauben crforbcrltd;. S)er

yurfer roirb Dörfer in SBaffer aufgelöst, er)e er in ba§ gajj gegeben

tüirb, unb bann ber bom*3obenfa£ üorfidjtig abgesoffene 3or}amü§*

beerfaft Ijmäugel'ügt. £)emnäd)ft roirb bie gflüffigfett, bamit fid)

3uder, Saft unb Sßaffer innig Oerbinben, umgerührt unb, falls

baS gaft nid)t bi» an ben Spunb gefüllt märe, nod) ein Söaffergu«

fa£ gemalt, ber erneuert roirb, fo oft roäljrenb ber ©ärung burä)

austreten be» unreinen Sd)aume§ eine Sude im gafj entftanben ift.

^m übrigen rid)te man fid) nad) Ooriger Angabe unb rubre biefen

roie jenen Sftoft beim anfange ber ©ärung aufteilen um, roeit fiä)

ber gugefe^te $uder leid)t auf ben 33oben fentt. $lu§ roten ^Beeren

erhält man Sftot= unb au§ toeifcen Söetfjroem. 23efouber§ angenehm

fdjmedt aud) ber Stactjelbeerroein, roeld)er nad) berfetben

23orfd)rift roie 3o5onni§beerroem bereitet tnirb; nur muffen Stadjet*

beeren, erje fie unter bie Obftpreffe tommen, gettmfdjen roerben.

2ludj ein TOifcr)rüein au§ beiberiet beeren erhält einen borgüglichen

©efd)tnad.

3* 3oljanm^bcercfftg+ 14 Ouart Itaren 3ol)anm§beerfaft

läfjt man 3 2öod)en lang in einem offenen gaffe in einem warnten

Raunte gären, inbem man iljn täglid) einmal burdjrüljrt. S£amt

giebt man hen Saft burd) einen gilter in ein reines Sßemfajj, roel*

ä)e§ man mit Ijeifjem Sßetneffig au§gebrül)t unb getränft r)at, fügt

fobiel Söaffer, roie man nod) Saft l)at, r^in^u unb aujscrbem 2J
$funb geriebenen Quder, nebft li Quart ftarten ©biritug. 9?aä>

bem man bie gtüffigleit tüchtig burd)gerül)rt Ijat, berftefjt man baS

Spunblod) mit einem tofen sUcufl=Säpb^en, bamtt lein ©crjmufc

Öineinbringeu lann, ober bie Suft nod) 3utritt ^at unb legt ba3
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gaß ruljig l)in, in einer Temperatur bort etwa 18 ©rab Steaumur

iftacr) einigen SSodjcn, tnenn bte (Sffigfäuregärung boflenbet ift (be.

OTofjol berroanbctt fid) hierbei in (Sffigfäure,) roirb ba» gaß 3uge=

fpunbet unb im Heller aufbewahrt; vM) einem falben Salrre roirb

ber Grffig auf $rüge geäogen unb aufregt fteljenb aufbemarjrt.

4. Wclcfftg (Sibcrcffig.) 200 «Pfunb red)t faure 9Iepfel

roerben aerquetfdjt, mit 20 Cuart feigem SBajfer bermifdjt unb,

nacrjbem fie mehrere Sage in ber Sßärme geftanben tjaben, au»ge=

preßt. (33ei Slepfel unb SBirnen läßt fid) ber ©aft boflfiänbiger

bon ben Sräbem fdjeiben, toenn bie breiige 9)caffe bereit» am ©ären

ift; ba* 23eerenobft toirb frifd) gepflüdt, fogleid) unter bie treffe

gebracht.) §en Karen ©oft läfjt man 14 Sage bei einer mäßigen

Temperatur in einer offenen Sonne aufgören, inbem man bie

©ärung burd) eine geröftete SBrotrinbe, roeldje man auf ben SSoben

be» gaffe» gelegt, unterftüttf fjat, entfernt bann bie £mut, meldte

fid) obenauf gebilbet Ijat unb giebt bie flare glüfftgfcit nun in ein

mit Ijeifjem Sßeineffig getränfte» ÜBeinfaß. Wlan fügt bem (Safte

nun, auf 30 Cuart, 1 reid)lid>» Onart fiarfen, fufelfreieu ©piri*

to§ 31t unb fefct t$n jeßt, jum 3 ra exf b:r (Sffigfaurcgärung, mehrere

2öod)en einer marineren Semperatur au§; ber 2fpfeleffig tann al§-

bann fogleid) auf ®rüge gebogen unb im Heller aufberoaljrt merben.

5. (Sffig mt gaüobft 3ebe Hrt gallobft, Stepfei, kirnen,

Pflaumen, auäj €bft|d)alen unb Slbfäüe, felbft ettoa» angefaultes"

Obft (aber fein ganj berfaulteS), roirb angefammelt unb in einer

äitgebecften Sonne mit Sßaffer übergoffen aufberoarjrt, bi» man

eine genügenbe ÜJcenge jufamtnen Ijat. ®a§ Obft, roeldjc» man

bi» bar)tn, um ba» ©djimmeln 311 bereuten, täglid) grünblidj

burdjgeritljrt Ijat, roirb jeijt geftampft, ausgepreßt unb 48 ©tun=

ben ruljig IjingeftcKt. 5U»bann füllt man hen Saft, unter 3urüd=

laffung be» 23obenfa£e§, in ein reine», mit tyeißem Söeineffig ftar!

getränfte» Sßeinfaß, giebt 31t 30 Cuart (Saft i Unäc roeißen 2öein*

fteitt unb fteüt ta^ gaß mit geöffnetem ©punbe in ber $üdjen*
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toärine auf, raofelbft tue ©ürung halb erfolgen roirb. £)ie Surfe,

tüeldje gerbet, burd) 9Iu§fd)äumen ber Unreinigfeiten, im gafe

entfielt, mufe, rate beim 2ßein, bitrd) 9kä)giefeen mit gurürfgeblie«

benem ©oft, ftet§ aufgefüllt raerben. Sobalb toie ber Saft ge=

Hart unb Oöüig in 9iur)e ift, mirb baZ Spunbloä) mit einem

Studien fofen SJhifl oerfefjen. &a§ Safe bleibt nod) einige 2Bod)en

in ber $üd)e liegen, bi§ ber (Sffig eine angenehme Säure erhalten

Ijat, ber bann, auf $rüge gesogen, im Heller aufberaa^rt mirb.



)as (EinmadKit bev nutjbarften $rüd)te

unb $rud?tfäfte,

Wxt bollern fR:ed)t ift ein mofylgefüEter ($inma$fd)ranf ber

<£tolg einer §au§frau, menn bie moljtgelungenen ^robufte, toelcpe

berfelbe birgt, au§ iljrer gefd)irften, fleißigen §anb l)eröorgegangen

finb- 3ft nnn aud) ba% (5inmad)en oon Dielerlei grüßten in allerlei

gorm nur bei entfpredjenben 23ermögen§berl)ältniffen anguraten,

fo motten mir bennod) aucfy ben weniger bemittelten ©auSfrauen,

beren Sage e§ einigermaßen geftattet, empfehlen, bie ©införmigleit

ber täglichen 9M)lgeiten l)in unb ttrieber burd) erfrifdjenbe 3u fP e ts

fen öon eingemachten Surfen, Pflaumen, Preiselbeeren unb 3Bir=

nen auszugleiten. 2Benigften§ follte in jebem georbneten $au&
Ijalte für folctye eingemachte grüßte unb grudjtfäfte geforgt merben,

meldje aud) gefunbc)eitltct)en Bert Ijaben, ba fid) in ®ranf!)eit§fäflen

oft mand)e§ ($ingemad)te gerabegu ^etlfräftig eüoeift ober bod) in

moljltljätig anregenber 2öeife auf bie SSerbauung§organe einmirft.

$tuf fold)e Ütegepte tft im folgenben aud) ^auptföc^Ud) 33ebad)t ge*

nommen. 9?od) motten mir bie SSitte au§fpred)en, nad)fte*

Ijenbe $orbemerfungen freunblic^ft beachten gu

tu ollen, meil ba% barin 2Iu§gefprod)ene n i d^ t

bei ben Utegepten mieberljolt tft, unb olnte Befolgung

beSfelben bie gange Mfjetoaltung be§ (SinmadjenS mit 9ttißerfol=

gen gelotmt wirb.

1; $or&emerfmtgen* 2öenn uns bie $odjfunfi überhaupt in

allen ©tüden bie ^Beobachtung größter Üteinlid)feit auferlegt, fo ift

uns btefe bei ber ($inmad)cfunft nod) bringenber geboten. 2Bit

230
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motten bie eingemachten grüßte unb ©äfte auf lange $tii frtföft

erhalten, muffen fie alfo oor SSerberben (©ärung unb gäulnis)

fiebern, ©tefe 5lbfid)t erreichen mir 3imäd)ft, inbem mir bciZ Etn=

gemachte fomol)l beim ®od)en (Kochtopf, güü= unb «Schaumlöffel)

mie beim 9Iufbemal)ren (Einmactygläfer, glafdjen unb Söpfe) nid)t

mit fremben, fettigen ober garung§fcil)igen ©ubftanjen tiermengen.

9ttan forge alfo für einen eigen§ ginn Einmadjen befttmmten $od>

topf, ©djaumlöffel unb §ur<$f3)lag. §)a§ ©ranite 3ron ©efd)trr

ift befonberS geeignet bagu unb ebenfo gut emailliertet $e=

fdjirr bon Eifen unb Eifenbled); 25efd)übigung an ber Emaille

bemirlt einen 23eigefd)mad nad) Eifen. $or bem Einfodjen in

$upfer= unb 9tteffinggerät mürbe bereits gemarnt. ©amtliche

©efäfte, in meldte baZ Eingemachte gefüllt mirb, muffen, fobalb fie

geleert finb, gleid) mit 6obamaffer gereinigt unb cor bem näd)ften

©ebraudje mieber !lar au§gemafd)en merben; fie bürfen nid)t mit

bem ©pülfafe unb bem Sud), meld)e§ sunt Peinigen be§ Efege*

fd)irre§ bient unb iljm frembe, fettige Subfiansen mitteilen lann,

in Serüfjrung gebraut merben. E§ empfiehlt fid), Söpfe, ©läfer

unb glaf^en, meld)e burd) langet ©tel)en einen bumpfen @erud)

bekommen Ijaben, bor bem Einfüllen mit einer Söfung bon über=

manganfaurem Kali ober ©alicblfäure mieber bon folgern jü be=

freien. 9ttan l)ält fid) für biefen 3med unb aud) um anberen

$od)= unb Küchengeräten borfommenben gälte einen moberigen

©erud) 3U benehmen, eine ftarle Söfung biefer Eljemifalien in einer

^ebiginflafdje bereit unb gieftt etma einen Eßlöffel boll in ba§ mit

laitem Sßaffer angefüllte ©efd)irr. Waü) einigen <Stunben ber=

taufdjt man bie Slüffigleit mit reinem Söaffer, fpült bie ©efäfee

tüchtig unb trodnet fie in ber ©onne ober am ©erb. 33ei grüä>

ten, meld)e nur mit Qudtx eingemacht merben, alfo aud) bei grud)t=

fäften, empfiehlt fid) aufeerbem nod) ein 9lu§fd)mefeln ber ©läfer

unb Söpfe, unb günbet man gu biefem 33er)ufe unmittelbar bor

bem Einfüllen ein <Stüdd»en Sdjmefel an, ^ält bie Oeffnung

Darüber unb füllt fogleid) ba§ Eingumacfyenbe in btö mit ©djmefek
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bunft angefüllte ©efftfj. @in gtücttc§ (Srforbernt§ gut Kattuns
ber eingemadjten grüd)te ift, bafj biefe ben richtigen (Srab ber fReife

erlangt fyaben nnb mafello§ finb. SDte serftörenben, gäulnte er*

regcnben ^ilge bürfen alfo iljren (Singug nod) nid)t bann gehalten

Ijaben (faulige Sieden), unb ebenfomenig bürfen grüßte, mela>

man gang einloten null, überreif fein, tna§ ein Serfallen berfelben

jur ^olge fjaben mürbe, fie muffen alfo reif, aber nod) feft fein,

üleiner Qudn ift ein ©aupterforbemte für bie ©altbarleit be§

hingemähten, (Sbenfo ift guter SBeineffig ftet» bem billigeren

borju^ie^en; ber ($eru$ be§ erfteren foll an ben be§ 2öeine§ erin=

nern. ($uter S3iereffig erfüllt in einzelnen gällen benfelben Qtotd.

33or allem mufe bciZ ßingemadjte oor Suft^utritt bemaljrt bleiben,

me§l)afb man e§ olme 21uffd)ub, nad) bem (Srfalten in Söbfe ober

©läfer unb ben ©aft am näcfyften Sage, roenn fid) alles Srübe ge=

fentt Ijat, in glafdjen füllen muf$. $i§ baljin mufc aüe§ mit einem

reinen, trodenen Studje überbeut fielen, bamit lein ©taub ober

3nfettett hineinfallen unb (Mrung öerurfad)en. §>ie ©efäfje unb

©aftflafdjen fülle man nid)t bod) ooll, fonbern laffe einen gollbrei=

ten $aum leer. (Sffig* unb $ranntmeinfrüd)te toerben mit einem

©d)ieferplättd)en ober bergleidjen befeuert unb unter iljrer glüf=

figfeit gehalten, @elee§ unb 9ttarmelaben hingegen mit einem in

9*um ober teaf getränkten 5|3ergamentpapier (ober ^ar.afin) be=

bedt. Steine 3uderfrüd)te unb Säfte miberfteljen ber Gärung nur

bei einem ööüig luftbid)ten 33erf<$luf$. 91u§ biefem ©runbe finb

bie jefct meljr unb meljr in 5!ufnaljme fommenben, mit einem gum

(Stnfd)rauben be§ ©töpfel§ bienenben Sdjraubengetoinbe berfelje=

nen meitljalfigen glafäjen ben bisherigen güHgläfern borgugie^en,

bei benen ber 2Serfd)luf$ burd) @d)tt)ein§blafe benrirft wirb. 2öiü

man fid) biefer güögläfer bebienen, fo forge man für feljr gut ge=

reinigte, gubor in ©alictilfäurelöfung eingelegte 6dnnein§blafe

m:h bebiene fid) ftatt be§ S3inbfaben§ eines triebt ju fdjtoadjen

©ummibanbe§, ba§ fid) fd)arf jufammengieSt unb öarum einen

öfteren 23erfd)lufj garantiert als ein gebunbener gaben. S3ei
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Saftflafcben tntrb bie Sd)mein§blafe über ben gut au§gefod)ten

$ort gebunben. ($ffigfrüd)te tu bergl. binbe man mit $ergament=

parier gu. £)a§ 9lufberoaljren gefdje^e in einem trocfenen, fügten

9toum; aud) muffen bie $onferoen bem Sonnenlichte entzogen

ioerben. £)urd) ßmtgielmng be§ SidjteS unb ber Suft laffen fid)

aud) manche grüßte, mie reife unb unreife (Stachelbeeren, Ijarte,

reife $irfd)en, Pflaumen u. bergl. Dbft, toeldjeS fid) in einem

tabeflofen, feften Qufianbe befinbet, eine Qeit lang frifdj aufbe=

roaljren, toenn bie grüßte an einem fonnigen Sage forgfältig ge=

pffüdt, redjt forgfam unb olme Beimengung oon Saub ober DJJuK,

in gut gereinigte unb trodene gtafdjen gefüllt merben unb biefe

mit einem biden Stopfen feft oerforft unb aufcerbem mit einem

Studien Sd)mein3blafe gugebunben merben. Wlan fefct [oldje

glafd)en am beften im ©arten, in einer (Srube ober im $Mer, §oc^

mit (Srbe übcrbedt, auf.

2. äkrtoenbrntg ber ©altdjlföitre kirn (Sinmadien. Obmobi

bei Beobachtung oorgenannter 2Sorfid)t§maßregeln ein Mißerfolg

bei ben nad) ben folgenben, trielfad) erprobten Sftegepten eingemachten

grüdjten u. f. m. !aum möglid)ifi, möchten mir bennod) auf ein

Söulni§ l)inbernbe§ Mittel, meld)e§ man ben lederen gur größeren

©altbarfeit gufejtf, fjintoeifen, nämlich auf bie fdjon meljrfad) er=

mä'ljnlte Saltctylfäure, bie man bei jeber üblichen TOct^obe be3

@inmad)en§ Oermenben tann. 9ttan brauet nur bie am beften in

9ium ober gang reinem Söeinfprit aufgelöfte Salictylfäure bem

fodjenben 3uderfaft gugufefeen. Bei grudjtfäfteu tedjnet man auf

jebe 2 Sßfunb Saft i Teelöffel Salictilfäure unh ebenfobief auf

jeberlei $rt grüßte, Stachelbeeren, ®irfä)tn, 5lpri!ofen u. f. m.,

meldje man gu 9Jtormelaben einfodjt (2—3 $funb $rud)t, 1 $funb

3uder) ; man fügt bie Salictytlöfung erft l)ingu, menn bie (Sin=

fod)ung beinahe boKenbet ift unb löft audj ebenfalls in bem SRum,

toomit man i>a% Rapier tränlt, roeld)e§ oben auf bie $onferoen

gelegt mirb, etmaä Salictylfäure auf.
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3, t$xM)tc mit 3iufer unb §aUct)l?finre, im SBafferfiab gefodjt.

(Sntfiemte Slprifofen ober ^>firfid)- SfiSrtttecIauben, Stachelbeeren,

SofymniS&eeren, Rirf<$ett ober mefa/? don biefem Dbft man ein^u*

machen trjünfdjt, giebt man nebft geriebenem 3u&r fd)id)tmeife in

Heine ©fa§bü($fen unb Oermifd)t bie oberfte 3"fo*f$idjte mit

trotfener, frtjftaflificrter ©alicplfüure. Wan rechne Ijterbei auf

jebe 2 $funb grudji 1± $funb guder nebft ± Teelöffel ©alictf.

fäure; bie füfjett grüdjte bebfirfen toeniger Quda. Wan fteflt bie

mit aufgewertet ©d)mein§blafe burd)au§feft t>erfd)loffenen, be^m.

jugefdjrau&teti ($la§bnd)fen in einen breiten Stopf mit tattern

Söaffer ein, fo bafj ber 9tanb berfelben einen 3oH breit über ber

§läd)e beS SBaffetS Ijerborfteljt, unb bringt biefe§ jum Sieben. $n
biefem Söafferbab läfjt man ba% Dbft fo lange ntäfeig fodjen, bi§

baSfelbe in S3rüje fteljt; bie meinen 33eerenfrüd)te erforbern 20—30
Minuten, Steinobft etma§ längere 3?it sunt $odjen. SDann nimmt

man ben Stopf Dom ©erbe, läßt bie ©la§büd)fe in bemfelben er=

falten unb bemaljrt fie an einem füllen, trorfenen unb luftigen

Orte auf. $)amit bie ©läfer im Stopfe feft ftel)en unb nid)t an=

einanber ftojjen, ober ba% SBßaffer ben mit SdjtueinSblafe bemirften

93erfd)lujs berühre, tljut man gut, jebe ®la§büd)fe mit Strolj gu

ummideln. ÜDieS 23erfal)ren l)at ben $\ved, bie in ber atmofpäri=

fd)en Suft überall »erteilten unb baljer aua) in ben ©läfern üor=

Baubeiten ^iljfporen, burd) meldje betanntlid) ©ärung unb göulniä

Ijerborgerufen mirb, ju ucrnidjten. ©erabe bei biefem $erfaljren

finb bie oben ermähnten Sd)raubenflafd)en ben gemötjnlidjen güfl»

gläfern Oor^ujieljen. (Einmal geöffnete ©läfer muffen il)re§ 3n=

^alte» 311m fofortigen ®ebraud)e entlebigt roerben, toeSljatb e§ gut

ift, nidjt 31t gtofse ©löfer 31t Oermenben. SDa bie Sd)mein§blafe

bor bem jjafjn ber DJcöufe nidjt fidjer ift, bient jur 91bme§r ein

©taniolübersug, ttrie er bei 2öeinflafd)en üblid) ift.

4. Preiselbeeren werben jäfyrlid) gmeimal, ($nbe 51uguft unb

@nbe Ottober, reif. S3ei einem mannen Sommer ift bie erfte Sefe
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öorjuäie^en, ba bie gructjt bann füfjer ift unb ftd? ebenfogut als Die

fbäteren erhält; anbernfaüs ift ju ber feiten 2efe ju raten. 2Jcan

fetje bcfonbers auf reife, bicfe Seeren, mären fie auct) etroas fjbfjer

im greife, unb Ijalte auf forgfältiges Entfernen bon blättern unb

unreifen Seeren.

10 Quart reife Seeren roerben mit 3 $funb gucfer t)inlänglid)

berfüfjt; ©etrürj gehört nid)t baju. gum 2öafa)en berfelben tljue

man bie ©ätfte ber Seeren in einen (Simer mit Söaffer, rüfjre fie

gehörig burct)einanber, flutte fie auf ein Sie 6, laffe Sßafier

barüber laufen unb mact)e eS mit ber anberen £)älfte ebenfo. *ftun

mirb ein drittel be§ gu Studien gefangenen QudexZ in einen

£obf auf ben ©erb gefreut, ein drittel ber Seeren ^ingugetftan,

oftmals burrfjgerüljrt unb etroaiger Sdjaum abgenommen. Sßenn

bie Seeren gan^ meid) finb (breiig bürfen fie nidjt toerben), flutte

man fie mit ber Srüfye rafct) in ein fettfreies (Sefäfj, bebecfe fie mit

einem £ud)e unb foctje bie übrigen auf gleite 2öeife.

5- §eibelbeeren (2Balb= ober 93itföeeren) of)ne Surfer einp=

machen, *£ie ausgefüttert unb getoafct)enen Seeren, bie frifd)

gepflücft fein muffen, roerben nact) bem ablaufen otjne Qurfer unb

olme 2ßaffer, bei öfterem £urtt)rür)ren, nictjt su meid) getobt unb

in glafdjen gefüllt, £as (Simuliert geljt befonbers gut mit einem

porzellanenen 9Jrilcr)fänncr)en, roär)renb man mit einem Teelöffel

nadjfnTft.

yur 3 e i* oe* @ebraud)3 roerben bie ©eibelbeeren mit bem

nötigen Qndex burd)gerür)rt unb mit bem Saft auf Qmtbad ober

als Kompott angerichtet, inbem man fie sunt &od)eu tommen läj$t

unb bie Srüt)e mit fefjr fein geflogenem S^tebad ooer ettt)a§

(Starte binbet.

6* StoetfdjetL 7 $funb ber beften 3roetfd)en, ein $int guten

Siereffig, 2 $funb 3ucfer, 1 Un^e in Btücfe ^erbrochenen 3imt unb

i Teelöffel öeroüränelfen. $ie 3roetfd)en Karben mit einem
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reinen Sud)e gut abgettrifd)t, fo baf; ber bläulidje <Sd)cin enttt>eid)t.

3)cmtt fodje man in einem Sopfe (Sfftg, 3uder unb ©etoürj, tljue

fobiel 3toetfd)en hinein, als nebeneinanber liegen tonnen unb laffe,

mäljrenb man ftd) nid)t entfernen barf, fie einige Minuten barin,

bi§ bie £mut an einzelnen 311 planen anfängt. ÜÜian jielje bann

rafdj hm Sopf oon ber tyetfsen platte, lege mit einem <Sd)aumlöffet

bie 3roetfdjen rafd) auf eine fladje ®d)üffel 511m Stbfüljlen unb ber=

faljre mit ben übrigen, nadjbem ber (Sffig roieber jutn $odjen

gebrad)t ift, ebenfo. Cime lederen einfodjen gu laffen, fülle man

beibeS ertaltet in einen nur 311m @inmad)en bienenben (Steintopf

ober in @läfer. [9Inmerfung: $)a§felbe 33erfar)ren gilt audj

bei entfteinten gmetfd^en; nur bebürfen biefe nod) meniger 3uto>

unb rennet man auf 6 $funb bide, böHig reife unb füge 8metfd)en,

entfteint gemogen, ein $funb 3uder.]

7. 3tt>ctfrfjcn rol) eütpmadien- 6 $funb bide, in ber Sonne

gereifte, au§gefud)te 3metfd)en, 2 5pfunb geriebener, befter 9tteli§,

1 Sßint red)t guter Sierefftg, H linken inStüdd)en gebratener 3imt

unb i Teelöffel ©emürpelten. £)ie Pflaumen merben gut abge=

rieben, mit bem 3uder unb ©emürj lagentoeife in einen ©teintopf

gefd)id)tet unb mit (£ffig bebedt. Wati) 8 Sagen tuirb legerer ah*

geg offen, aufgebaut, bermittelft einer fleinen 9ftefferfpi£e boppelt=

foljlenfaurem Patron grünblid) au§gefd)äumt unb nad) boH=

ftänbigem (Malten nneber über bie Pflaumen gegoffen. Watf)

Serlauf bon 14 Sagen ttrirb ber (Sffig nodmxalS aufgefodtt" (oljne

Patron l)in3U3iifügen), ber Sopf mit einer ©djieferplatte oerfeljen,

gugebunben unb bie grüßte galten fid) borjüglid). (Seim ^Ibgiefcen

bermeibe man ba3 ©etuürj mit bem (Sffig au»aufd)ütten, imbem

man erftereS fonft fort?Räumen mürbe.)

8. ätoetfdjcn olntc @djalc in ämfer mtb (Sffig. (Sür Traufe.)

©rofse, reife 3tuetfd)en, ©äbcismetfdjen ober ^atl)arinenpflaumen,

merben in ein gut au§gebrül)tc3 Sud) ober in ein Wtfy gegeben unb

in Jodjenb f>eifje§ Gaffer getaud)t, bi§ fid) bie §aut absieben läfet.
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Stuf 4 spfimb berfelben gehören f $funb 3uder, 1 «ßint Söeiueffig

unb i Sßfunb feiner, in Stüdajen gefdmittener 3imt. 9ttan lägt

3uder unb ßffig fod)en, nimmt ben Sdjaum baöon ob, giebt ba§

©emürä In'nein, legt bie 3toetfdjen in einen Steintopf, giejjt ben

(Sffig !alt barauf unb fteüt fie, bebedt, enthäutet, bi§ gum nädjften

Sage f)in. $ann fefct man ben Stopf mit aufgelegtem Rapier in

einem ©efäfc mit taltem SBaffer auf» geuer, lägt bie 3ttetfä>n eine

SStertelftimbc fodjen unb in bem SOßaffer erfalten. yiati) einigen

Sagen ftrirb ber Saft abgesoffen unb etroa§ eingefod)t, nötigenfalls

gefdjäumt unb falt über bie grüßte gegoffen.

9* SJtaneclauben in SSrannttoeim 2 $funb böllig reife, bide,

au^gelefene Sfteineclauben, 1 ^ßfunb befter 9JMi§, i $tnt ecktet

gran^branntmein. £er Qudtx toirb mit \ ^ßtnt 2ßaffer Kar ge=

fod)t unb barauf ein Seil ber grüßte (btefe bürfen nid)t auf=

gefprungen fein) einen 2(ugenblid in ben fodjenben 3ucferfaft ge=

fenft unb bann oorfid)iig mit bem Schaumlöffel in einen paffenben

Steintopf gelegt. So mirb fortgefahren, bi§ alle grüßte fertig

finb unb gule&t ber Ijeijje Qucferfaft über biefelben gegoffen. Scad)

24 Stunben mirb legerer nrieber rein abgegoffen, an§ $od>n ge*

bracht unb grünblid) abgeräumt, inbem man eine flehte Keffers

fpi^e oofl boppeltfoljlenfaureS Patron ^ingufügt. *ftad)bem ber

3uderfaft firupälmltd) eingefodjt unb böflig erfaltet ift, bermifdjt

man ir)n mit bem grangbranntraein, giebt bie SReineclauben in ein

($inmad)gla§ unb bebedt fie mit ber glüffigfeit.

^Inmerfung. £)affelbe SSerfaljren gilt bei 51prifofen, meiere

halbiert unb entfteint toerben.

10. Sromkercn eutpmadjen. (Seljr gut.) 5 $funb oöHig

reife, bide beeren, 1 Sßfunb 3uder, einige Studien 3tmt. Wlan

tunft ben 3uder in guten SBeineffig unb fo<$t U)n flar. 35ann

giebt man bie §älfte ber Brombeeren nebft fleinen Studien 3imt

in ben fod)enben 3uder unb läßt fie Ijierin unter beljutfamem Um=
rühren rafd) meid) fo$en. *Rad)bem man nun bie erfte Portion
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mit bem ©tfyaumlöffet forgfältig, bog bie Seeren ganj bleiben,

herausgenommen, oetfäljrt mit ber feiten Hälfte genau fo. 3n
ben jurütfgebliebenen, !od)enben ©aft giebt man eine fleine Keffer»

fjrije bobpeltfoljlenfaureS Patron, monad) ftarfe§ ©Räumen ent=

fteljt. 3ft aller ©d)aum befeitigt unb ber ©aft firu^är)nlid) ein-

gelöst, fo ttrirb lefcterer nact) oöfligem (Malten ttrieber mit ben

Brombeeren bermengt unb biefe in ein ($inmad)egla§ gefüllt.

IL Brom&eer=üDtanndaben. 9ttan nefyme gu bier Seilen

Brombeeren an ©enriäjt einen Seil 9Mi§, laffe iljn, in SOßaffer ge=

tunlt, ^ergeljen unb flar foäjen, tfyue bie Beeren tymgu uno fod)e fie

unter häufigem Smrdjrüljren fo lange, bi§ ber ©aft bt<flt$ ttrirb.

12. |>oljfott&er=©elee. ((Sin (SrteidjterungSmittel für Bruft*

leibenbe.) 3u 5 Sßfunb ©aft gepren 4 Sßfunb 9Mi§ unb 1

Sßfutib $anbi§3ucfer bon mittelbrauner garbe (ber fdjttjarjbraune

ift brenglid)). 3)te fä^marsen Beeren roerben bon ben Stielen ge=

ftreift, !aum jum $od)en gebraut unb 311m SEmrdjfliefcen in einen

aufgebrühten, tofen Beutel gefüllt, roobet man burd) Slnbrüdfen

ettua§ naä)ljelfen !ann. £)er ©aft roirb mit bem gucfer auf mäf;ig

ftartem gcucr flar abgefdjäumt unb gu (Selee eingelöst. Söieoiel

3eit bagu geljört, ift niä)t ju beftimmen, ba fold)e§ bon ber Be=

fä)a ffenljeit ber Beeren abl)ängt, inbem fie in Ijeifeen ©ommern we-

niger, in naffen meljr roäfferige Beftanbteile enthalten, ^ebenfalls

tljut man tooljl, berfä)iebenemal einige Kröpfen auf einemSeller 51t

berfud)en, bamit ber ©aft nid)t %u ftar! einlote, roeil ba§ ©elee

/iit ber 3eit mefyr unb mel)r einbidt. gum $o$en gehört bie

größte ^Id)tfamteit; ba ber ©aft Ieid)t anbrennt, fo i)t ein IjäufigeS

£)urd)rüljren, in ber legten ©tunbe aber ein ftete» Ütül)ren auf bem

©runbe nad) allen ©eiten Ijin notmenbig.

Bon folgern ©elee gebe man bem Traufen aufteilen einen

fleinen Teelöffel Doli, am!) fann e§ mit feigem SDßaffer aufgelöst

at§ ©etränt bienen.
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13- $fyfel=(äelee. gafläpfel oerfdjiebener ©orten raerben gut

abgerieben, in Viertel gefdmitten, bon ©tengeln, Sßlumen, fernen

(nid)t $ernljau§) befreit unb in einem irbenen Stopfe, oljne au

rühren, mit etma§ SBafjer meid) gelodjt. ÜRadj 24 ©tunben nrirb

ba§ ©anse auf ein Stud) gefdjüttet unb ber burdjtröpfelnbe ©aft in

einem reinen (Sefäjse aufgefangen. 5^ad) weiteren 24 ©tunben (fo

lange roäljrt ba§ durchlaufen, roeil man nicr)t preffen barf) lod)t

man ben ©aft, ben man jebe 2 ^funö mit 2 $funb 3uder berfüfjt,

i ©tunbe lang, toobei man etmaigen ©d)aum abnimmt. Waty

belieben lägt man gitronenfaft mit auflohen. (Snblid) füllt man

ben Saft in ©läfer unb legt einige ©tüdd)cn 3itronenfd)ale barauf.

©obalb tmZ $elee erftarrt ift, binbet man bie ©läfer, mit einem

Sirratblatte berfeljen, feft au.

14. Sinteu in Bwfcr. (<5in SinberungSmittel für 33ruft=

leibenbe.) 6 $funb faftige, mürbe Stafelbirnen, 2 $funb Qudtx,

2 linsen gereinigter, troefner Sngtoer. $)ie SBirnen raerben fauber

gefd)ält, halbiert, ausgelernt unb, nad)bem fie llar gemafdjen, auf

einem irbenen SDurd)fd)lag, gum ablaufen, Ijingeftellt. *ftun lod)e

man ben Quder in 1 Sßint SQßaffer llar unb gebe fo biele bon ben

SSirnen nebft fein gefdjmttenem Sngmer hinein, al§ barin meid)

foerben lönnen. 3ft bie erfte Portion gar (bie SBirnftüde muffen

feft unb gang bleiben), fo legt man biefe gum (Srfalten auf einer

©Düffel au§einanber unb berföljrt mit ben übrigen 25irnen ebenfo,

bi» alle meidj finb. Gefaltet giebt man fie in einen ©teintopf unb

ben guderfaft barüber. Waä) einigen Stagen rairb legerer auf=

gefodjt, bi§ er bidlid) ift, unb gang !alt raieber über bie 23irnen

gefüllt. ^)iefe§ SSerfal)ren ttrirb ad)t £age fpäter nodj einmal

raieberljolt, bann bie SMrnenftüde in ein ($inmad)egla§ gelegt unb

ber falte, furg eingelochte Quderfaft barüber gefüllt.

15. ©tadjelieermarmelabe. 6 Ouart füge, böllig reife grud)t,

2i Sßfunb Suder, einige ©tüdd)en 3inxt. ®ie beeren raerben Dorf

©tiel unb $lume befreit, fauber in reichlichem SBaffer gemäßen
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unb auf einem irbenen £)urct)fd)lag gum ablaufen I)ingefteü*t« Unter*

beffen ttrirb ber in «Studien gefd)lagene gucfer in 1 Sßint 3Baffer

au»gefd)äumt unb Har gelobt, bie SBeeren nebft gtmt Ijineingegeben

unb, tnenn biefe tüchtig burd)gefod)t finb, eine Sttejferfpifce boppelt=

fol)lenfaure§ Patron Ijutsugefügt. Unter ftetem Stüfjren, meil

(Stachelbeeren fe^r leicht anbrennen, roerben biefelben nun gu einer

fteifen 9ttarmelabe gefacht, ©ollte fid) über lurj ober lang eine

mäfferige glüffigfeit abfonbern, fo muß bte 9#armelabe nod) einmal

aufgelöst merben, biö fie tuieber ftcif ift.

16. SSorpgltdjer SrbJecrfaft. (©Ici^faHs für 23ruftlei=

bt\ibz, aud) ftatt frtfd)er (Srbbeeren #\ einer 33omle.) Tlan neunte

gerabe fom'el reife 2öalberbbeeren, roeldje jebod) nid)t überreif fein

bürfen, als geriebenen Qudn an ©einigt, tfjue bie (Srbbeeren, mit

bem Suder burctyf(flirtet, in Keine ©läfer mit meiter ©aläöffnung,

forte fie mit btd)ten Forlen feft 3U, Hebe angefeuchtetes Pergament*

papier barüber unb fieKe fie an einen falten, trodenen Ort. £)ie

(Srbbeeren felbft erhalten einen faben ©efcfcmatf unb merben mertfoS.

17. 3of)amü£fcerfafk 3>er ©aft mirb am böüig reifen

SoljanmStrauben mittelft ber grudjtpreffe gewonnen, gum klären

24 ©tunben in ben Heller gefteüt unb bann bom SBobenfafc abge*

goffen. 9ftan nimmt nun su 6 $funb Harem ©aft 2 Sßfunb gute

föaffinabe, fod)t beibeS unter Sflmeljmett be§ ©d)aume3 flar unb

fteüt ben ©aft über 9tad)t gum ©in!en in einer gugebedten Terrine

Ijin. £)ann nrirb er unter 3urüdlaffung be§ trüben ©a£e§, ben

man in ein befonbereS ©efäß füllt, in flehten glafdjen (3ßebtäht*

flafcben) aufbemaljrt. 2Iud) oljne 3uder läßt fid) SoKjanniSbeerfaft

bei gleid)er 23eljanblung gut aufbemaljren.

18. aufgegorener SoljamÄerfmtp. Wlan ftetle ben aus-

gepreßten ©aft 5—6 £age, bis bie (Gärung erfolgt ift, in ben

Heller, neljme bie gebilbete fdjimmelige £>aut babon ahf gieße ben

Haren ©aft bon bem barunter befinblicrjen trüben 33obenfa£ ah,

[teUe 1 5)3funb beS flaren ©afteS mit f $funb 3uder aufs geuer,
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Joffe iljn gut burdjfodjen, bann lalt werben imb fülle ben Sirup

in Heine gtafdjen ober ©läfer.

19* $tmfieerfttft unb ^imfiecrfintp. ©te Bereitung ift nrie

bie in ben beiben legten ^epten.

20* §tm6eereffig. (3n Sßaffer getrunten ungemein nrirf=

fam bei leisten gieberguftänben.) Tlan neunte auf 6 Ouart frifdj-

gepflürfter gnmbeeren, meld)e cmnäljemb 2i Ouart Saft liefern,

1 Ouart guten SBeineffig unb jeöem Ouart biefer glüfigfeit f

Sßfunb gurfer.
c
Bie beeren werben *tttm§ ^erbrüdt, mit bem (£ffig

24 Stunben Inngefteüt unb bann ftarl ausgepreßt. 91m folgen*

bem Sage rtrirb ber flare Saft bom 93obenfa£ borfid)tig abgegoffen,

mit bem ftutfer abgeräumt, 12 Stunben bebecft IjingefteHt unb

bann in Keine glafdjen gefüllt.

($§ fdjabet nid)t§, trenn bie ©imbeeren mit bem (£ffig audj

mehrere Sage fielen, inbeffen muß bann täglid) burdjgerüljrt merben.

21* Sretfaft. £)imbeerfaft, ^oljannisbeerfaft, faurer $irfä>

ioft unb 3u#er, bon jebem 1 Sßfunb, roerben nrie 3oljanm§beerfaft

getobt.

22. ClMttenfaft* (51ngeneljm in Baffer gu trinten unb ein

SinberungSmittel für SBruftleibenbe.) £)ie gut abgeriebenen Ouit=

ten roerben mit ber Sajale auf einem föeibeifen ober mit ber Rar-

toffelreibmafd)ine jerfleinert unb bann fogleidj ausgepreßt. SE)er

Saft bleibt über 9lad)t in einem engen, Ijoljen Steintopf fteljen

unb rtrirb bann tlar bom 23obenfa£ abgegoffen. Tlan tofyt iljn

öemnäd)ft mit in Stüddjen gefcfylagener föaffinabe, nad) grünb=

lidjem 21u§fd)äumen, tlar unb redjnet hierbei auf jebe§ $funb

Ouittenfaft i $funb 3uder.

23. Senfprfen. 3« H Ouart Söeineffig ne^me man 3

(Sßlöffel tnetfee ^fefferförner, 2 (Sßlcffel 9Jcu§tamägeld)en (biee

$öpfd)en entfernt), 3 Eßlöffel gelbe Senftörner, einige Stücf
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trodenen ^ngtüer, eine in Streiften gefdmittene tote, fpanifdje

$fefferfd)ote, eine Heine ©anbboll 2od>eerbIätter (tuomöglid) frifdje),

eine ©anbboH Aragon, 2 £>anbbolI ©ifl (fürs abgefd)mtten), einige

©djeiben Meerrettich, einen lleinen Heller doH gnriebeldjen oöer

©djatotten unb ^iersu fo biele (Surfen, al§ man bamit bebeden

fann. 91m beften eignen fiel) gro£e ©d)langengurfen, tnelc^e man
ber Sänge nad) fd)ält, in gtüei Hälften teilt, unb nad)bem man baZ

$erngeljäufe bermittelft eine§ fübernen £öffel§ entfernt I)at, mit

©als burd)fd)id)tet unb fie bann 12 ©iunben (mäljrenb toeldjer 3eit

bie oberfte ©djidjt einmal naä) unten geu;?nbet ttrirb) fteljen lafct.

(5luf 4 $funb gefd)älte borgerid)tete (Surfen nimmt man etma

J $funb Sal^.) 9hm nimmt man bie (Surfen au§ ber fähigen

glüffigfeit f)erau§ unb legt bie abgehalten Qnnebem hinein, trod=

net erftere mit einem fauberen Seinentud)e ah f fdjneibet fie in finger=

grofee ©treifen, legt fie bann in einen (Steintopf unb bebedt fie

mit taltem SBeineffig. Sedieret ttrirb nad) 24 ©tunben ttrieber ab=

gegoffen, aufgebet unb abgefd)äumt, bie (Surfen lagenmeife mit

borfteßenben ©emürgen, Kräutern unb ben fauber abgetrodneten

gttriebeln burd)fd)id)tet unb mit bem erfalteten (Sffig ttrieber bebedt.

£)amit bie (Surfen ftet§ mit glüffigfeit bebedt bleiben, legt man
einen ©enfbeutel oben auf ben S£oJ)f unb btnbet ben letzteren mit

Sßergamentbajrier gu. 2Bünfd)t man ba% gleifd) ber (Surfen bon

etma§ sarterer S5efd)affent)eit, fo läfjt man fie einmal in bem abge=

fdjäumten (£ffig burd)fodjen unb bann afle§ in einer gugebedten

Terrine erfalten.

51 n m e r f u n g : föedjt guter Obft= ober Sßiereffig fann fomol)t

bei biefen ttrie aud) b^n anbern (Surfen jum (Sinmadjen angetoenbet

merben, unb gu fd)arfem SBeineffig fann ein 3u\a% bon 205a ffer

gemacht ttoerben.

24* kleine (Sffiggurfeit. 6 Ouart unberfe^te, feljr fleine

(Surfen, i «Pfunb ©als, 1 $funb ^erlsttriebeln, 1 ltn$e tüeifee ^3fef=

fertörner, 2 «Schoten fpanifdjen Pfeffer, 1 Unjc ^u^fatnelfen (oljue
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$öpf$en), eine £>anbt)ofl frifcfye Sorbeerblätter, be§g{eid)en Aragon,

2 ©anbooü £>ifl, | $funb in Scheiben gefdjnittenen 9tteer=

rettiäj, 2 Ungen trocfenen Sngmer (man faufe gereinigten) unb

na$ belieben ettt>a§ Sßfefferfräuter nnb S3afili!um. Utodjbem bie

(Surfen mit einer dürfte gemäßen finb, fu$e man fic forgfäl*

tig au§, hmfctye aud) bie ^erlatriebeln grünblid) unb burcf)ftreue

beibe§ mit bem bemerften ©alj. &ie grüßte bleiben bi§ gum fol*

genben Sage in ber ficf) bilbenben ©aläbrülje fteljen, tnäljrenb tt>et=

<$er $e\t man fte einigemal burd)rüljrt. £)ann toerben fic auf

einen irbenen Smrcfyfdjlag gegeben unb bie (Surfen mit einem fau=

beren Seinentuc^e trogen gerieben unb ebenfo bie ^erlgtuiebeln,

meläje Darier oon bem lofen Däutdjen bermittelft eine§ Dbftmeffer§,

befreit roerben. (Surfen unb S^tebeln werben fobann mit gutem

Söeineffig bebedt, ber naäj 14 Sagen abgesoffen, mit einem drittel

Gaffer bermifdjt unb bermittelft einer tleinen 9ttefferfbi£e bofl bop=

peltfoljknfaurem Patron forgfältig au§gefd)äumt inirb. Sßerl*

gmiebeln unb (Surfen nebft fämmtlidjen erftgenannten ©emürgen

mengt man in einer großen Schale grünblidj) untereinanber, giebt

afle§ in Stemtöpfdjen ober (Sinmaäjegläfer, füllt ben falt getoor=

benen (Sffig barauf unb bef^mert bie oberfte ©djtdjte mit einer

6$ieferplatte ober einem Keinen <5enffiffen, bamit bie (Surfen

ftet§ unter (Sffig gehalten roerben.

25* ®rofje ©ffiggurfen roerben ebenfo eingema^t. SDa biefe

nidjt mit bem Ouartmafj gemeffen roerben, gilt obige§ 33erl)ältni3

etroa für 10 $funb au§gefucf)te, fefte unb frtfdje (Surfen, bie nodj

feine $eme Ijaben bürfen. 9ftan fd)id)tet bie (Seroür^e straften

jeber Sage (Surfen unb fleinen ©djalottensroiebeln burefy unb ber=

fäljrt übrigeng genau, roie in borftel)enber Kummer.

26* ^erljtmefieltt roerben mit einem ^eijerbefen fauber geroa=

fetyen, 12 ©tunben in ©algroaffer gelegt unb bann buref) Reiben

3ttrifd)en ben £>änben bon iljren ©äuten befreit, roobei man mit

einem Dbftmeffer (bie 23erüljrung mit einem eifernen mad)t an
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^erlgnriebetn fdjtoaräe glede) nad)ljelfen fann. — Wlan foult fic

ab, läßt fie einigemal in fodjenbem SSeineffig aufmaflen, nimmt
ben Stopf Dom fjfeuer unb fluttet baS ®ange, nadjbem man rafd)

toeijje Sßfefferförner, 9tteerrettid) nnb eine ©anbDoH SDragonblätter

burd)gemengt r)at, in einen ©teintopf, ber erft nad) bem böüigen

(Sirfalten beS 3nl)altS gugebunben roirb. (Sbenfo mad)t man jebe

anbete 2trt fleiner gabeln ein.

27* ÄrbiS in Sudtx. Qvtm ($tnmad)eu eignet fid) ber

3entnerfürbiS mit rötlidjem gleite am beften. $>erfelbe hrirb

burd)gefdmitten, bis an baS jartere gletfd) abgemalt, baS $ern=

geljäufe ootlftänbig herausgenommen, nnb baS gleifd) in gmei Soll

lange unb in fingerbide ©tüde geteilt, roeld&e bann abgefault

toerben.

2Ran redjnet auf 5 *)3funb Kürbis 1 Quart 2Beineffig, 2 $funb
gutfer, 1 linse 3imt, $ Un^e 9Mgeld)en ofyne Köpfe, 4 Hn^e tüeifee

Sßfefferförnet, 2 Unjen gereinigten, in Meine Studien gefd)nitte=

nen Sngtoer unb bie <Sd)ale einer 3itrone. SDie KürbiSfiüde tt>er=

ben mit fodjenbem SBaffer bebedt, etroa 10 Minuten Ijingefteflt unb

auf einen £>ur$fd)lag gefd)üttet. Unterbeffen bringt man (Sffig,

3uder unb (Setoürä gum Kod>n, giebt einen Seil beS Kürbis

hinein, fod)t il)n furge 3eit, bis er glafig erfdjeint, nimmt il)n bann

rafd) au§ ber 23rül)e unb legt il)n 311m 5lbfül)len auf eine @d)üffel.

So öerfäfyrt man roetter mit bem ganzen übrigen Kürbis unb Ijat

moljl babei gu beadjten, t)a$ ber ßfftg ftets im Kodjen fein mufc,

trenn eine neue Portion Eingegeben ttrirb, 3ft baS ($infod)en ber

KürbiSftüde boHenbet, fo läftt man ben (Sffig nodj eine 2öeile

öerfod>n, fd)id)tet bie abgefüllten KürbiSfiüde in ($laSbüd)fen unb

giefjt ben ßffig, fobalb biefer erfaltet ift, barüber. (Sine Schiefer*

platte mufs ben Kürbis ftets unter (Sffig galten.

28. SürbtS ta (Sffuj. 3n 3fa$ren, mo bie ©urfen nid)t ge*

raten, ober in großen Haushaltungen, finb Kürbis eine gute 5luS*

Ijitfe, £)erfelbe roirb na$ borfteljenber Angabe Vorgerichtet, bk
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©tüde aber toerben größer gefdjnitten. 21uf 10 $funb neunte man

i «Pfimb ©als, 2 spfunb Heine gnnebeln, 5§anbooE ®ffl, 2 ©anb»

doK s
Jtteerrettid)fReiben, 1 Unge ©etüürsneüen, 2 Ungen 5J5fefferför=

ner unb fom'el Siereffig al§ nötig ift, ba§ (Bange gu bebecfen. 9ttan

[teilt ben $ürbi§ mit bem ©alge burc&ftreut über 2?ad)t Ijin, läjjt

ben (£ffig mit ben Qttnebeln gum $od)en fommen, nimmt il)n bom
Seuer, rüijrt ben abgeriebenen $ürbi§ burd), legt iljn erfaltet

f$id)ttt>eife mit ben ©emürgen auf eine Sage Sßeinblätter in Stein=

topfe, giefetben (Sffig barauf, berfieljt bie Stopfe mit einer etttm§

befeuerten ©d)ieferplatte unb binbet fie 311. 3)a§ auflegen eines

6enfbeute(§, tuie bei ben (Surfen bemerft ift, bient befonber§ gum
(Spalten.

29* Sragott mtb $ifl (gendjel) in ©ffig* SDiefe unentbel)r=

liefen (Sinmadjefräuter Ijat man nidjt immer fo jung, ttrie fold)e§

3um @inmad)en ber (Surfen erforberlid) ift jur Verfügung, foe§=

^alb man gut tljut \\§ bon beiben ©orten etn straft gur Seit 3U

bereiten. Wlan giebt 5U bem Qmecf im Suni ober 5luguft eine

tüd)tige Portion SDragonblätter in eine glafdje mit meiter £>al3=

Öffnung, füllt reinen 2Seineffig barauf unb berforft biefelbe; ebenfo

öerfär)rt man, unb aud) unter Surüdlaffung ber ©tengel, mit ben

Kolben ber SDiüftauben, fo lange biefelben nod) iljr boKe§ 2lroma

befij^en, alfo nod) grün finb.



2)as Dörren öes (Dbftcs.

1. $aä Dfiftbörren im Srorfena^arate twefj amerifamfdjem

6t)ftem. §)ie ttad) amerifattifdjem <3t)ftem fottftruirtett Dbftbarrett

breetyett fid) in jüngfter Seit immer ttteljr 23al)tt unb ba§ £)örrobft,

meld)e§ barin bereitet ttrirb, unb bereite biel itt bett ©anbei ge*

langt, ift Don Dorpgüc^er SBefdjaffenljett, e§ erfefet urt§ fogar

naljeju frifd)e§ Dbft. ©urdj eine gleichmäßige SBärme, meiere

oermittelft einer Turbine ttad) allen Stiftungen !jin itt bem %rodett=

apparatc egal berteilt arirb, börrt ba§ Obft binnen menigett ©tuttbett,

al)tte au^ufaftett unb braun 3U merbett. Slepfel uttb hinten mer*

betx mit ber ©d)älmafd)ine gefd)ält, bie erfterett in Sftittge gefdmittett

uttb auf bett Stodetuprbett bid)t ttebetteittattber gelegt. Qu be=

obad)tett Kjat matt nur, ba$ bie ©Arbeit mit bem Dbft jur richtigen

Seit umgemed)felt merbett unb fängt biefe Arbeit Don uttten an,

mo bantx baZ $erttobft, meld)e§ Ijier bett Einfang madjt, etma itad)

15 TOttuten l)öl)er heraufgefdjoben uttb ber leergemorbette Sftaum

mit einer frifd) gefüllten ©orbe befetrt ttrirb. <§o manbertt bie att=

getrodttetett Dbftfd)tti£el immer Ijöljer itt bett SDörrapparat Ijtttauf,

bis fie bie oberfte ©taffei erreicht Ijabett uttb nun, in $at bott 2%
bi§ 3 ©tunben al§ fertige Sftingäpfel u. f. m. IjerauSgettommen

merbett. $)ie leer gemorbette ©orbe mirb bann ttneber mit frifdjett

Sdjmfceln bebedt uttb ba§ ($ef$äft auf biefe SBeife fortbauerttb im

©attge erhalten. 3n berfelbett Söeife merbett audj 23irttett, ®ir=

fä>tt uttb Pflaumen getrodttet; bie lefcteren gebrauchen etma 6—7
©tunöen gutn dörren. Um ba% auslaufen be§ SafteS möglid)ft

gu uerl)inbertt, legt matt bie ^flaumett mit bett ©tielettben nad) oben.
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2* SaS Diftbörren nat^ altem ©Aftern, $aß wir foW&e gute

$robufte, toeldje iljre gleichmäßige SBefdjaffenljeit einer gut ge-

regelten, nictyt 3n Ijoljen Temperatur berbanlen, ntdjt in unfern

alten Srodenöfen erzielen lönnen, liegt in ber 9catur ber <Baä)t.

3nbeffen !ann man aud) in biefen bei genügenber Slufmerffamfeit

unb Sftülje rec&t fd)öneS 2)örrobft bereiten. Sine Hauptaufgabe

beim dörren beS ObfteS in gemöljnlid)en Strotfenöfen ift eS, ben

richtigen, pm Srodnen erforberlid)en Söärmegrab au treffen unb

3U bet&inbern, ba$ biefer Übertritten nrirb. 5lud) in biefem

muffen bie Sorben, je nadjbem baS Obft im Srodnen meiter bor=

gefdritten ift, aufmerffam umgemed)felt toerben. 9ttan fuä)t

hierbei baSjenige, meld)eS am meiften eingetrodnet ift, allemal aus

unb bringt fotd)eS bann auf eine befonbere §orbe, bie baljin ge=

fd)oben nrirb, mo ein fd)toäd)erer Söärmegrab l)errfd)t. 3)iefe

Arbeit muß tägli$ breimat forgfältig ausgeführt unb bie leer ge=

morbene §orbe ftetS nrieber mit frifdjem Obft gefüllt raerben, bamit

lein Srodenraum im Ofen unbenu^t bleibt.

3- $a$ Surren ber Räumen (3toetfdjett)- Qn Srodenobft

bertoenbe man nur gang reife 3metfd)en, beren £>aut \i§ am ©tief

bereits träufelt. $)ie Satten ber Sorben bürfen leine gu großen

3ftifd)enräume Ijaben, unb bie gmetf^en muffen, bamit ber (Saft

nid)t fo feljr austritt, mit bem ©tielenbe nad) oben fteljen. SDaS

geuer im Srodenofen muß 3 Sage unb ebenfobiel 9cädjte (fo lange

Dauert ber ^örrprojefj) gleichmäßig unterhalten bleiben, ber Ofen

alfo fpät abenbS für tie *ftad)t genügenb angezeigt merben. ©ic

yebörrten 3föeif^)en derben gutn ^aa^trodnen in einer luftigen

Kammer bünn auf £üd)ern ausgebreitet, aufteilen umgelegt unb

nad) ettoa 14 Sagen iljrem 9IufbemaljrungSort überliefert. 2öiK

man eine Partie berfelben olme ©teine trodnen, ettoa für Pflaumen*

torte u. bergl., fo muß man, fo balb bie grüßte Ijalb trocfen finb,

ben ©tein bon ber ©tielfeite nad) unten ljerauS= unb bie Oeffnung

nrieber subrüden. $ie 3weif<$en merben aisbann bei f$ma$er
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iQtyt Wetter gebörrt, oljne gu feljr eingutrodnen; fie muffen eine

treibe 23ef$affenljeit behalten.

4. ^ßriineflen. IReife, grofse gwetfdjen werben in einem *fte£e

ober ©iebe 5 Minuten in SBaffer gegolten, weld)eS gefodjt !jat unb

auf einer platte todjenb Ijeifs gehalten Wirb, worauf ft$ bie §aut

gut abgießen läfct. gft bieS gefd)eljen, fo werben bie Steine l)erauS=

genommen, bie Deffnungen Wieber gugebrüdt, unb bie Qwetfdjen,

wie borfteljenb bemerft, auf mit ^ergamentpapier belegten §orben

getrodnet. §)arnad) breitet man fie an einem luftigen Orte bünn

au§, läfjt fie nadjtrodnen unb bewahrt fie in ©d)ad)teln.

5. 2letfeL 9ttan laffe bie ^Cepfel (Reinetten, SorSborfer)

borfyer etwas mürbe werben unb nad)bem fie gefdjält finb, baS

$emgefjäufe burd) einen 5Ipfelbot)rer JjerauSneljmen. 3m übrigen

ift gang befonbcrS baS Srodnen falber ^lepfel gu empfehlen, woöei

man baS $erngef)äufe in ber Wüte boUftänbig herausnehmen

fann. 3)ie 2IeJ)fel werben wie Qwetfdjen gebörrt, inbeffen bebürfen

fie nur 1J Sag 3^it; fie muffen nad) bem dörren nodj etwas Weid)

unb bon rjefler gärbung fein.

6. Strncn. 9ttan fatale ober fdjneibe fie nadj ©utbünlen in

§älften, in bier Seile ober laffe fie gang unb trocfne fie Wie 5lepfel,

wogu etwa eine fy\t bon 2 Sagen erforberii^ ift. Ungefdjätte

kirnen teilt man in bier ©tüde, entfernt bie
s-8lume unb befjanbelt

fie ebenfo. 9tod) beffer ift eS, bie kirnen bor bem Srodnen in

Söaffer auflohen gu laffen, fie harnä) gu fd)älen unb auf bie

©orben gu bringen, ©ie bebürfen bann nur einen fefjr mäßigen

28ärmegrab.

9* SMnten gum Scffert. ©rofee, nid)t gu faftige 33irnen (bie

^funbbime eignet fi$ befonberS bagu) Werben gefd)ält, bon ber

Slume befreit unb beim (Sin!od)en beS SBimfafteS in bemfelben

Ijalb gar gefodjt. 3n Ermangelung foidjen ©afteS lann man fie

anä) in SBaffer mit SOßein, Quin, (Sewürgnelten unb Qitronen*
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fd)ctle fodjen. SDann lege man fie auf ein SBrett, bie «Stiele jur

©eite, ein gleich SBrett barauf unb brücfe fie ba^tüifc^en langfam

platt bi§ gur ®t<fe eines ginget. ©arnad) merben fie in ber

fjeifsen ©onne ober in einem fdjmad) gereisten Ofen auf irbenen

Sdjüffeln langfam unb nicfyt gu fjart getrotfnet unb in fteinernen

köpfen, lagenmeife mit etma§ Qucfer unb gimmt beftreut, guge=

bunben aufbemaljrt.

8. $trfdjetu 9Jtan richte fid) babei nad) bem Srocfnen ber

3metfd)en, bod) bebürfen fie ntdjt einer fo langen gut

9* §eibclüeercn. Sn Käufern, mo Rinber finb, foüte man

ba§ Strodnen t>on£)eibelbeeren nid)t berfäumen, inbem fie fid) gegen

$)iarri)öe Ijöd)ft mirffam ertoeifcn. <Sie merben au§gefud)t, auf

^apierbogen bünn ausgebreitet unb in ber ©onne getrodnet.

a> (!)
«5 ö



Bereitung von (Dbftgelee (Uraut).

1. Döftgelee (traut). 8« Welgelee merben füge unb faure

2Iepfel rol) mit ber <5d)ale auf einer $eibmafd)ine gerieben ober in

anberer 2Betfe serquetfdjt unb ber @aft bermittetft einer grud>

preffe oon hm Gräbern gefd)ieben.

Der festere bleibt über <ftad)t ftetjen unb trnrb am nä^ften

borgen unter gurüdlaffung be§ 23obenfa£e§ in einem reinen

Reffet auf§ geuer gebraut; t>a% Srübe ttrirb fpäter eingelöst.

Da§ $od)en in einem eifernen £opfe, roelä>r leine Emaille ^at,

mug bei jeber 2ltt oon gruc^tfaft oermieben merben, meü er fonft

einen unangenehmen (Sifengefdjmad annimmt. Der @aft wirb

rafd) gum ®od)en gebraut, meSljalb oorljer ba% geuer gehörig

beforgt merben mufj, forgfältig unter 3ufa& Don etma§ boppelt=

loilenfaurem Patron au§gefd)äumt, unb tuenn fid) tein @<$aum

meljt geigt, mit einem greifen gerührt, mobei, um ba% 9in=

brennen au berpten, leine «Stelle auf bem SBoben übergangen

tterbe, bi§ berfelbe bie gehörige Dide erhalten §at. Ob ba§ Shaut

bie gemünfd)te $onfiftens erhalten Ijat, erprobt man aufteilen,

inbem man etma§ bon ber lod)enben glüffigleit auf einem Steuer

erlalten lägt. Da bie großen Ärautfeffel mciftcnS bon Tupfer

finb, lo laffe man bie $orfid)t§magreget nid)t auger ad&t unb fülle

baZ $raut, fobalb e§ bid ift unb bom geuer gehoben mirb, in

Söpfe; anbernfatte mürbe fid) fofort ©rünfpan barin entttrideln.

$eim ausfüllen barf man bie Söpfe m$t ofine Unterlage auf

einen fteinernen gugboben ftellen, toeil fie fonft Sprünge erhalten.

Sie merben fobann, fomeit e§ nötig ift, mit einem feuchten Sudje
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abgewifd)t, am anbern Sage gugebunben unb na^bem ber ^n^alt,

bie ©orte unb SatjreSgaljl barauf bemerft Worben, auf einer S5an!

in ber 33orratSfammer, in Ijeißer SaljreSseit im Mer aufbewahrt,

©er §urüdgebliebene 33obenfa£ wirb, als eine ' zweite ©orte,

mit mürben Sßirnftüden bid gefodjt. ©ie Gräber lönnen gum Dbft*

efjig benu^t werben.

2. «tfeBrant Don geboten Sletfeto* ©en erften fleffel Hetfel

bringt man mit fo Oielem SBaffer, ba$ fie bor anbrennen gefiebert

finb, bie folgenben mit einem Seile beS ausgepreßten ©afteS ber

erftgefod)ten 91epfel aufs geuer, bod) muffen fuße unb faure befon=

berS gelobt werben, ha erftere längere Qüi §um 2öei$werben

bebürfen. 9lad)bem fie gar, aber nict)t breiig geworben finb, Wirb

ber (Saft ausgepreßt unb übrigens gang bamit oerfaljren, wie im

erften Üte§epte bemerft Worben. ©od) gehört gum (Sinfodjen beS

©afteS längere Seit, als oon rolj geriebenen 5lepfeln, toelcrje S3ereU

tung überhaupt ben SSor^ug Ijat. ©er trübe ©aft toirb tüte im

öörljergeljenben für eine gmeite ©orte benuj^t.

3. S3trnen!raut. ©aSfelbe toirb gemalt toie 5lepfel!raut,

nadj belieben Oon rolj geriebenen ober getonten 33irnen. ©er ©aft

wirb entWeber llar ober bidlid) eingefügt, ober eS werben nad) bem

51uSfd)äumen mürb geworbene, gefd)älte unb in 4 Seile gefcfynittene

kirnen unb Slepfel, meldte Oom ^ernge^äufe befreit finb, Jjinguge*

tljan, unb baS $raut nad) bemertter Angabe getodjt.

4. Mfienfraut. 51m beften finb ^iergu bie Weißen Suderrüben,

weil fie Weniger (£rbgefd)mad unb meljr ©aft enthalten, als 9hm*
felrüben. 33eim 5Inbau ift gu bemerken, ba^ fie nid)t abgeblättert

werben bürfen. ©orgfältigeS Peinigen ber föüben unb ftarteS

$odjen beS ©afteS bewirft, ha^ ber eigentümliche, unangenehme

©efcfymad größtenteils Derfdjminbet, gugleid) aber audj ein raf$eS

Skrbiden, 2luc& gewinnt ber ©aft an ©efdjmad, wenn bie titixUn
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M3 gegen ba§ grürjjaljr im $eHer cufbettmtyrt unb bann erft einge*

foct)t werben.

©ie Silben raerben in einem reinen gaffe mit Sßaffer bebecft,

nad) einigen ©tunben mit einem neuen Sfteiferbefen tüd)tig gereinigt,

forgfältig gehabt (getrabt) unb in körben nod)maI§ mit äöaffer

übergoffen. 9?ad)bem fie gar, bodj ntcrjt meid) gefönt finb, ttrirb

ber ©aft marm ausgepreßt unb bei ber gangen 25ereitung§meife

genau nad) ber erften SSorfc^rtft »erfahren.

3e Dotlftänbiger ber 9tuntelrübenjaft ausgeräumt ttrirb, um
fo reinfd)medenber mirb baZ $raut, tüe§l)alb man gut tfjut, ein

©tüddjen $oi$ol)k ober etmaS gerüopfte treibe gutn Saurem inbie

fodjenbe gluffigfeit rjinein-uilegen; beibe§ bertrirftein ftar!e§ ©d)äu=

men berfelben. 3)er trielen roctfferigen 23efianbteite rjalber muß
Mbenfaft fefyr lange fod)en, er)e er berbidt; man üirgt biefe Qüt

jet)r ah unb oerbeffert gugleid) ba§ £haut ungemein, menn man
gleict) nad) bem 5lu3fd)äumen be§ <Safte§ eine reid)lid)e TOenge ge=

fd)ölter unb entfernter, redjt mürber ^Iepfel= unb S3irnftüde t)inetn=

giebt. unb afleS gufammen einbicfen läßt.
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1. Slögemeitte Regeln fietm (ginmadjen ber ©emiife. Collen

bie eingemadjten ©emüfe einen reinen ©efdjmad erhalten, fo ift ein

forgfältige§ Peinigen ber gäffer unb ber Einleger eine |)auj)tbe=

bingung. gfi man im 23efi£e ber fefyr 311 empfetjlenben ($inmad)e=

fäffer bon £htnftftein, fo ift ba% föeinljalten berfelben eine $letnig=

feit, and) Ijält fid) ba§ $emüfe barin unöergleid)üd) gut. SSei

fernen gäffern ift folgenbe§ ju beachten: ©obalb ein fold)e§ leer

geraorben, tiritb eS mit einem £)anbbefen unb Ijeif^em ©obatoaffer

gereinigt, bann mit Harem Söaffer gefüllt, fola>§ nad) 24 ©tunben

ljerau§gegoffen unb ba% güflen nod)tnal§ mieberljoit. 3)ann folgt

oa§ 21u§bäl)en. 3« oem gmede füllt man ba§ Safe mit fodjenbem

Söaffer unb läfet e§ feft gugebedt fo lange fteljen, bi» ba§ Gaffer

nicr)t meftr Ijeifs, bod) nod) giemlid) roarm ift; erfalten barf e§ nicfyt

Darin. 3ft oa§ §a6 au f f°^ e SStaft gereinigt, fo läfet man e§ an

ber Suft trodnen unb fteüt e§ bi§ 311m ®ebraud)e in ben Heller auf

eine Unterlage. $or bem (Sinmadjen ber ©emüfe mufs e§ nochmals

einige Stage lang mit Söaffer gefüllt toerben, um e§ nötigenfalls 5U

oerbid)ten.

3ft ba§ ©emüfe eingemacht, fo mirb e§ mit einem leinenen

Sucfye aüertüärt§ genau bebedt, mit 9)eeerretticfy= ober SBeinbla'ttern

belegt unb mit einem, au§ mehreren Seilen befteljenben, äufammen*
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gefügten Einleger, toeldjer genau Raffen mu&, öerfefjen unb mit

<$emid)t befdjmert, Damit bie Sörü^e über bem ©emüfe ftelje. (Sin

3U ftarfeS ^reffen ift ju oermeiben, meil baburd) baS ©emüfe ent=

faftet ttrirb. ®a bie SSrü^e sunt (Statten bient unb über bem

®emüfe flehen mufc, fo ift ein oftmaliges ftac&feljen notmenbig, too

bann nötigenfalls Söaffer jugegoffen trerben muß. 3m übrigen

muffen alle gäffer, fo oft als nötig, gereinigt toerben, bor bem ©e-

brause alle adjt Sage, mäfyrenb beS ©ebraud)eS, fo oft eine Portion

herausgenommen ift.

©oüte baS ©emüfe trorfen geftanben fyaben, fo muß manforg-

faltig alles Verborbene toegneljmen, audj mit bem Singer um ben

$anb fahren, toeil fid) ha nod) etmaS 2Beid)eS finben ttrirb, unb mit

einem reinen auSgebrüdten Sud)e baS gafc auSttrifd)en. Se^tereS

gefd)ieljt unter mehrmaligem 21uStuafd>n beS Sucres fo oft, bis baS

Safe rein gemorben ift. £)ann ttrirb eine bünne @al$öfel gelobt

unb talt auf bie TOte beS ©emüfeS gegoffen unb baSfelbe mit bem

ebenfalls gereinigten Sud)e, Einleger unb <5tein ttrieber gugeberft.

Seim herausnehmen ber ©emüfe entferne man mit ber £>anb

bie etma barauf befinbüdje £aut unb faffe baS Sud) oon allen

©eiten fo sufammen, ba% fid) ber <Sd)leim nid)t im geringften ber

33ritf)e mitteilt. Man erreid)t biefen #med Doflfommener, toenn

man abenbS oor bem Sage, an meinem baS ©emüfe gebraust mer=

ben foK, ben ©tein oon bem gaffe abnimmt. @S giefjt fid) bann

bie tlare 58rüt)e na* unten lu'n, mäfjrenb etmaiger <Sd)leim unb

Unreinigleit auf bem Sud)e prüdbleibt. 9ladjbem tmrb baS ®emüfe

über bem gaffe auSgebrüdt unb fo gleid)mäf$ig abgenommen, ba%

ftets eine ebene glädje bleibt, unb !eine Vertiefung entfteljt. hierbei

ttrirb jebeSmal baS Sud) unb alles anbere, ttmS gum S3ebeden beS

@emü|eS bient, alfo aud) ber ©tetn, gereinigt.

% ©djneibeiofjnen (rol))- 3«te, fleiftfuge (Stangenbohnen

ober grofje Spedfalatbolmen, fo frifdj ttrie möglidj, merben forgfä(=

tig abgefafert unb lang, bod) nidjt gu fein gefdjnitten (burd) aflgu
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feinet ©d)ni£eln toerben bie 23oljnen cntfaftet). 3)ann oermifd)t

man fie mit ©alg unb rennet fjterbet auf 100 ^3funb Sonnen 8

$funb ©alg, beftreut hiermit aud) ben SBoben be§ gum (Sinmadjen

befiimmten gaffe§, giebt bie Sonnen nad) unb nad) hinein, inbem

man mit ber flauen £>anb bie einzelnen ©d)id)ten leidet gufammen*

brü(ft (ba% ftarfe kneten unb SUtSpreffen be§ ©afte§ ift gu üermer-

fen). gafl§ bie fid) babei bilbenbe 23rülje nicf)t ljinreid)en follte,

bie SBoljnen gu bebeden, ma§ ftc^) am folgenben Sage ergeben ttrirb,

fo Ijelfe man mit gefodjterunb böHig «rfalteter, fd)tt)ad;er ©algbrülje

nad).

3. 33oljnettfalat. 2)ie forgfältig gefaferten Sahnen toerben

in gut gefalgenem Söaffer oöllig gar gefodjt, auf ein Sud) gebreitet

unb ertaltet in einem ©ieintopf mit folgenbem ©etoürg eingefd)id>

tet: Lorbeerblätter, Meerrettich, Pfeffer, 9cägeld)en, ©enffamen,

Sngtoer, gmiebeln unb Aragon, luf 1 Setter boU abgefod)te SBofc

neu nimmt man 18—20 Sßfefferförner, 6 9cägeld)en, 2—3 2orbeer=

blätter unb übergießt bie eingelegten 23o^nen mit Ijalb SGßaffer, Ijalb

ßfftg.

4. ^Uigefodjte ©djneibeboljtten. £>ie 33ol)nen toerben guerft

fem unb lang gefdjnitten, fobann bermifdje man biefelben mit

toenig ©alg unb rubre fie folange burd)einanber, bi§ ber ©aft fid)

geigt. SDann toerben biefelben in ein gafe gebraut unb mit ©e=

mieten befdjtoert. 9hm toirb Söaffer gum Rochen gebraut unb

bie 9Bol)nen in einem SEudje eingebunben, hineingelegt. Wlan laffe

biefelben grünblid) burd)!od)en unb lege fie bann beljufS OTüljtung

in ben Heller 3)ann bringe man fie in \)a% gafj, toa§ nad) ben

allgemeinen Regeln beim (Sinmadjen gu gefdjeljen fjat.

5. ©aucrfraut (8opf!o$I, SSeifelraut). $a ber

2öo!jlgefd)mad be§ ©auerhaute§ biei bon ber ©orte abfängt, fo

ift gang befonberS ba% gilberfraut, eine 5Irt ©pittfopf, ober aud)

2Btnnigftäbter 8ap\m% gu empfehlen. £)iefe beiben ©orten finb

befonberS fetnftengeüg, gart unb faftig, unb btö barauS bereitete
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©auertraut fteljt bem ^Mnger an (Süte nid)t nad), trenn man e§

balb nad) bem 2lbfd)neiben ber $öpfe, alfo nod) im Oollen ©afte,

einmad)t; baS fpate (§inmad)en beS 2BeifjfoI)I§, toenn biefer burd)

langes Stegen ben beften ©aft Verloren Ijat, taugt überhaupt ntdjt.

gefie 3M)lföpfe einer feinen ©orte unb mittlerer (Sröfse (man tann

etma 30 ^Btüd auf 33 Ouart rennen) raerben Don ben fa)led)ten

unb grünen blättern gut gefäubert, ausgebohrt unb mögüdjft

lang unb fein gefdjabt. ©obann roirb biefeS $raut, in tleinen

^artieen, mit ben ©anbflädjen in ein gafc, beffen 33oben mit ettoaS

©alg beftreut ift, fanft eingebrüdf, fo ba$ ber SMjlin feften ©d)id>

ten aufeinanber in liegen fommt, roaljrenb man I)in unb roieber ein

ioenig ©als burd)ftreut. 9ttan Oermeibe eS hierbei, merjr als I)öd)=

ftenS 2 Un^en ©als auf 33 Ouart jujufefeen, roeil eine reid)lid)ere

($aht bie milbe 23efd)affenl)eit unb ben 2M)lgefd)mad beS ©auer=

frauts beeinträchtigen mürbe, hingegen ift ein SDurd)fd)id)ten Don

gangen SQßemtrauben, tleinen ungehalten SBorsborfer 2lepfeln unb

meinen 5ßfeffer!örnetn gu empfehlen; aud) ein 3u fa fc
*>on 2öaä>

()olberbeeren bettrirtt einen angenehmen ©efdjmad. SDaS (Sinftam=

pfen beS«2öeif$frauteS mit einem ©tampfer, ober ein gemaltfameS

treffen unb kneten mit sufammengebatlten Rauben, ift gu öermei=

ben, man beraubt eS' burd) fold)eS 25erfal)ren feines beften ©afteS

unb ber ©auerfol)! mirb anftatt lang, fürs unb mufig; Ijat fidj,

uad)bem baS Shaut 12 ©tunben mit einem ©tein befä^roert mar,

nidjt genügenb S5rül)e gebilbet, fo giefse man fcfyroadje ©algpötel

Sit. £>ie meitere Sßeljanblung ift in 9fr. 1 bemertt. ©oute ein

früherer (Sebraud) Oon ©auertraut erroünfd)t fein, fo fdjidjte man

beim (£inmad)en einen Steil beS Krauts in einen ©teintopf unb

gebe biefem einen '$lat} in ber $üd)e.

6* SBctftc ^ttfctt* Sarte £)erbftrüben merben gemafdjen,

gefd)ält unb, nadjbem fie fauber abgefpült finb, auf einer $appuS=

fd)abe gehobelt unb mie 2öeif$toljl eingemad^t.

7* ©tieltmuT (9Utbftiel). 9lur fel)r junges ©tielmuS

(Sßübenftengel), meines, auf fettem 23oben rafd) emporgetoadjfen,
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btd)t sufammengeftanben Ijat, unb an bem fidj nod) feine fötifcen

gebilbet Ijaben, ift taugüd) gutn (Sinmadjen, tüte aud) sunt frifdjen

©ebraud). §)a§felbe toirb beim 2Ibftreifen be§ Saubc§ regeltest,

ber ßänge nad), -uifammengelegt (bamit beim ©dmeiben lein Orb-

nen ber Gtenget ftatt^ufinben braucht), in Keinen ^ßartieen grünb*

lid) gemäßen unb über *ftaä)t, ba§ SQßurjcIenbc nad) unten, in

2öaffer gefreut, fafl§ t>a% @d)neiben be§ SRttbfitetS nid)t am nömii=

djen Sage ftattfinben lann. £)a§ auf einer (Sdmeibebanl red)t fein

gefdmittene 9UJu§ lann fomot)t rot) al§ abgelocht eingemacht Serben,

unb mirb im erften galt rote rolje, im anbern rote abgelochte

©djmfcelboüjnen bet)anbelt; nur bebarf Mbfiiet ettoa bie £)älfte

be§ ©aIge§/toel$e§ man bei 2Sot)nen anmenben muß.

II. ®a« (ßinmadjen fmtgetr ©teroüfr untsv luft-

1. MgemeitteS. 3n äfmttdjer 2Beife roie frifd)e§ Obft lann

man aud) frifd)e§ ©emüfe unter Iuftbid)tem SSerfc^Iufe burd)

(Srijtfcen be§ S3et)älter§ bi§ auf 80° R. jahrelang in Dofl=

lommen gutem, fdjmadfjaftem gufianbe erhalten, ©ort tote

b,ier mufe bie §auptforge auf einen ungroeifelfjaft luftbidjten

33erfd)luf$ gerichtet fein. ©'täfer ober 23üd)fen mit einer

25orrid)tung gum luftbid)ten ©djliefjen be§ 2)edel§ mittelft 2Ser=

fdjrauben» ober §ebel§ finb ben fonft üblichen 23led)bofen, bei benen

S5erfct)Iu^ burd) SSerlötung beitnrtt tüirb, borgugieben. Qum ($in
s

machen berroenbe man nur gang frifcbe§ ©emüfe bon befter Ouali=

tat, fodje e§ gunäctjft in Sßaffer auf unb fülle e§ bann in bie S3e=

kälter, SDiefe merben bann fo roeit berfdjloffen, ba& nod) eine Heine

Oeffnung gum (£nttt)eid)en ber 8uft beim Podien bleibt. 9kd)bem

bie ©efäfje im 2Bafferbabe bt§ gurrt ©iebepunft erl)i£t finb, roirb

ber$erfd)lttf$ fd)netl boüftänbig luftbidjt gemadit unb bie gefd)Ioffe=

neu 23er)älter nochmals längere Seit tüie borljer erijifct.
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Wart beobadjtebie in 331ed)büd)fen eingemad)ten $nnferüen,

aud) nad)bem man fie an ifjren 9Iufbetoabrung£ort gebracht, tägüd)

mit (Sorgfalt. SBemerlt man, bafc ber Werfet ober ber SBoben ber

SBüd&fe fid) aufbauet, b. fj. nad) aufjen biegt, fo ift anguneljmen,

t>ab atmofpljärifd)e Suft zugetreten ift. ®er Snbalt ber Sßüdjfe

mufc bann, fofern er nid)t fdjon Oerborben, fofort gum @ebraud)

öertoenbet .toerben. (Sin gutes Qzxfyxi bagegen ift e3, toenn ber

§)edel fid) nad) innen gebogen fjat. §>aj3 man SBüdjfen unb ©täfer

nid)t aflsugroft nefjme, berfteljt fid) bon felbft, t>a ber Snbalt einmal

geöffneter (Slöfer unberjügüd) berbraud)t tüerben mufc. 9Iufbetoaljrt

toerben bie $onferben an einem luftigen unb füllen Orte.

Sunt Oeffnen Oon 33Iedjbüd)fen bebient man fid) eines eigens

für biefen Qmd eingerid)teten, mefferartigen 3nftrument§, ober

too man bieS nid)t fjaben lann, eine§ SötfolbenS, \)tn man glüljenb

ma$t, um ba% Sinn, mit toetd)em ber ©edelranb Oerlötet tourbe,

ringsum ju fdjme^en; man fann bann ben §5etfel mit §ülfe eines

Keffers leid)t lodern unb abgeben. S)a§ getoaltfame (Sinfc&lagen

be§ ^)edel§ foflte oermieben toerben.

% ©riine (Srbfen, nid)t %m jung, aber aud) nid)t boü reif,

tüerben 10 TOnuten bis i ©tunbe (nid)t länger) in tu e n i g e m
Söaffer oljne ©als gefod)t unb mit iijrer 23rülje fotoeit aufgefüllt,

bafc nod) ein stoeiftro^almbreiter 9?aum bis gum $anbe frei bleibt.

$)te S3üd)fen toerben, toie oben angegeben, beljanbelt unb nad) er=

folgtem, böfligem 93erfd)tufj gugebedt, ettoa eine ©tunbe im Sieben

erhalten, toaljrenb toetdjer Seit genau beobadjtet toerben mu&, ob

fid) Ceffnungen burdj £erauSquitten üon SuftbläSdjen bemerflid)

mcidjen. 9flan lägt bie $onferben bann im Stopfe ertalten. Um
böüig gare (Srbfen su fjaben, läßt man bie 25üd)fen bis gu gtoei

6tunben in bem fodjenben 2Baffer.

3. ©pargeln, in gut ausgemalten ©taugen unb forgfättig

gepult, toerben in SBaffer 5 Minuten lang aufgeloht, ©ie ©tan=

gen finb fo äusuftufcen, bafs fie mit ben köpfen nad) oben gerietet,
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notf) ettttaö Ütaum bi£ 311m Werfet frei laffen. Wlan bringt fo Diel

(Stangen in bie SBüdjfe, aläbiefelbe nur eben fäffen fann, unb giebt

!od)enbe§ SSaffer foroeit Ijingu, baf* bie $ö£fe bebecft finb. 3m
übrigen berfäljrt man, tüte bei *fto. 2.

4- 2Inbere3 ©emüfe, tüte <Sd)neibboljnen, Sölumenfoljl, ^alb=

reife (Srojje* ober 2)idebof)nen, feine ©alat= (^ringefc) 23ölmd)en,

2öad)§boI)nen (felbftberftcinblid) jebe ©emüfeart für fiel) allein)

werben ebenfo beljanbelt, nur, mit 51u§naljme De§ 231umenfoljl§,

ber etroa§ längere geit (10—15 Minuten) abgefod)t. SDem Wodje»

roaffer fann man and) etroa§ ©alg gufe^en. £)a§ eigentliche ©algen

foü erft gefd>l)en, roenn ba% ©emüfe für ben £ifd) zubereitet roirb.

©te 3ubcrcttung gefd)ieljt ttrie bei frifd)em @emüfe; bie SSrülje in

hm Sßüdjfen roirb babet nid)t abgegoffen.

III. $)a& f&vcrütnen nntf Ql&vvzn ftrtf4j£t? (Btemüfe*

gür ba% geroöljnlicfje Strotfenberfaljren eignen fict) nur

<Sä)neib = unb ©alatboljnen.

1. ©djneibfcoljtten. @ute, no$ garte Stangen* ober ©betf*

bolmen fd^neibet man giemlidj lang unb beinahe einen falben ginger

bief, fo<$t fie in ftarl fiebenbem Söaffer ab unb breitet fie rafdj gum
TOüljlen au§. Wlan troefne fie bei mäßiger ^em^ieratur in bem

SBadofen, ber mdt)t allguftarf erljtfet fein barf, roe§r)alb e§ gut
ift, bieSljür be§ 33adof en§ nid)t gang gu fd^ltefjen,

fo bajj bie geud)tigfeit als SDampf entroeid^en fann. £)ie getrotteten

SBo^nen muffen getlje unb bon Ijefler geirbung fein.

2. 8alat6öljttd)en derben nadj bem TOod>n abgefafert, roo=

fern man nid^t eine faferfreie ©orte berroenbet, unb berfa§re im
übrigen toie bei *ftr. 1.

3. @a!at6o§nen an ©djnürem 9ttan rei^t bie Söo^nen (jeboä)

ni$t gu bi$t) an @$nüre, föfct fie 10 Ginnten in braufenbem
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SOßaffer fodjen unb rjängt fie gum Srodnen in ber ©onne (im 9lot=

falle hinter bem £>erbe) auf.

©etrotfnete 33oljnen lägt man, roenn man fie berroenben roiH,

gubor in laltem Söaffer aufquellen, bi§ fie ungefähr roieber bie

güüe frifdjer Solmen erhalten Ijaben. gm übrigen roerben fie roie

frifd)e zubereitet.

4. Störrgemüfe unb Störrfartoffeln. 9JUt ben fdjon erroctlmten

Dbftbarren Ijat man in neuefter $eit berfud)t, aud) hzm ©emüfe

ben 2BaffergerjaIt gu entgieljen unb e§ auf biefe 2Beife für lange

3eit faltbar gu mad)en. 3)ie Söefifeer bon bergleidjen Dbftbarren

finb baljer in ber Sage, biefelben in boppelter 2öeife nupar gu

machen, fo bafs fid) bie 9lnfd)affung be§ Apparates fd)neH bejaht

madjt. Um ba% ®efd)äft im großen gu betreiben, bebarf e§ babei

freiließ nod) befonberer mafd)ineller (Sinridjtungen gur igertleinerung

be§ roljen ($emüfe§, in ber für jebe 5Xrt befonberS geeigneten SBeife,

gum ©dualen ber Kartoffeln, foroie gum gufammenpreffen be§

2)örrgemüfe§ in Ijanblidje gormftüde, bie fid) bequem berfenben

laffen. 23efonber§ gerühmt roerben bie Kartoffelfonferben, g. 23.

$artoffelgrie§, meldjer fid) borgüglid) für (Suppen unb gu folgen

Speifen eignen foK, bei benen man bie Kartoffel in gerftampftem

3uftanbe berroenbet.

SBon befonberem Vorteil ift e§, roenn \)a% dörren be§ ©emü=

fe§ mit bem dörren be§ Dbfieä berbunben roerben fann. S)a§

SDörrgemüfe barf nämlid) feiner fo Ijoljen Temperatur au§gefefct

roerben roie ba§ Dbft, ljöd)ften§ einer SÖßärme bon 75° R. $a

nun in bem £)örrapparat bie Temperatur in ben oberen Sd)id)ten,

roo bie feudjte Suft abgeführt roirb, roär)renb bie trodene, Ijeifje

Suft bon unten gugefüljrt roirb, eine geringere ift, fo !ann t>a%

©emüfe je nad) bem ©rabe feinet 2Baffergeljalt3 auf ben oberhalb

eingefdjobenen ©orben in 1—3 Stunben boflftembig getrodnet

toerben. 2)a§ ©emüfe: Dolmen, ßrbfen, (Spargel, Koljl u. f. ro.

toirb 5 Minuten lang abgelöst ober bei größeren betrieben mittels
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eine§ SDampfapparatö gebämpft. Qübenfo toirb mit ben $ar=

toffeln berfaljren," bte mit ber TOafc^tne gefäjält, mit ber §anb
fauber nadjgepufct, bann in Söürfct ober Reiben gefd)ttitten

5 Ginnten getobt ober gebämpft nnb ber SDarre überliefert mer=

ben. Sn ettoa H ©tunben finb bie $artoffelfonferoen gur S5er=

patfung fertig. — 2$ $funb S)örrgemüfe giebt gum ©ebraudj

aufgetoeidjt etnm 100 (Sfjportionen.



Das (Etnfcfylacfyten, XDurftmad^cn xmb

(Empöfeln.

Wlaxi neunte biefe Arbeit tnenn möglich niä)t bei gar gu ftren=

ger $älte öor, ba foldje bem gehörigen Peinigen be§ Eingemei=

be§ fjinberliä) ift. SDann forge man für folgenbe (Serätfdjaften,

toeläje beim Einfd)lad)ten gebraust werben. Ein gaf$ sunt 21u§=

roäffern be§ Eingett>eibe§, ein gang bi$te§ gaß jum ©infalgen be§

SletfdjeS, ein ^effel ober grofjer %o\>\ gum $odjen be§ §?feif<$e§

unb ber SBürfie, eine gleifd)ljadmaf(i)ine, in Ermangelung ein

©tofetrog mit groei ©tofjmejfern, ober ein ©aefbrett mit jtuei £>acf=

ober einem SGßiegemeffer, eine gleifäjmulbe 311m 5Iu£einanbertrennen

be§ ®eroeibe§ unb füäter gum Einlegen be§ gefönten g{eifä)c§, ein

paar Heinere Bulben ober tiefe irbene ÜZöpfe für gefjatfteS gleif$

unb gett, ©teinguttöpfe für au§gefdjmoläene§ gett unb für gleifd>

brtifje, eine 2Burftmad)ine, in Ermangelung ein £örncf)en, 2ßage

mit ©enridjt, Dörfer, güü= unb ©djaumlöffel, gettfieb, fdjarfe

Keffer, 33rettä)en sunt gleifcfyfdmeiben, ein SRüTjreifen, bie nötigen

©emür^e, nebft ©als unb pulöerifierten «Salpeter *) 3)a§ ©als

toerbe gerieben, 5Jht§fatnelfen, Pfeffer unb ^Mfenpfeffer fein ge=

ftofjen. $or bem ©toften trodne man bie helfen auf einer platte;

ju ftarfeä SErocfnen benimmt benfelben bie $raft. 3ur Eerbelat=

ttmrft roirb ber Pfeffer gang grob geftofeen. 2Bünf$t man neben

ben bemerken ©ettmrjen aufy noä) anbere, al§ Stljijmian, Majoran

*) 21m beften au% einer 5t p 1 1) e t e 31t bejie^en.
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unb Kümmel ju gebrauten, fo laffe man aud) foldje md)t fehlen.

£)ie beiben erfteren roerben nad) bem Entfernen ber «Stiele fein

gerieben unb burdjgefiebt. 3)ie ©eroürge bürfen inbeffen nid)t

offen Ijingeftellt roerben, tüeil fie cmbernfaüä fel)r an $raft ber=

lieren mürben.

©bl^erne (Geräte unb gettöpfe muffen Dotier mit feigem

SSaffer ausgebaut Serben. £)a§ gleifdjfafc laffe man fcfjon ad)t

Sage bor bem <5d)lad)ten au§roafd)en unb mit Sßaffer anfüllen,

bamit e§ fidj berbidjtet. SBirb bie§ berfäumt, fo ftel)t gu erroar=

ten, bafc nad) bem ©infamen be§ gleifdjc§ bie Sßöfel abfliegt, btä

gleifd) alfo entroeber berbirbt ober umgepadt roerben mufj, toa§

jebenfaHS 311m *ftad)trjeil gereift.

2* ©inf4jla4jt«n tue» %glitt&vi£\jB&.

3n einigen ©egenben ift e» üblid), bie gan^e ©d)lad)terei eines

9tinbbierje§ in äroet Sagen gu beforgen. deiner 2lnfid)t unb ($r=

fa^rung nad) ift e§ jebod) borguäieljen, brei Sage bagu anjumenben,

bamit ba$ 51u§fcoäffem berfd)iebener Seile nidjt übereilt 3U roerben

braudit unb man mit Sfturje unb Ueberlegung $u 2öer!e gerjen

fönne, aud) nict)t genötigt fei, bie 9lad)t gur §ilfe 3U nehmen.

3toar !ann eine ©djlädjterei feljr bereinfadjt unb balb befeitigt

roerben, roünfdjt man inbeffen aHe§ gut unb gum größeren 9ht£en

eiu3urid)ten, fo barf bie nötige $eit nidjt fehlen. SDarum rooKen

mir bei ber (Sintljeilung ber arbeiten brei Sage annehmen.

(Srfter £ag* 2hn 9Ibenbe bor bem Sd)lad)ten errjält ba%

Sd)ladjttljier lein gutter, nur einen bünnen Sran!, bamit bie

3)ärme anbern Sag§ roeniger angefüllt finb. £)ie £>au£frau laffe

eine grofje 5CRutbe für baZ (Singeroeibe aufteilen unb ein Stütf

3eug gum 93ebeden, roeil fid) ba% $ett am beften roarm abtrennen

lögt. 3)a§ 21u§einanbertrennen be§ ®eroeibe§, foroie ba§> 9teini=

gen ber 2)ärme übernimmt geroörjnlid) ber 9D?e£ger; für einzelne
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güffc aber, too bie ©auSfrau auf bem Sanbe felbft barauf ange*

»riefen fein mödjte, tann nadjfteljettbe Anleitung bienen:

33eim brennen be§ getteä bon ben ©armen mufc borfid)tig ju

2öerte gegangen toerben, bamit ledere nid)t mit bem Keffer ber=

le£t toerben; offene ©teilen muffen mit einem gaben gugebunben

unb mit einem %uü)t rein abgebt toerben, ettoaiger ©ctymufc am
gette ttrirb abgefdjnitten. ©a§ gett ttrirb in eine feittoärtg ftetjenbe

TOulbe gelegt unb gum 2lu§tt>äffern in reicpa>m 2Baffer Inngefiellt,

toeld)e§ ben Sag Kjinburd) toenigftenS gtoeimal mit frifdjem getoed>

feit toerben mufs. ©ie ©arme, meldte man beim abtrennen in

einen mit ©trolj aufgelegtem ®orb gleiten lägt, toerben in einen

©d)mu&eimer au§gefd)üttet, mit Söaffer burd)fpült unb auf fol*

genbe 2Beife umgetoenbet: *ftad)bem ein ($nbe be§ ©armes bon allen

Seiten umgelegt ift, toerben stoei ginger ber liniert £anb in ba§

umgelegte (Snbe geftectt, bann ttrirb mit ber regten £>anb ber ©arm
nad) unb nad) baljin eingelaffen, mä^renb ftet§ Söaffer nad)gefj)ült

ttrirb, burd) beffen ©rud ber ©arm fc&nefl unb leidet burd)gleitet,

fo bafc alfo bie äußere reine ©eite nad) innen tommt. 9kd) bem

Umtoenben ttrirb etttmä toarme§, nidjt fteifee» Sßaffer burdjgegoffen

unb ba% Peinigen borgenommen.

©ie bünnen ©arme tonnen mit einem platten, glattgefctynit

tenen ettoa 6 QoU langem @tüd £0(3, toeldjeS am (£nbe nad) in

toenbig einen runben, glatten 2lu§fd)nitt tjat, gereinigt toerben.

©a§felbe ttrirb in bie redete §anb genommen, ber ©arm mit ber

Unten gemalter, unb inbem man ben ©aumen ber rechten £>anb feft

bor ben ©arm an bie ©öljuntg legt, [tretet man 1>aZ ^olj einige*

mal ringsumher bon oben nad) unten Ijin, bi§ man annehmen

tann, bafe ber ©djleim entfernt fei. ©ann toerben bie ©arme

einigemal mit toarmem ^Baffer—§eif$e§ taugt ntd)t—gett>afd)en unb

in faltet Söaffer gelegt.

© t e b t et e n ©atme reinigt man, inbem man fte in einem

($itw mit reiepd? feinem ©alge unb einem 33ünbel<$en »eifern
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£>eu fo lange Hopft, bis fid) ber ©d)teim grünblid) gelöft §at; man
beforge btefe Arbeit inbeffen mit letzter £>anb, toetl ein gu berbeS

SSerfaljren gerbet bie ©arme burd)Iödjert. Dann roerben btefe tüte

jene einigemal mit marinem SOßaffer, nidjt feigem, rein gemäße«
unb mit einem fööljrdjen aufgebtafen. (£S geigt fi$ hierbei in bem
Haren, mit Suft gefülltem Darm, too ettoa no$ fefter ©d)Ieim an=

haftet; bei ben glatten Därmen entfernt man foldje ©teilen bann

borfidjtig mit einem 9ttefferrüden, toäljrenb Iraufe Därme bon

neuem mit ©alj befyanbelt roerben muffen. 5ln ben ettoa burd>

loderten, ober nid)t luftbtdjten ©teilen fdjneibet man beim 2Juf=

blafen bie Därme bur$, tüte aud) ebenfalls in paffenb lange ©tficfe,

falls baS Söurften mit einem ©ömdjen beforgt toirb (beim ($e=

braud) einer 2Burftmafdjine gefcfyieljt baS Durd)fdjneiben ber Därme

fbäter) ; man legt fie barauf eine SBeile in eine bünne (IjeHrote)

Söfung bon übermanganfaurem $ali, meldte man mit faltem 2öaf=

fer Ijerfleüt, toieberljolt biefeS SSerfaljren für einige Minuten mit

einer frifdjen Söfung, um ben ettoa nodj mertbaren ©erudj böflig

gu beseitigen, unb fteHt biefe nun gum 2luSroäffern in reicpdj

frifd>S Söaffer, toeldjeS man bis gum ©ebraudj einigemale toec&felt.

Der fangen (Allagen) toirb, nad)bem er auSgefd)üttet ift,

ringsum mit #alf beftridjen; aisbann laffen fid), nad) ettna einer

falben ©tunbe, alle unreinen Seile mit einem ftumpfen Keffer

babon fd)aben; er toirb bann Har getoafd)en, toie bie Därme, ber*

mittelft einer Söfung bon übermanganfaurem $aü bom üblen ©e=

rud) befreit unb aud) tote biefe roeiterljin auSgetoäffert.

Die Seine tnerben eine Söeile in fodjenbeS SBaffer gelegt, unb

laffen fid) biefe baburd) bon 'om £>aaren, fotoie bie güfje bon ben

flauen befreien; aud) biefen ©tücfen haftet ein unangenehmer ($e=

rud) an, ber fid) in obiger SGßeife burd) ©inlegen in eine Söfung

bon übermanganfaurem Mi unb burd) grünblidjeS 5htStoäffern

boKftänbig befeitigen läjjt.

&obf, Seber, &aU unb Sunge— bon festerer toerbe

ber ©d)(unbabgefdntitten—tommen fogleid) nad) bem ©d)lad)ten
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jum 51u3roäffern in ein goß mit 2Baffer. £>a§ SBajfct muß alle

12 ©tunben abgegoffen unb burdj frifd)e£ erfe|t roerben.

2) a rm f e 1 1 !ann nur burd) forgfältigeS 9Iu3toä[fern in einen

genießbaren guftanb berfetjt roerben, unb ift hierbei bie 51ntoen=

bung üon übermanganfaurem $ati gang befonbers? anzuraten.

^toctter £ag* 3unäd)ft Kjat ber TOe^ger \hxZ 9lu3einanber=

Ijauen be§ gleifdjeS gu beforgen. Derfelbe muß al|o in frü^ftcr

©tunbe gur ©teile fein. 9camentlid) ift ein frühes anfangen not*

toenbig, toenn mit bem SKinbOielj aud) ein 6d)ttiein gef$lad)tet roirb,

ttmS bei einer größeren 2Burfterei gang gtoedmäßig ift.

Sine groedmäßige 3 e r * e i * u k Q & e§ ©d)tad)ttiere3

ift öon großer 2Bid)tigfeit. 25on mand)em 2oljnfd)läd)ter roirb ba$

3erteilen aber nid)t mit ber nötigen Umfidjt ausgeführt, toeSljalb

e§ für Hausfrauen, meiere bie gleifd)fiüde, }ebe§ in feiner 51rt

paffenb, berroenben rooüen, unumgänglid) erforberlid) ift, fidj bie

Kenntnis ber betriebenen <5tMt be£ Körpers anzueignen, um
bem 9tte£ger felbft Intoeifung geben §u lönnen. gu ben roertbofl*

ften ©tttifen gehört ba% <5 $ m a n 3 ft ü d unb ba% 2 e n b e n=

ft ü d mit bem baran befinblidjen g i 1 e t= ober Mürbebraten.
®tefe fud)e man fo lange tote möglich frif$ -m erhalten, bamit fie

oljne toeitereS als traten frifd) 25erroenbung ftnben. 3)ann folgt

bie R eu le, beren einzelne Seile in jeber (Segenb berfd)iebenartige

Benennungen Ijaben; ber Seil, meldjer naö) htm ©djroanzftüd

folgt unb bie äußere ®eulenfeite ausmalt, toirb in 9?orbbeut)ä>

lanb ber SSütcrfpalt genannt, baran ffließt ftd) unten nad)

ben Beinen ^tn baS fel)r feinfaferige, borgügüd) 311m $aud)ftüd

geeignete $nopf= DOer ^agelftüd; eS ift böilig fnodjenfrei

unb läßt fid), ofyne bie gleifdjfaferu gu beriefen, aus ber §aut, bie

eS umgiebt, lostrennen. £)er nad) innen liegenbe Seil ber $eule,

roeldier bie inroenbige ©eite beS röhrenförmigen $eulenfnod)en§

befleioet unb" auf meinem ber 23üterf£alt unmittelbar aufliegt, ift

ber 33 i n n e r f p a 1 1 unb fein gleifd) bon zarterer, feinfaferigerer
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S3efd)affen5eit als jenes ; e£ eignet fid) barum borgügüd) als ütaud)=

flexfci) gum fRol)fd)rtetben. S)aS gleifd) Dom SBtiterfpalt tft gttmr

grobfafertg, lägt ftd) inbeffen, toenn baS S3ie§ gut gemäftet mar,

burdj eine gute 3uberettung§toeife (borgüglidj roenn eS im Sßöfel

gelegen) ebenfalls gut gu föaudjfleifd) bertoenben. 23efonberS ge=

eignet ift eS aber gu gelobtem Sßöfelftüd tmb gu (Sauerbraten; aud)

tft eS gum gmtfen gut gu bertoenben.

£aubtfäd)lid) ad)te bie £>auSfrau beim ^erlegen beS fRinbeS

barauf, bafe att biefe näljrfräftigen gleifdjftüde in angemeffener

SBetje gugeljauen merben. 9ttancl)e bxefer Stüde laffen fiel) bolU

ftänbig aus itjrem ©etoebe lostrennen; man fdmeibealfo an folgen

©teilen ttidjt nutzlos in» gleifdj l)inein. gerner bermeibe man

baS unberftänbige 2Bafd)en unb 91uStüäffera ber gleifd)ftüde, ttrie

eS nod) fo biel ftattftnbet. Sauber beljanbelteS gleifd) bebarf beS

2Bafd)enS nidjt, fonbern nur beS 9IbreibenS mit einem %u$e. 9£ur

menn fie nid)t oljne SOßaffer gang fauber Kjergufteüen finb, fbüle man

biefeS über bie Stücfe. Wlan erhält ben gleifdjfiüden ferner ü)re

(Säfte, toenn man iljre (Schnittfläche (fomoljl bei <Sauer= unb

anberen traten, foeldje längere Qtit aufbetodjrt bleiben follen,

roie aud) bei ben Sßöfel* unb 9kud)ftüden) einige 5Iugenblide in

glüljenb feigem gett, nidjt in bem tangfam auSbratenben 9fterenfett,

guröften lägt.

§)ann folgt baS 9tt i 1 1 e l ft ü d , toeldjeS ben gangen 9ttpfcen=

!orb umfaßt, unb baS 23 o r b e r ft üd , tneldjeS bie minbertnertigen

Stüde, ©alS= unb 23aud)fleifdj unb au<$ bie 23ebedung beS 23ruft=

beinS enthält. 2Bie Stüde bon biefen beiben Körperteilen paffenbe

Sßertoenbung finben, ift meiterljin angegeben; fiier fei nur nod) be=

merft, bafj man am bortetfljafteften $obf=, §als= unb 33aud)fleifd)

gu 2Burft= unb StoHettfKetfd) berfoenbet, $8ruft= unb üiippenftüde

einpölelt unb einen Seil gu Ragout einfod)t unb baS hinter ber

SBruft befinbltdje garte S31umenftücf nad) Hamburger SOßeifc

rüudjert.



268 ®ie $)eutf$ = Slmerifauif^e $au§frau t

©obatb ba§ 9tterenfett auSgelöft ift, fctjneibet man e§ in Ijanb*

grojje <Stüde unb berfiefjt e§ reidjtid) mit Sßaffer, meld)e§ jebeSmaf

na$ Verlauf einiger ©tunben getoec^feXt ttrirb. 3m Saufe be§

£age§ nrirb ba§ gett in Heine SSürfel gefd^nitten unb au§ge=

f^molgen, tüte fo!d)e§ meiterljin bei „@infd)laa)ten eine§ ©d)meine§"

bemerft ift. 3)ie £ e b e r ttrirb ro§ gefjadt, burd) einen 3)urd>

fd)tag gerieben, baZ gurüdbleibenbe nod)mal§ geljadt unb burdjge*

rüljrt unb bann in einem <Steintopf !ül)l gefteflt. llebrigen§

laffen fid) au§ $inb§leber nid)t fo feine Surfte Ijerfteflen, ttrie au§

@d)tüein§leber.

yiaä) bem 21u3einanberljauen derben guerft bie Collen ge*

mad)t. ©ie merben, ba fie 3—3i ©Junben $od)en§ bebürfen,

ofjne 51uffd)ub fc^neU mit fod)enbem Söal'fer bebedt, gum $od)en

gebradjt unb gugebedt, langfam aber ununterbrodjen gefod)t.

2öünfd)t man einige 23 r a t m ü r ft e bon toljem gleifd> gu Ijaben,

fo pafct bagu ein 6tüd Dom 23innerfbalt, ftod) mujs baZ gleifd) mit

Sped bermifd)t merben, foeil bie SDßurft fonft troden ttrixb. @§

lönnen biefe Söürfte gunäd)ft gemalt merbm. UnterbeS ttrirb ba§

gett nad) borfieljenber 5lnmeifung auSgefdmtoIgen.

©obalb bie Ut ol 1 e n fid) mit einem fhrifen (Stroßljalm burd>

ftedjen laffen, neunte man fie au§ ber 23r% unb giefee biefe in

einen ©teintopf, ber, bamit er bon ber pütyiidjen (5rfyi£ung ntdjt

gerfpringt, borljer ermannt fein mujs. Waty bem 5lu§f$meiäen be§

gette§ merben bie fogenannten ©reben — auSgefd^molgene gett*

mürfel — ,
jebe (Sorte allein, möglidjft marm

r
fein gel)adt. 3um

(Sdjluffe be§ gmeiten 2age§ laffe bie §au§frau nod) bie im SLBaffer

liegenben Seile IjerauSnefymen unb lege einige fleifdjige, fette <£tüde

für bie Sßürfte ^in; fottte mit bem 9tinbbietj äUc^Teic^ ein <Sdnrein

gefdjlad)tet fein, fo ift fettet ©djmeinefleifd) bo^uäieljcn. 2)ann

beftefle fie, bafc bie <Stüde nebft ®opf, £>alg unb £>era am anbem

borgen gang frü§ mit einer £>anb bott ©alg unb mit fodjenbem

Söaffer fnapp bebedt, auf§ geuer gebrad)t toerben; benn nn früher

Anfang maa^t bei gutem gortgang ein frühes @nbe.
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dritter £ag* Um bas gleifcf) !lar a « § g u f $ ä u m e n,

mufj e§ rafd) jum $od)en gebraut unb ber ©djaum forgfälttg Gb=

genommen toerben. ©teljt e§ lange oljne 31t lochen, ober ttrirb baZ

©Räumen berfäumt, fo erhält man eine unflare, roemger tooljl=

fdjmedenbe gleifd)brül)e. 9kd) bem 5lu§fd)äumen be§ gleifd>§

mujj folä>§ feft gugebecft foerben unb ununterbrochen, aber

nid)t 31t ftarl fod)en unb gmar fo lange, bi§ e§ fiel) bon ben $nod)en

ablöft, ma§ bei ütinbfleifd) eine Qtxt Don etma 3—3i, bei ©djmeine*

fleifd) 2|—3 ©tunben erforbert.

$te ßunge trnrb famt ben Sitten unb bem abfalle ber

$ange allein gelobt, toeit anbernfaüs ber eigentümliche @>efd)mad

ber Sunge fid) ber gteifd)brüt)e mitteilt, spanne, 33eine,

© d) n a u 1 e unb (Säumen finb ba§ fogenannte (Saljr, meines

alles, nad)bem e§ gang meid) gefod)t unb bon ben Shtodjen abge=

fu<$t ift, in paffenbe ©lüde gefajnitten, in (Sffig gelegt unb gur

Seit ttrie Collen mit ober olme 5lepfelfd)eiben gebraten rairb.

SBäljrenb ba§ gleifd) f odjt, tonnen fd)on bie g e 1 1 ö p f e ab»

gepult, gugebunben, baZ Rapier mit einer ftabel burd)ftod)en, bie

gettforte barauf bemerft unb in bie 23orratlj§fammer geftetlt mer=

ben; fpäterljin aber, fobalb roärmere Witterung eintritt, erhält fiel)

ba$ gett am beften im Heller, gerner tonnen bie am borigen Sage
gelösten Collen in ein !leine§ gafc ober in einen ©teintopf ge=

legt unb berforgt merben; toie e§ meiterljin näljer bemertt ift. 2BiH

man einige berfelben länger oI§ gemöl^nlid) erhalten, fo lege man
biefe in einen Reiten S£opf unb giefje auf ben (Sffig, melier fie

bebeeft, einen ginger btd gefd)molgene§ gett.

Sßäljrenb bergleidjen beforgt mirb, beauffidjtige man gugleidj

ba§ $ d) e n b e § g 1 e i f ä) e § unb felje gu, bafj e§ nicfjt an

$rülje mangele; feiten fann fid) eine £au§frau babei auf 5lnbere

berlaffen. ©obalb fidj baZ gleifd) leidet bon ben $nod)en löft,

neljme man e§ mit einer großen gleifd)gabel au% ber 5ßrül)e unb

lege e§ in bie gleifctymulbe. £>anad) mirb ba§ abtrennen Don ben

$nod)en unb Sortieren borgenommen. ®a3 befte gleifd), roogu
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lud) ba§ § e r 3 gehört, ttiirb in gtoct ©orten auSgefud)t, forgfälttg

öon allen 5lbern, Seinen unb $nöd)eld)en getrennt, feijr fein ge=»

Ijatft nnb für bie S5rat= ober gleifdjmürfte, fomie aud) für feinere

Seber* nnb Sftotmürfie gebraust; (ba& gu ben lederen nur

© d) to e i n e b I u t Oerfoenbet ttrirb, bebarf tooljl nid)t ber (Srtt)äl)=

nung). £>a§ gleifd) ber brüten Sortierung, toogu bie Sunge
gehört, bient für bie g e r i n g e r e n 2B ü r ft e; e§ ttrirb ebenfalls

gut au§gefud)t unb fein geljatft; bie ütegepte finb naä)ftef)enb mit-

geteilt, ©(je man mit bem güKen anfängt, Jorge man bafür, bafj

ein $effel mit reid)lid>m SBaffer tafd) sunt ®od)en gebraut tüirb,

bamit fd)on balb ein Seil ber dürfte hineingelegt merben fönne.

S3eim §erau§ne§men lege man bie SOßürfte auf eine Sage Strof),

nid)t 3U nafje aneinanber unb nad) bem SMtmerben in eine trodene

SDtolbe, meldte über *Ra$t in bie SBorratSfammer gefteüt nrirb

3Me SQßürfte foerben erft am näd)ften Sage aufgehängt, toeil ber

$arm, fo lange er nodj marm, am Sanbe abreißen mürbe. gleifd>

mürfte toerben frifd) gebraust, bie übrigen geräubert.

3» ^Bi«f4yla4jten fce# g*4)n*eine0*

©ie Schlächterei eines SdjmeineS lann jmar fer>r gut in gtoei

Sagen befeitigt merben, namentlich roenn ba£ an einem falten Sage

ftür) morgens gefdjladjtete Sier am Nachmittage auSeinanbergeljauen

toirb, bod) motten mir in 9iü<f fidjt auf junge, nod) menig geübte

&au»frauen bei ber Einteilung ber arbeiten auf brei Sage

rennen.

(Srftcr Sag. $or bem ©djladjten, baS am frühen borgen

gefdje^e, mufj für einen grojjen S o ti f fyeifseS 2öaf f er geforgt

toerben, aud) mufs ein Sopf mit etmaS ©als beftreut unb mit einem

barauf fteljenben SDurd)fd)lage gur ©anb fein, um baS 231 u t , mel=

$e§ am leidjteften in einer Pfanne mit einem Stiele aufgefangen

toirb, möglicfyfi marm Ijineinsugiejsen. ^)amitba§3ufommenlaufen
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be§ SBIuteö bereutet werbe, wirb baffelbe mit einem Heilten, meinen

fRetferbefen burdjgetrieben unb gefd)lagen, bis eS lalt geworben ift,

bann in einen reinen ©teintopf gegoffen nnb an einen falten Ort

geftellt, wo eS jebod) bor f?roft gefd)ü£t fein muß.

2Benn and) ^ter, gleidjwie im borljergeljenben, baS $uSeinanber=

trennen beS ©eweibeS nnb baS9teinigenber©ärme gewöl)n=

lid) ber *Dte£ger übernimmt, fo mu& man bod> gut nad)fel)en unb

bafür forgen, bafjbie Marine einen frtfdjett ©erud) erhalten, worüber

baS weitere im borigen Ebfömtte mitgeteilt ift. 2fo$ werben

Sunge unb ©als, fogenannter SleljfljalS, mit SBaffer, baS abenbS

erneuert Wirb, bebedt unb fo bis ginn näd)ften Sage ftingeftdlt.

(Sbenfo gefd)iel)t eS mit beut ©armfette unb ben ©armen.

^Wetter £ag. 3n aller Morgenfrühe Wirb baS Sier '#&

Ijauen. golgenbeS möchte babei gu beachten fein. SJton iaffe bie

@ $ t n ! e n mäjt.ftarf befdmeiben unb ben platten, baraufltegen'ben

Shtodjen wegnehmen, was in einigen ©egenben felbfiberftänblid),

boeft nid)t überall übtid) ift. ©er auf ber gletfdjfette gerborfteljeube

Anoden wirb gewöftnlid) abgefägt. 3ur befferen (Spaltung ber

©Linien ift eS aber ratfam, tf)tt nieftt gu entfernen, eS lann bieS,

falls berfelbe gum ®od)en beftimmt ift, fpäter gefcfteljen. SGBeim

man nid)t etwa ben <Sd)infen gang auf bie Safe! gu bringen wünf d)t,

fo laffe man baS Sein furg abbauen, Weil frifd) ber befte ©ebraueft

babon gemalt werben lau. ©aS 9JUttf leif $, welches bie

kippen bebedt, wirb befonberS in eine SRulbe gelegt. Sei einem

Heineren ©ausmalte ober audj, Wenn man einen Seil ber Öftren,

Pfoten, ®nieftüde unb bie ©djnauge in Solmen- ober

ßrbfenfuppe gu effen wünfd)t, tteljme man nur bie ©älfte babon

gur ©ülge unb laffe bie(eS eine ©tunbe auSWäffern. ©aS £>auen

ber fjalben $öpfe ift auf folgenbe SSßeife gu empfehlen: ©er Ä p f

wirb gefpalten, inbem man ben Sfrtoä>n ber Sänge nad) fo burd)=

ftauen läfet, i>a§ baS Sluge mit abfällt. ©aS Sadenftüd, Weites

burd) btä 2lbljauen beS $nod)ens meftr 2*nfef)en erhält, wirb mit
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eingefallen unb geräubert, ba§ abgefallene !ann man entmeber mit

anbern Rletntgleitett befonber§ einfallen laffen, um e§ au§ ber

Sßöfel gu fodjen, ober e§ !ann mit einem ©tüddjen Steift unb ben

oon ben ©pedftreifen abgerittenen ©Smarten mei$ ge!o<$t unb

ein Heiner ^ßrefjfopf baüon gemacht merben.

Wlan tann mit bem R o p f e aud) auf anbete Sßeife berfafjren;

Wlan laffe nämlid) bie $noä>n au§ bem Ijalben ®opfe nehmen, bie

inmenbige ©eite mit geriebenem ©atge, ettr>a§ ©alpeter unb Pfeffer

einreiben, feft aufreden unb mit einem SSinbfaben umrmdeln. 2)a§

gleifd) erhält fid) bann borgügltd) unb lann in anfelmlicrje ©Reiben

gefcrjnitten merben. $)a§ ©tüd ttrirb etma 8 Sage nidjt gu ftar!

eingefallen, banad) geräubert unb madjt bann eine gute Beilage

gum ©auertraut.

S)a3 9c i e r e n f e 1 1 mirb getüölmüd) otjne meitereS gefdjnitten

unb au§gefd)molgen, bod) gewinnt e§ nid)t nur an ©efctjmad, fon=

bem erhält fid) aud) beffer, meint man e3 in Ijanbgrofje Stütfe

fc^neibet unb gtüölf ©tunben mit reid)lid)em Söaffer, ba§ nacr) fed)§

©tunben gett>ed)felt tnerben mufs, bebedt rjinftettt. ©obann fdjtteibet

man e§ in Heine SBürfel, fd)tnelgt in einem au§gefd)euerten eifernen

Sopfe auf bem geuer eine flehte £>anb Doli ©alg in einer falben

Obertaffe Söaffer, tl)ut ba% gett Ijinein unb läfct e§ offen unter

öfterem llmrül)ren anfangt giemlid) ftar!, fpäter aber, mettn bie

mäfferigen Seile üerbampft fittb, iangfam unb fo lange foerjen, bis

bie gettttmrfel gang flar gemorben finb. (Selb bürfen fie nid)t

merben, toeit fonft ba§> au*gefd)ntolgene gett feinen guten ©efdjmad

üerltert. $ann ttrirb ein borljet Ijeifl gemalter ©teintopf auf ein

®üd)enbrett gefteüt unb ba§ gett in einen barauf fte^enben lleinen

3)urd)fd)lag gefüllt, tt>o e§, oljne mit bem Söffe! gebrüdt gu toerben,

frei burd)flie6en mufr, i>a% in ben getttüürfeln gebliebene gett gef)t

nidjt berloren.

$a§ 5) a r m f e 1 1 ttrirb nad) bem Söäffern tüte Dcierenfett ge=

fdjnitten, mobei iube» aüe tleinen (Sefdjttmre, beren ftetg mefyr ober

mettiger barin enthalten finb, entfernt merben muffen, Um einen
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reineren ©efäjmatf gu erzielen, tafle man e§, mit räd)üd)em 2öaffer

bebetft, raftf) bor§ Äodjen fommen, gieße e§ in ben auf einem gaffe

fteljenben 2>urd)fd)Iag, brürfe e§ mit bem ©djaumlöffel au§ unb

beljanble e§ bann tme 9lierenfett. £)ie ©reuen Serben naä) bem

9lu§fdjmet3en, mögtid)ft marm, fein gefjacft, bie be§ SDarmfetteS

lönnen gu getoöl(mliä>n 2Bürften, $anlja3 ober bitf gefönter ®rü£e

berfoenbet tnerben.

Sollte man neben ©ülge unb ^refjfopf, bon beren Bereitung

meiter unten bie Sftebe ift, noa) öerfd)iebene§ anbere, al§: 9töücr)en

bon <S$tt)einef(eif(f), kippen in ©etee, Ragout bon Säjtoetnfleeifd)

emfodjen tooflen, fo !ann bie§ nur bann am gleiten £age gefdjeljen,

toenn man, im 33efi£e eine§ guten £erbe§, auf gute §ülfe rennen

!ann unb bie £>au§frau nictjt etma auf anbere SfBeife 31t fel)r in

9lnfpru$ genommen ttrirb. 3m anberen gaHe roirb biefe Arbeit

am brüten ober an bem folgenben Sage borgenemmen werben

muffen.

S5on bem 9ttett (mit Sett burä)maä)fenem gleid), roet^eg bie

kippen befletbet, ober magerem gleifdj, mit Specfäufafe) mirb ba%

befte für (Serbelatmurft (Sä)lacf murft, ©ommer =

murft), bciZ übrige für bünne W e 1 1 m ü r ft e , meldte frifdj ge=

braten ober geräubert ober getobt toerben unb redjt fett fein

muffen, gefdmitten. 2Bünfä>i man bon lederen eine größere $n=

gal)l 3U fjaben, fo !ann man einen SSorberfhinten ba^tt bermenben.

&a§ ©djneiben be§ 9ttettf leif dje§ gelängt fdmefl unb

gut auf folgenbe SSeife: Tlan fdjneiöet ein Stütf auf einem SBrett

in bünne ©Reiben, legt mehrere berfelben aufeinanber, gerteilt fie

in feine «Streifen, faßt eine §anb boü fötaler Streiten gufammen

unb f^neibet fie in Heine SSürfel; jebocr) muß babei aüe§ £)äutige

unb Sehnige forgfältig entfernt merben. 3)a§ §acfen be§

W e 1 1 f ( e ff $ e § ift nur für friföe 23rat=, ni^t für ftaud)tt>ürfte

%u empfehlen, toeit biefe fonft bei längerem 2tnfbetüaljren au§=

trotfnen. £)a§ 5Qlett für (Serbelatmürfte nrirb in bünne ©djeiben

gefc&nttten unb fein gc^adt. 23eim2ttettfdmeiben lege man Ijäutigeä
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unb blutige^ gleifd) gurüd, um e§ mit ben 9H e r e n nebft bem

nötigen gette in 2Bürfel gu fdmeiben. Die babon gemalten

SBürfte merben mit einem Sßanbe begeidjnet unb finb geräubert gu

($rbfen= unb 93ol)nenfuppe für ben S)ienft6otentifd) erroünf^t. £)ie

9tt i 1 g ttrirb getoöljnlid) nebft einem ©tüdfe gett unb einer SGßurft

einem Firmen gegeben.

Die 2 e b er nrirb gang m etnen ©tofjtrog gelegt unb fo lange

geftampft, bi§ fie fid) al§ ein bünner S3rei bon §äuten unb ©eljnen

löft, bann hrirb fie burcfy einen Durd)fd)lag gerieben, ba% Qurücf*

gebliebene nochmals geftampft unb bie bur$gerül)rte Seber in einem

gut gereinigten (Steintopfe an einen füllen Ort gefteüt.

Um am nä^ften Sage bie nötigen g e 1 1 ro ü r f e 1 für $ot=

unb Seberraurft gur §anb gu Ijaben, toirb bon btn langen ©ped=

ftreifen ein Steil Ijalb gar gefaxt unb erfaltet in 2Bürfel gefdjnitten.

Die SBürfel muffen bor bem ©ebraud) in einer Pfanne fo lange

umgerührt werben, bis fie etroaS Uar erfdjeinen, roeil

fie anbernfafls in ben ^Dürften gufammenfleben unb aud) barin

ntd)t boüftänbig gar werben. Wlan rüljrt fie famt bem bünnen

gette burd) bie angemengte 9ttaffe.

(£lje ber gtoeite Sag gu @nbe geljt, muffen Sunge, £>erg unb

£)al§ gum abtropfen aus bem SGßaffer genommen unb einige fleifd)ige

©tüde ausgelegt roerben, bie mit ben bemerften Seilen am anbern

borgen gang frülj aufs geuer gu bringen finb. Unter ben ©ped=

ftreifen befinben fid) gtnei htrge, bide, toeidje Gpedftüde, meiere mit

ben bon ben fämtlidjen Spedftreifen abgefdmittenen ©Smarten gu=

fammen gefönt merben. galls man bon einem Ijalben $opfe einen

$refjfopf SU machen toünfdjt, fo lommt berfelbe gleid)geitig mit in

ben Äeffel.

dritter £ag. 9ttan laffe geitig einen reinen $eff el mit fo bielem

SOßaffer, baf$ baS gleifd) bebedt roirb, aufs geuer bringen, unb

wenn eS fodjt, eine ©anbboU (§alg gugeben. Wlan ttmt gut, bie
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8 u n g e für fidj allem gu fodjen. De§ !laren 5lbfd)äumen§ wegen

mujs t>a% gleifdj rafdj fodjen, alfo für ein gute§ geuer geforgt unb

ber (Schaum forgfältig abgenommen werben.

UnterbeS werben bie ÜJictttoürftc aufgefangen, bie (Serüelatwürfte

nadjgebrüdt unb gugebunben, bie getttöpfe abgebt, mit einem

burd)ftod)enen Rapiere gugebunben. ^ad^bem bie§ ringsum runb

gefdmitten unb ber Snljalt barauf bemerlt morben, werben bie

Söpfe in bie 23otrat§fammer gcftcüt. 2Beiter ttrirb ©ül^e gefod)t,

fowie fpäter, wenn ba§ gleifd) meid) geworben, ber Sßre&fopf

gemalt. ®te <S d) w a r t e n muffen etwas länger f ocfyen, bamit

fie feljr Weid) werben; ein Seil berfeiben mirb allein fein gefyadt unb

ju ben Sftotwürften berwanbt. ©obalb ba§ gleifd) für bie Söürftc

gang meid) ift, mirb e§ in eine 9JMbe gelegt, bie 33rül)e burd) ein

©ieb in einen reinen Sopf gegoffen unb ^etfe gehalten, erftereS

forgfältig öon allen $nod)en getrennt unb in jmei ©orten au§=

gefugt, mobei albern unb ©elmen entfernt merben. 2)a§ §erg

mirb geljadt unb aur 8eber= unb 9totmurft erfter Sorte gebraust,

baZ übrige mirb gleichfalls fein geljadt unb mie e§ beim 2Burft*

machen bemerft ift, öerwanbt. <5inb bie SBürfte gefodjt, fo merben

fie in faltem 2ßaffer rafci) abgefpült, auf einen mit ©trorj bebedten

Sifd) gelegt unb über 9tod)t in Bulben IjingefteKt, um üoüenbs gu

er!alten. $ad) bem ®od)en ber dürfte mirb namentlich in gröf$e=

ren ©auSljaltungen nod) $anfja3 ober @rü£e bid gefod)t, wogu bie

2öurftbrül)e benu^t mirb. 33eöor bie lederen arbeiten gefd)er>n,

rnufe für reicpd) §eif$e§ Sßaffer geforgt merben, um bie gebrauchten

©eräte mieber 3U reinigen unb bie Sifdje ju fdjeuem unb abgu*

roafd)en.

51m näd)ften borgen mirb aUeS befeitigt. £)ie SQßürfte merben

au§gefud)t, ge^lt unb notiert, bie, meldje man frifd) ju ber=

brauchen münfd)t, an einem trodenen, luftigen Ort, wo fie jebodj

bor groft gefdjüfet fein muffen, aufgefangen, bie für ben fpäteren

®ebraud) auf furge Seit in ben töai!<$ gefd)idt; baZ 9^äl)ere ift mei=

terljm mitgeteilt. UebriggebliebeneS gett wirb aufammengefdjmolsen
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unb für ben erften SSerbraud) beftimmt; bie oollen gfetttöpfe muffen

borab foüiel al§ möglid) gefront merben. Ueberljaubt fei bte £>au3=

frau barauf bebadjt, aüe§ ba§jenige, roobei man auf ein längere^

galten rennen fann, namenttid) größere gleifd)fiüde, $ßref$fobf f
-

einen Seil ber ©ül-je, 3ungentt)urft
r geräucherte @eroelat= unb

TOetttüürfte in ber erften Qät ni$t anzugreifen unb nur baZ gu ge*

brauchen, roa§ fid) meniger lange erhält.

9lad)bem bie legten SSeforgungen gefd)et)ert finb, laffe bie ©au§=

frau bie beim durften gebrauchten ©eräte fdjeuern, bie l)ölger=

nen nad) bem Peinigen" mit beijsem SBaffer au§bäljen, bann gehörig

trodnen unb roieber in bie $orrat§tammer bringen. 5lu$ merbe

ber $üd)enfd)rant auSgefdjeuert, georbnet unb ba% Simmer, worin

getourftet rourbe, gehörig gereinigt.

Mgememe SSemerfrmgen* £)a§ gu (Seroelat= unb 33rat= ober

üftettmürften nötige Quantum (Seroürs läfet fid) giemüd) genau

angeben, toeil gleifd) unb ©emürj leidjt abgeroogen merben tonnen.

SBei ben übrigen dürften ift eine genaue Angabe taum ju matten.

5)o(J) forge man, ba$ ntdjt ein ©emürs baZ anbere überftimme, ma§

namentlich fo leicht bei 5Ru§tatnelten gefd)iel)t. Uebrigen§ bürfen

Söürfte nicr)t $u fdjmad) gemurrt nod) unborfid)tig gefaxt merben.

Um -bei ber eingerührten 9#affe fieser ju fein, bajj bie SBürfte ^in=

länglid) fett finb unb, olme feft gu merben, bod) gehörig gufammen=

galten, ma§ jum ©cfyneiben unb längeren (Srljalien berfelben not*

menbig ift, aud) ben ©emür^gefdjmad richtiger beurteilen 31: tonnen,

ift e§ ratfam, eine $Ieinigfeit in einer $ud)enbfanne auf beiben

leiten etma§ gu baden unb gu befdjmeden.

3n S3egiel)ung auf bie berfdjiebcnm 2) ä r m e ift gu bemerten,

baf$ bie bünnen gu ben runben 2Mt- ober Sßratmürfien, bie toeiten,

glatten ©d)mein§bärme 31t (Seroelatrourft unb gu einigen Seber*

toürfien für Butterbrot, bie anbereu ju ben übrigen dürften oer
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nanbt »erben. Mitunter finb bie häufen ©d)»ein3bärme mürbe

unb plajen beim $od)en. Um fid)er &u geben, ber»enbe man

lieber glatte $inb§bärme. Die »eiten ©arme für bie langen

SBürfte »erben an einem (Snbe mit einem SSanbe forgfältig gu=

gebunben. Damit ber Snljalt nict)t beim ®od)en einen 5lu§»eg

finbe, »irb ber Darm an feinem (Snbe bon allen ©eitert gleicrjtnäfeig

Sufammengefafet unb mit einem 33anbe feft umbunben; bann fcirb

berfelbe fo gehalten, U§ ba§ SBanb oben in ber Sütttte feft getnotet

»erben fann, »eil e§ fonjl leid)t abreifet. 3um 2iufl)ängen »irb

am (Snbe be§ 33anbe§ eine ©d)linge gemalt. SSor bem g ü 1 1 en

»erben bie Därme in mäfeig toarmeä Gaffer gelegt unb mit einem

reinen $üdjentud)e abgetroefnet.

'

3ft man im 23efi|e einer 2Burftmafd)ine, fo fülle man fie bi§

oben fein mit gleifä> unb brüde biefeS feft an, »eil fonft guöiel

Suft in ben Darm gebraut »irb. Dann fd)iebe man lederen

gans auf bie ©pi&e unb treibe ba§ gleifd) mit bem Drücfer gleich

mäfeig, nid)t su ftarl fjinein, »äftrenb eine anbere $erfon mit ber

rechten £>anb ben Darm auf ber ©tnfee t)ält unb mit ber linlen

bie gefüllte SBurft in geraber Stiftung burd) bie §anb in eine

barunter fte^enbe 3Mbe gleiten läfet; bei fd)iefem ©alten ift baZ

föeifeen be§ DarmeS unbermeiblid). ©inb fo bie fämtlict)en

SBürfte einer ©orte gemacht, fo »erben fie in beliebiger Sänge

burd)gefd)nttten unb borftd)tig gebunben. ©oute man in Erman-

gelung einer 2Burfimafd)ine mit bem £örnd)en »urften, fo giefc

man gleichfalls ben Darm fo »eit barauf, als eS bie 28eite be§=

felben geftattet, fo ba% beim (Sinbrüden ber SRaffe t>a% £)örnd)en

bie gefüllte 5ßurft berührt. %)a§ gleifd) burd) ben Darm gu fd)ie=

ben*" taugt nid)t, »eil baburd) biel Qeit berloren gel)t unb ber Darm

fjäufig reifet.

ÜRit 2IuSnaf)me bon (Serbelat*, 3Reit* unb 23rat»urft »erben

alle dürfte a, e i o ä) t Stuf biefen Umftanb mufe beim Süllen ber
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Därme 9tütfft<$t genommen »erben, infofern, als ber Snfjait, wenn

er Titelt fdjon Dörfer gelobt mar, bur$ baZ $od)en ein größeres

SSolumen einnimmt. ®anj befonberS gilt bieS bon ber 91 o t=

m u r ft unb allen Söürften, bei betten 9flef)l unter bie Söurftmaffe

gemengt ttrirb. Sßirb ber Darm alfo überfüllt, fo ift bie golge,

tafo er beim $oä)en plafct. Um Ijinftcfjtlid) beS Quantums beim

Süllen fidler ju geljen, tt)ut man bafyer gut, eine 233ur[t probetoeife

gu foeben, elje man mit betn güflen ber Därme fortfällt. Damit

bie SBurft nidjt auSfodjt, muß audj beim 3 u b i tt b e n bie größte

(Sorgfalt beobachtet toerben, ta bei ber gertngften Deffnung bie

ÜJlaffe einen s2luStueg ftttbet. 91ußerbem ift folgenbeS gu beachten:

yjlan lege ntcr)t meljr 2Bürfte, als nebeneinanber liegen löttnen,

3ugletd) in ben Stopf, faffe beim Einlegen einer jeben SBurft beibe

(Snben an, um ben Sntjalt gleichmäßig gu Verteilen unb laffe bie

SBürfte offen unb nid)t gu ftarl lochen, ©obaib fie fteigen, ftreia>

matt mit ber runbett (Seite eines großen, glatten, fernen SöffelS

fiets langfam barüber, um fie unter bem Sßaffer gu erhalten; ge*

fd)teljt baS nidjt, fo urirb manche Sßurft planen. Die 3«t beS

$od)enS läßt fid) genau ntd)t beftimmen, fie tjängt ju fel)r Dom

Snljalt unb ber Dtcfe ber SDBürftc ab. gleifd)=, <Srü£e=, $eiS= unb

2Beißbrotmürfte lann man herausnehmen, mettn fie feit 5 Minuten

oltn finb; bei ben biden $ot= unb Seberttmrffen unb bei ben gerin*

geren ©orten fann i tan jum oölligen ©armerben, ol)ne meines fie

fid) nidjt erljalieu, etma eine (Stunbe annehmen. Das (Sarfein

berfelben läßt ftd) auf folgettbe 2Betfe erproben: Qeigt ftd) beim

§tneinftedjen mit einer ftabel ein gang tiarer (Saft, fo finb fie gar,

ift aber ber (Saft noer) ettoaS trübe, fo muffen bie 2öürfte nod) fer*

ner fodjen. DaS £>erattSneljmen muß ebenfalls mit 35orfi<$t ge*

fd>l)ett; moflte man nur an ba§ 33anb fäffen, ofme bie Sßurft mit

einem Söffe! ju unterftü&en, fo mürbe baS abreißen uttöer=

meiblid) fein. Wart lege bie $ot= unb Sebermürfte nadj betn $o*

eben 1—2 Minuten in falteS SBaffer, tooburd) fie ein beffereS

?{nfeljen genrinnen, unb laffe fie falt toerben.
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5* -pHü^He, ätfilf* k. fenrgL von minbflexTdj.

L Kerbelatomrft bon $mb= mtb ©djtocmcflrifd}. Criergu

neunte man gtoei Seile flareS mageret fRtnbfleifd) unb einen Seil

fettes 2KettfIeif<$ toie 51t ber bümten 9Kettttmrft, unb auf 5 Sßfunb

$tnbfleif<§ 1 $funb ©petf. 5lüe§ bieg totrb fein geljatft unb tote

(Serbelattourft bon ©djtoeinefletfd) (f. unten) getoürgt unb beljanbelt.

2* 83rattoürfte erhalten biefelbe güllung, toie 9fr. 1 angege=

ben; man nimmt aber bagu bünne 3)ärme. Sie toerben mit etwas

SOaffer uub SSutter ettoa eine ©tunbe gefdjmort.

3. ©ommertoiirfh 3 Sßfunb flareS fömbfleifd) oljne ©aut unb

©einten, 1 Sßfunb feften biden ©ped, 2 Ungen ©alg, 1 Teelöffel

meinen Pfeffer (gröblich geftofeen), 1 SD^cffcrfptfee pulberifierten

©alpeter. gleifd) unb ©ped toerben fet)r fein geljadt, mit bem

(Setoürg, ©alg unb Salpeter gut bermengt, in glatte ütinbSbärme

feft gefiopft unb geräubert.

9fadj gum frifdjen ©ebraudj finb btefe dürfte fel)r gu empfe^

len, tnbem man fte mit einem Studien gett unb ettoaS Söajfer

fd)moren läfjt

4 SBurft tum gelobtem 9ttabfleif& ®efod)te§, feingel)ad=

te§ Uünbfleifd), auü) fettes ber beften ©orte bermengt man mit

fräftiger, fetter gleifdjbrülje, ©alg, ^uSfatnufe unb Gelten. 2öer=

ben gugleid) Collen gemacht, fo erhalten bie SBürfte burd) einen

3ufa& bon tRonenbrüt)e einen fel)r angenehmen ©efd)mad. SDie

50^affe mufe fett unb gang faftig fein. 2ftan fuße fte in bünne

SftinbSbärme, fodje bie 2Bürfte ettoa 10—15 Minuten unb betoaljre

)te an einem luftigen Orte. 33eim ©ebraud) mad)e man fie eine

Ijalbe ©tunbe lang in fodjenb Ijeifeem SBaffer burd^er Ijeijj, lege

fie in eine Ijetfj gemalte ©d)üffel, mad)e ettoa» SButter hellbraun

unb gtefce fte barüber, tooburd) ba§ ^ßla^en ber SBurft, toie e§ beim

traten ftattfmbet, bereutet toirb.

5* 91tnbf(ctfc6tDurft auf anbere Wxt 'JJton lo$t friföe £afer-

grü£e, toeldje borljer einigemal abgeflößt toerben mufs, ober aud)

abgebrühten 0lei§ mit fräftiger gfetfd*)brül)e, toomöglidj auti) mit
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einem Seit 9toflenbrü§e gan§ mei<$ unb bitf . $ann tljut man
boüpelt fotriel fein geljadfteS, gareS §feifd), gutes güüfett, ©alg

unb 9fluSfatnu{$ unb, falls nid)t bie DJlaffe r»on ber SftoHenbrü^e

einen (Befdjmatf Don helfen unb DMfenbfeffer erhalten Ijat, ou$
etroaS fcon biefer SBür^e Ijinsu. £)ie gubereitung ift ttrie bei ber

borljergeljenben.

6. öeiprotomrit Sites Sßeiprot ofyte fRinbe ttrirb in

fräftiger, fetter, Ijeifjer gletfd)brülje gemeint, mit bem ba^u be*

ftimmten gleite nebft ©alg, ^uStatnu^, Gelten unb Sfcelfenpfeffer

burd)gemengt; bie 9ttaffe mufc äiemlid) ftetf fein. 3m übrigen

richte man fid) nad) ÜRr. 5. SQßeifebrottourft Ijält fid) nur menige

Sage; bie 3uberettung ift biefelbe, ttrie bei ber üorljergeljenben.

7* Surft Dom ©elröfe eines gut gematteten M6e§* 2Wan

lege baS KalbSgefröfe, nebft $oöf, $unge, 4)er3 unb ßunge, einige

©tunben in Gaffer unb bringe eS bann mit einem Kilo ©pecf,

bem nötigen ©alge unb laum mit SBaffer bebetft au geuer. Unter*

beffen ftampfe man 2 Kalbslebern fein unb rüljre fie burd) ein

©ieb, löfe baS Koüffletftf), fobalb e§ gar ift, üon ben jfrtod&en unb

entferne aus Sunge unb §er§ bie häutigen Seile. SDtefeS alles

ttrirb fein geljacft, mit 9IuSnal)me ber ©älfte beS ©pedS, melier

na$ bem (Srfalten feljr fein gettmrfelt unb mit fämtltdjen Seilen,

ben Sebern, ber burd)gefiebten 23rüt)e, t>em erforberltdjen ©als unb

©ettmrs bermifd)t ttrirb. 33iefe lederen finb biefelben ttrie bei

Sebermurft unb!önnen nad) ©efd)macf gemault merben; bie $on=

aftenj ber 2öurftmaffe mu& burd) anbraten in ber Pfanne erprobt

werben, inbem man barauS erfietu", ob unb ttriebiel SBeisenmefyl

berfelben gugefetrt tnerben mu{$.

8* $anl)ttS. @ r ft e ©orte. £)er ^anljaS ttrirb am beften,

toenn man ba^u Ijalb Uhnbfleifd), fjalb fettes ©<$tr>einefleifd) nimmt,

bofy fann man ilm fomoljt öon erjterem, als aucb bon legerem

feljr fdjmadljaft ^bereiten. 9ttan !ocr)e &aS gleifd) ganj meid),

fu$e alle ®nöä>ld)en unb etmaige ©eljnen IjerauS, Ijacfe eS fein

unb iaffe eS nochmals mit burdjgefiebter gleifcPrülje jum $od)en
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fommen. £)ann mürge man e§ mit ©als, Pfeffer, helfen unb

ftelfenpfeffer, fireue unter forttüäljrenbem Ülüljren fo biet gutes

23ud)U)eigenmetjl tangfam hinein, bafc bie SRaffe, roenn ba§ TOe^I

aufgequollen ift, gang fteif mirb unb fid) bom Sopfe löft. 9tad)bem

ber $anlja§ eine fjalbe ©tunbe gelobt Ijat (roünfd)t man ilm

längere gett aufguberoaljren, fo bebarf er einer ©tunbe $od)en§),

fade man ilm in irbene ©Rüffeln, roeldje fetyr rein unb im Ofen
auSgetrodnet fein muffen, unb beroafyre it)n an einem trotfenen,

luftigen Orte.

£)a§ SBerljältnifj be§ 2tteljle§ gum gleite Ijä'ngi babon ab, ob

man ben SßanljaS merjr ober roeniger träftig gu Ijaben roünfd)t.

ein paffenbe§ SBcr^ältntS ift folgenbeS: 2| $funb fettes Stinbfleifd)

ofme Anoden, 3i Quart 33rüf)e, roorin baZ Steift getobt ift, U
$funb 33ud)roetgenmefyl, ®emürg nad) ©efdjmatf unb baZ nötige

©atg. 3)te 93caffe mufe fett genug fein, um Die ©Reiben im eigenen

8?ette gelb braten gu tonnen. 3m Notfall giebt utan cttoa§ get*

in bie Pfanne. <£>er $anl)a§ ift eine bequeme unb angenehme

Seilage 31t allen ®artoffelfbeif?n, gang befonberS gu Kartoffeln mit

Steffeln, aud) gu Kartoffelfaiat. £)agu roirb ber $anl)a§ in

Ijalbfingerbide ©Reiben gefdjnitten unb auf beiben ©eiten gelb

gebraten.

9* ^attfjaS. 3 tu e 1 1 e ©orte. Wlan neljme l)tergu gleifd)

miegur Sungentuurft, fette 2Burftbrüfje, einen reid)lid)en Seil ber

fein geljadten ©reden be§ SDarmfette§, Sudjroeigenmeryi ober in (Sr=

mangelung beffen ©afergrüje unb nid)t gu roenig @emürg, nament=

lid) bellen. 3m übrigen berfafjr man, trrie in 9fr. 8 angegeben.

10* Motten bott 9iinbfleit(5- $ur bk Collen tuirb geroöfmlid)

baZ lappige $aud)fleifdj mit bem gette in lange ©treifen bon ber

§>ide eine§ falben gingers gefdrmtren, bod) roerben fie ungleid)

roo§lfd)medenber, menn man einen Seil tlare§ gleifd) unb in bünne

©treifen gefdmittenen ©ped gfeidjmäjsig gufügt; aufy ein 3«M
bon ©djroeinefleifd) ift gu empfehlen. Qn 10 $funb gleifd) gebe

man i $funb ©alg, reid;Xtd) i llnge Pfeffer unb nid)t gang fo biel
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Gelten, aüe§ fein geftofeen. £)ann fdjneibe man bie ^an^e in bier*

edige Stüde, fo baf; fie, sufammengenäljt, reidjlid) bie ©tärfe einer

biden SBurft erhalten, mobei man auf§ Einlaufen rennen mufj.

©inb bie Stüde nochmals getoafd)en, auf bem SDurd)fd)lag abge=

laufen unb mit einem $üd)entud)e abgetrodnet, fo näfye man bie=

felben, bie rau^e ©eite nad) aufcen, fadälmlid) gufammen, mobei

natürlich eine Deffnung gum Einfüllen be§ gleifd)e§ bleiben muß.

2)ann öermenge man bciZ ledere tüchtig mit bem angegebenen

Quantum ©erotirj unb @alg, fülle e§ in bie ®ädd)en unb nölje

barauf bie Collen mit einem ftarten 3*™^°^ mögüd)ft bid)t

gufammen, bamit nid)t gubiel Rraft unb ©emür^ au§ bem gleifdje

fod)e. ©er (Sefaljr be3 ^ßla^enö wegen bürfen fie ni$t att^u feft

gefüllt werben. SDann bringe man biefelben mit focfyenbem Sßaffer

reid)lidj bebedt auf§ geuer, gebe etma» ©alg, aud) ba% oieüeidjt

übrig gebliebene ©emürg Ijinju, fd)äume fie ah unb fo$e fie

ununterbrochen langfam fo lange, bi§ man mit einem fteifen

©troljljalm ljineinfted)en fann, foogu eine Seit Oon 3—3i ©tunbc

gehört. 9?ad) bem ^altmerben fod)e man einen Seil ber Iräftigen

Sßrülje mit fcfyarfem SSiereffig unb htbtdt mit ber 23rülje, nad)bem

fie talt gefoorben, bie feft in einen Steintopf gefristeten Collen,

meldte al§ eine fel)r beliebte gleifd)fbeife monatelang aufbefoaljrt

merben tonnen. 23eim ($ebraud)e roerben fie in bide ©Reiben

gefctynitten unb mit 51pfelfd)eiben ober allein gelb gebraten, bodj

fo, bafs fie intoenbig meid) bleiben; in legerem galle toerbe 21eJ)fel=

muf? ba^u gegeben

IL Mfi3foJ)ffül$e. $obf unb £)erg eineä gut gemäfteten

^albe§ (man lann aud) bie 33ruft baju nehmen) merben nebft gmei

^albäfüfjen einige ©tunben auSgetoäffert, bamit ba§ SBIut ljerau§=

äielje, in einem gtafierten Sobfe nicfyt ganj mit SBaffer bebedt, mit

bem nötigen ©alje auf§ geuer gebraut unb rafd) au§gefd)äumt.

SDann gtebt man feljr reid)licl) ganzen Pfeffer, Dfatfenbfeffer, 6—8
Lorbeerblätter unb ebenfobiel 3tofebeln mittlerer ©röfee nebft fooiel

!*»**m (Sffig bin^u, bafe ba% Söaffer einen fäuerli^en ©efd)mad
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erbölt. gm übrigen richte man fid) beim $od)en na$ ber ©ülse

bon Sdjtoeinefleifd) unb laffe bie Qitrone nidjt fehlen.

12» ^Hmbfleif^^agout pm $IuffiemaQren« $on ben büunen

kippen ober beliebigem mit gett bur$mad)fenem gleite toerben

paffenbe 9tagoutftüde gefd)nitten. SDann lajfe man in einem

fauberen klopfe baZ nötige SBaffer gum $od)en fommen, tljue ba%

gleifd) nebft ©alg hinein unb ne^me bm ©djaum forgfaltig ah.

hierauf tljue man einige fein gefdmitteneQtoiebeln, gangen Pfeffer,

Weifenpfeffer, einige 9Jcu3fatneIfen, 1—2 frif$e Lorbeerblätter,

aud) ein paar ©tüd gereinigten anginer ^ingu unb laffe ba§

Ragout bei fpäterem ^tnjut^un bon einigen entfernten gitronen*

fdjeiben olme Unterbrechung langfam gar, bod) nicfyt gu meid)

fod)en. 3)ie (Sauce -muß einen fräftigen, angenehmen ©emürs=

gefd)tnad Ijaben. $)ann merbe ber S£opf Dorn geuer genommen,

ba% gleifd) portionStoeife in gut ausgebaute Heine ©teintöpfe

gefüllt, baS gett größtenteils bon ber ©auce entfernt unb (entere

über baS Ragout gegoffen, baß mit berfelben eben bebedt fein muß.

yioü) l)eiß roirb baS Ragout mit einer fingerbiden ©d)id)t bon ge=

fdjmoläenem Dlierenfett b

o

II ft ä n b i g b e b e d t. 5(m näd)ften

Sage binbe man bie Söpfe mit Rapier gu unb bemaljre fie an

einem füllen Orte.

3ur Qat beS $ebraud)S ttrirb bie gettfd)id)t abgenommen

unb baS Ütagout mit etmaS fein geftoßenem gmiebad langfam

fodjenb Ijeiß gemacht. ©oldje 9tagouttöpfd)en gemäßen oft eine

I)öd)ft angenehme 5luSljUfe.

13. griffe traten (©djmansftüd, Senben u. bgl.) beim

@infd)Iacbten längere Seit aufjubema^ren. 9ttan erhält foldjen

gleifd)ftüden gunädjft iljren boflen ©aft auf bereits ermähnte SÖßeife

unb betoaljrt fie eine Zeitlang öor bem $erberben, inbem man
fobiel roie mögltd) ben Suftgutntt abgalt. Qu biefem gmed taucht

man baS fnodjenfrete gleifd) einige SJhnuten in fod)enbeS Wierenfet

unb legt eS bann auf eine ©d)üffel, bamü bie gettbede, meld)e nun

ba§ gleifd) umgiebt, erftarrt. &ann mteber^olt man biefeS 33er=
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fahren, läjjt bte $ettfd)id)t lieber erlalten rmb tätigt baS gleifdtftütf

in einem trodenen, lauen Heller anf. 2Bie lange eS ftdj unOer»

äubert erhält, Ijängt bon ber Witterung unb 2Befd)affenl)eit be§

MerS ah. Tlan felje barum bon Stit S« 3«* na$- ® e5t lange

erhält man in biefer Söttfe Sauerbraten, bte man nad) folgern

23erfaljren in einem ©teintopf mit SBiereffig unb l)alb föollenbrülje,

jufammengelod)! unb böflig erfaltet, eine ©anbbreit überbedt unb

bann mit einer 1 3°ß ftarlcn gettfd)id)t obenauf bebedt.

3n Ermangelung ber UMenbrülje bebedft man ben traten mi*

laltem SMereffig, ober man tod)t r)alb fd)arfen 2öeineffig, Ijafb

SCßaffer mit gangen (Semürgnellen, Sßfefferförnern unb Lorbeer*

blättern auf, giefct bie glüffigleit erfaltet über baZ gleifd)ftüd unb

lägt bann bie gettfdjtd)t folgen.

6, pJüv]te, ^iil?e ** &ev$l. von *J*4jn*einefletr4j*

L Certielatömrft (Sommermurfi.) Qu einer guten

(Serbelatrourft gehört ba% feinfte 9ttettfleifd), roomöglid) bon einem

jungen, gut gematteten ©djroeine. ©in gutes 2Sert)ältntö ijt: günf

Seile mageres gleifd), ein retd)lid)er Seil fjett, roeldjeS aus gtüei

drittel Sped unb einem drittel SSlumenfeit beftel)t. S)aS gleifd)

roerbe oon allen barin befinblid)en Seinen, Rauten unb härteren

Seilen forgfältig getrennt, mit bem <Sped in bünne ©Reiben ge=

fdjnitten unb fo fein geljadt, bafj beim aufrollen unb £)urd)bred)en

eine§ 25ällcl)en§ fid) leine feften Seile meljr borfinben. 2)aS gett

ttrirb allein geljadt. Wit einer §admafd)tne lann biefe Arbeit rafdj

unb boräügüd) ausgeführt roerben. 9hm mirb bieS aUeS gemogen

unb mit nad)ftel)enbem ©eroürg gehörig bermengt: Wlan neunte gu

6 $funb 9ttaffe 2 linken fein geriebenes ©alj, £ Unjc gang grob

geftofeenen, meinen Pfeffer, \ Sl)eelöffel pulberifierten Galpeter unb

nad) ^Belieben eine biertel Obertaffe guten $um, melden man jebocft

anü) toeglaffen lann. 3« ei™m 3u fa fe
e bon 231ut, maS einige für

gut fmöen, ift ntd)t ju raten, \>a eS bie Sßurft troden unb fjat
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mad)t. 9Iudj ift gu bemerken, bafe man ba§ ge^atfte gtetfö nidjt

über 9kd)t Kjinfteüen barf, ba e§ bann feine garbe oerliert unb un*

fdjmacffjaft toirb.

ftadjbem ba$ 5D^ett mit bem ©etnürge, tt)eld)e§ gleitömäfeig

barüber geftreut roerben mufj, burd) längere^ Verarbeiten gehörig

oerbunben tft, fülle man e§ fogleid) in bide, glatte gettbärme, in

melden fid) Die SBurft am beften erl)ält. Sollte man mel)r Söurft

madjen tuoflen, al§ glatte gettbärme 31t Ijaben finb, fo lann man
fid) mit ber £>aut bom Ücierenfett aushelfen. §)iefe merben borfid)*

tig abgetrennt, in ©tücfe bon ber Sänge unb Sßeite einer SBurft

gefdjnttten unb unten unb feitmärt§, bie gettfeite nad) intnenbig,

bittet sugenäl)t. 33eim güHen brüde man ba§ gleifd) langfam unb

nur allgemad) ftärfer an, bamit bie Söurft feft toerbe, ber S)arm

aber nid)t Jrfafce, megljalb man aud) bie mit Suft gefüllten ©teilen

mit einer 9cabel burdjftedjen muß. SDer Vorfielt falber neljme man
bagu eine ©topfnabel, mit einem gugehtoteten gaben berfeljen. 3e

fefter biefe SBurft gefüllt unb je bitter fie ift, befto beffer erhält fie

fi$. ftadjbem bie Söürfte gefüllt finb, fteHe man fie über *Rad)t in

einer 9ftulbe t)tn, um fie am anbern Sage nodj etma§ nadj^ubrüden,

ma§ burd) beljutfame» ©treiben bon beiben ©eiten nad) ber ÜRitte

Jjtn gefdjelje, ba§ untere SBanb roirb bann erneuert unb bie 2öurft

3uge6unben. SE)a bie SBänber an biden, ferneren SSürften in gett=

barmen mitunter abreißen, fo ift e§ fixerer, biefelben mit einem

^reu^banbe gu oerfeljen unb fie baran aufhängen. 9?adj bem

3ubinben roafdje man bie ÜBürfte in laltem Gaffer, trodne fie mit

einem £ud)e ah unb laffe bie ©aut an ber Suft, bei feud)tem 2öet=

ter am Ofen gehörig antrodnen. SDann Ijänge man fie 10— 14

Sage in 'üen 9ftau$. Tlan betnaljre bie SSürfte an einem luftigen

Orte, nadj ber 9lorbfeite Ijängenb auf.

2* kleine ©aueiffen. £>urdjmad)fene3, Hareä «Sdjmeinefleifdj

wirb fein geljadt, 1 $funb be§felben mit toenig 'Bali, toenig Pfeffer

unb etma§ 2flu§faibfüte gemüht, in gang bünne Mrme gefüllt, bie

man 3 goflfang umbrefyt $ie ©aueiffen derben ganj frtf$.
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anfangs gugebeä t, in SButtcr ted)t gar unb gelbüdj gebraten, burdj--

gefd)nitten unb in ein Sftagout gelegt, ober als Beilage 31t feinen

©emüfen angerüstet.

3. ^cftfa'ltfrf)c bünne SDtettnmrft, pm SRmtdjern unb 511m

frifdjcit ©cSrau^C Um eine faftige Söurft 3U erhalten, mufe fie

fett gemadjt werben; falls eS an gett feljlen foüte, neljme man
Sped bagu. £nn[id)tlid) beS ©ämeibcnS tüirb auf „(£infd)lad)ten,

gmeiter Sag", Ijingeraiefen. ©inb bie Sßürfte 311m SRäudjern unb

$od)en beftimmt, fo neunte man auf 10 Sßfunb fertiges 9ftettflcifdj

i Sßftmb feingeriebenes ©alj unb i Unje nidjt afljufein geftofjenen,

toeifjen Pfeffer, ©in 3ufa£ &on i Teelöffel ©alpeter giebt ben

Söürften eine fdjöne rote garbe. '

3u ben 3um traten, alfo 311m frifdjen ©ebraudje beftimmten

Söürften werbe baS gteifd) gefyadt unb auf 4 Sßfunb 5D^ett 1 VLn^

feines ©alä, J Stljeelöffel ^Pfeffer unb, Wenn man ben ©efdnnacf

liebt, etwas fein geftofjene 9)htSfatnelfen genommen. 9flan Oermenge

baS gfeifd) mit bem bemertten (Bemühe burd) tüdjtigeS Verarbeiten

gait3 genau, fülle bie SBütjie nad) 9cr. 1, oerfaljre mit ben für ben

$aud) befttmmten nad) gemadjter Angabe unb I)änge bie 311m frifdjen

©ebraudje auSerfebenen an einen luftigen Ort, wo eS nidjt friert.

S£ie Söürfte erhalten fi<$ bei fetter Suft 14 Sage faftig; bei naffer

üöitterung aber werben fie leidjt fieberig unb muffen bann, um fie

länger 3U erhalten, in gefodjteS unb nad$er ertalteteS <Sal3Waffer

gelegt werben.

4. granffnrter 2Surft. feines ©djwetnefleid), oon allen

Rauten unb ©eljnen befreit, wirb nebft gett in ©djeiben gefd)nitten

unb fein gefyadt, mit wenig ©alj, DJcuSfatblüte, wenig Pfeffer,

ettoaS rotem 2Sein unb nad) belieben aud) mit $orianber gut burd)s

gemengt unb in bünne «SdjweinSbärme gefüllt, Welche auf 2—

5

3ott Sänge 3U ileinen dürften umgebreljt werben, grijd) ift biefe

SBurft am fetnften, bod) and) leidjt geräubert fel;r gut. 8te wirb



$>a§ <5inf$tad)teit, 2ßurftmad)en unb (Sinpofettt. 287

beim (Sebrcmcrje etma 10 Minuten in tocrjenb tjeijseS Söajfer gelegt

unb auf eine Ijeifce platte gefteüt, bamit fie burcfjfyer fjeifs raerbei

fodjen barf fie mä)t.

5* SBeiße 2Surft sunt Butterbrot. 2 5pfunb güet (S*mein§=

mürbebraten) nebft 1 ^ßfunb anbeten ©djroeinefleifcfyeä tnerben ger=

fdjrutten unb fein geljacft, 1 Sßfunb <2ped gefoajt unb falt in ganj

feine SBürfel gefdmitten, i $funb Sßeijjbrot oljne 9tinbe infräftiger

58rülje gemeiert unb bie§ afle§ mit ber feingefdjnittenen <&&)ak einet

gitrone, ©als unb 2Jcu§fatblüte tücrjtig unteteinanbet gemifdjt, in

bide, glatte SdjmeinSbärme gefüllt unb in focfjenbem Söaffcr 20

Minuten gefoctjt.

6- Sefiertourft pm Butterbrot. Qu Seberrrmrft barf ba§

gleifd) nid)t in einet gleifcfjfyademafcfjine Don alter ftonftruftion

geljacft roerben, e3 roirb batin ju breiig. SBefifct man nicrjt bie

amerifanifd)e ©ademafcrjine mit offenem Steffel, fo netjme man lieber

ein ©acfebrett. 9Jcan ftampfe bie ®d)rt)ein§Ieber unb rüfjre fie butct)

ein ®ieb, mie e§ bei „Ginfd)tad)ten Streiter Sag/' bemerft ift, unb

füge einen reicrjtidjen Seit be§ meid) getonten, beften, fein gefjadten

gleifd)e§, reä)t meid) getonte, fein geljadte ® et)märten, fein gefdjnit*

tene «Spedroürfet, nebft fein geftojjenen helfen, Dceltenpfeffer unb

<Sa(5 ^in^u. $on letzterem nerjme man nid)t gu retc^ltct), ba 2eber=

mutft leidjt berfaljen merben fann. S£ie§ alle§ mirb gut gemifdjt

unb in glatte ®d)mein§* über 9linb§bärme gefüllt, boerj muj$ gum

5Iu§berjnen ber Seber ein gmet ginger breiter Sftaum leer getaffen

merben. 3m übrigen mirb auf 5Ib|dmitt „Sßurftmadjen" ljinge=

miefen. 9)can gebraucht bie SCßürjie frifer) unb geräuchert. 3n

legerem gatle Ijängt man fie etma aerjt Sage in einen mäßigen

ütaud) unb bann an einen luftigen, froftfreien Crt.

7. Sebertourft mit SReljl. ©in Seit ber üorgericfjteten Seber

nebft fein getjadtem Steifet), gelt, reid)lid) Suedmürfel, <5ali, Sßfef*

fer, Gelten unb 9Wfenpfefjer mirb mit Söeiäenmefjt unb foüiel

tod)enbt)ei|er gteifd)brülje, aU man bie 9)caffe gu Verlängern

roünfcrjt, gehörig Vermengt. £a§ Eingerührte mufj gut aneinan*
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ber galten, fett unb fafttg fein, roe£ljalb e§ sroedmäfjig ift, eine

SHeinigfeit in einer Pfanne gebacfen gu oerfu<$en. 9Jtan fülle bie

2flaffe in glatte SRinbSbärme, toobei ein drittel leerer 9taum Bleibt

unb laffe bie SSürfte, na$bem fie gefod)t finb, etroa 8 Sage räu*

d)em. Sn einigen ©egenben toerben bie Seberroürfte ^auptfäd)Itc^

mit Sljrjmian unb Majoran gettmrgt, in anberen mit Kümmel;

man roenbe alfo baZ ($eroür3 naü) ©efdjmad an.

8* Seßcrtourft für einen §au3Wt, toorm nidjt ehtgefdjladjtet

tirirb* 3U einer Sdjtoein§leber (ift fie Kein, fo !ann eine $alb§*

leber baju geftampft merben) netjme man 3i ^3fiwrb toeid) gefodjteS

unb fein geljadte§ SdjtoeinejTeifd), 2\ Sßfunb feften <Sped, tuo=

möglid) aufy tnetcf) gefönte, fein geljadte Sd)toarten unb bie be=

merften ©eraürge nebft Satj unb 2|J)3funb Söeisenmel)!, ba^u fo=

biel bon ber Iräftig eingelösten gleifd)brülje, als sunt 3ufammen=

galten ber Sftajfe nötig ift, 3m übrigen rid)te man fid) nad) ber

borigen Kummer.

9* 9)le(flen6urgtf$e Sefiertomrft. Wlan fo<$t 93aud)fleifdj

nebft fettem Sd)tt)einefleifd), 3unQe > Sparten unb Vieren gang

meid). £)ie lefctere ^aeft man fein, \)aZ übrige ttrirb in feine Sßürfel

gefdjnitten, unb bie Seber geflopft tote bei bm borigen Sorten.

S)ann ttrirb bieg afle§ mit geriebenem ©alg, Stljtymian unb Majoran,

Pfeffer unb helfen gemurrt, güüfett bon ber gtetfdjbrülje fjinäuge*

tljan unb gut gemifcfyt. Wan gebraust bie Söürfte frifdj ober ge=

räubert.

10. SttetflenSurgifc&e tnacfamrft. Söeid) ge!od)te§ unb fein

gefjadteS <Sd)tüemefletfd) nebft gett ttrirb mit ©alg, Pfeffer, unb

9lelfenpfeffer, 9Jtu§fatbltüe unb fein geljadter Sitronenfdjale

gerorü^t, gut gemengt unb in bünne tarnte gefüllt. 9?ad)bem

bie Söürfte lurje 3 e^ Qefo<$t unb lalt geworben finb, »erben fie an

einem Inftigen Ort getrodnet ober 2 Sage geräudjert.

IL @d)toarte=2Jfogen. &W gehören gtoei drittel fein ge*

IjadteS 9ttettfleifd) ttrie gu Gerbelatrourft, ein drittel fel)r roeidj ge*

!t#e unb fein ge^aefte Sdjroarten, ein Suppenlöffel bott 23lut,
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jWet Weid) gefragte unb in nid)t ^u fletne SQöürfel gefdjntttene

©djweinSsungen, ©alg unb Pfeffer, etwas fein geflogene helfen

unb ein (SBlöffel guter 3*™*, weldjer nid)t fehlen barf, fo unbaffenb

er and) fdjeint. SDie 9ttaffe wirb gehörig gemifd)t, nidjt gu feft.in

ben ©d)WeinSmagen gefüllt unb sroet ©tunben in 23rülje ober ge*

faiaenern 2öaffer langfam gefönt. 9ttan faun ben ©d)Warte=

9flagen mit ben erften Söürften in ben Sopf legen unb feine 3 e^

lodjen laffen, bann ttrirb eine 9k$t swifdjen SBrett^en gepreßt, mit

©etoid)t befdjwert unb 2—3 2Bod)en lang geräubert. Derfelbe

erhält fid) fel)r lange unb ift eine Wol)Ifd)medenbe Beilage gum

Butterbrot. Wlan fd^neibet beim ©ebraud) babon glatte, bünne

un
1

' geteilte ©dmitten.

12. föotomrft. (Srfie ©orte, gum Butterbrot.
Sftan neljme Ijiergu einen Seil beS Blutes, reidjlid) oon ber befteu

©orte beS gefönten unb fein geljadten ©d)WeinejTeifd)eS, mageres,

unb fettet, nebft Weid) gelobten, fein gefjadten ©djwarten, fein

gewürfelten ©J)ed, nad) 21bfdmitt 4 oorgeridjtet, ©alg, Pfeffer,

Gelten unb Welfenpfeffer. £)aS öin^ufügen Oon Rummel, Sljümian

unb Majoran bei biefer ©orte, fowie aud) bei ben übrigen 9?ot=

würften ift ©efd)tnadSfad)e. £)ieS alles wirb woljt gemifd)t unb

in bide, möglidjft glatte SDärme gefüllt, bod) mufs gum 2IuSbelmen

ber 2flaffe reicpd) ein gwei Singer breiter $aum leer gelaffen

Werben. 2flan berfaljre im übrigen nad) 5!bfd)nitt 4. SDie Sßürfte

Werben etwas geröudjert. Da bie ©pedwürfel nid)t jebermannS

($efd)tnad finb, fann aud) ber ©ped gefod)t unb fein geljadt burd)=

gemifdjt werben; fehlen barf er ni$t, weil fonft bie SGßurft 3U

troden Würbe.

13. föottourft 3 W e i t e © o r t e. (Sin Seil beS BluteS

Wirb mit fod)enbl)eij$er 31eifdt)brür)e, 51bfüUfett, nad) 5ibfd)mtt 4

borgericbteten ©pedwürfeln, fein geljadtem gleifä*), ^Weiter ©orte,

ben benannten (^ewürgen unb fooiel feinem $oggen= ober äbet^en-

meljl, als sum 3ufammenr)alten ber 9ftaffe notwenbig ift, bermengt.

$ann man Ijierau aud) nic^t fo reid)lid) Sleifd) anwenöen, an §fett
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ober batf eS ntd)t fehlen, e§ mad)t bte 2öürfte milbe unb faftig unb

bient gutn erhalten berfelben. SDa fotooljl ba§ 331ut, ol§ audj baZ

Sfteljl fid) im $od)en ftar! auSbeljnt, fo fei auf ba§ oben gefagte

Ijingenriefen. ©tc SOßürfte treiben geräubert, beim ©ebraudje in

bide ©Reiben gefdjnitten unb leid)t gebraten, ober in ßibfenfuppe

nidjt länger gelobt, al§ bi§ fie burd)ljer Ijeik geworben finb.

14 $tetflen6urgtfd)e äungemourft (S§ mirb biefelbe TOfdjung

tote 3U Sftottourfi genommen unb in jebe 2Burft eine gehaltene

Sdjroein§;mnge geftecft; aud) lann man bide (Streifen einer einge=

pöfelten, gang meid) gelobten 9linb§3unge ba^u amoenben.

15* SMtgentimrft SDie geringere «Sorte be§ au»gefud)ten

gleifd)e§, too^u bie Sunge gehört, toirb fein geljadt. yjlan fann

babon ein drittel gu ber fetten Sorte $ant)a§ unb groei drittel 31t

ber Sungentourft bertoenben. 2e£tere§ toirb mit Ijei^er 33rüT)e,

reidjlid) Süllfett, einem Seil ber geljadten ©reOen be§ §)armfette§,

©alj, Pfeffer unb helfen unb bem nötigen 9tteljle bermengt. Statt

be§ 9tteljle§ tann man aud) ©raupen* ober §afergrü£e, mit 23rül)e

unb gettt gang toeicfy unb bid gefodjt baju nehmen. §)ie 9flaffe

toirb, 'üa bie ©rü^e fid) mcr)t in ben Wärmen auSbelmt, siemlidj

bid angerührt. 33ei einem größeren SBebarfe bon biefen dürften

fann nid)t fo reid)lid) gleifd) angetoenbet toerben, feljlt e§ aber

barin nid)t an fjett unb bem nötigen ©etoürä, fo werben fie auf

bem SDienftbotentifdje bod) gern gefel)en.

16* SSorjügltcöe 8ülje bon 6d)toemefletfd)* Sdmauje, ^3fo=

ten, Ofyren unb Shtiefiüde eine§ Sd)toeine§ unb 1£ ^funb mageres

föinbfleifd) toerben mit l)alb Sßaffer, Ijalb fdjarfem, meinem (Sffig

narjesu bebedt, nebft ettoa§ Salg in einem emaillierten Stopfe auf

ein fieüe§ geuer gebracht, !Iar au§gefd)äumt, fefjr reic&lid) Pfeffer

unb 9lelfenpfefferförner nebft 4—6 Lorbeerblättern, eine Heine

§anb boH Schalotten ober einige gtoiebeln ftinjuget^an unb fo lange

ge!od)t, bt§ fid) ba§ gleifd) bon ben $nod)ett trennt; bie furgc

S3rür)e mufc einen gang Iräftigen unb getoürjigen ©efdunad Ijaben.

S)ann mir biefelbe fjeifc burd) ein §>aarfieb in ein ©efdn'rr gegoffen
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unb gum klären l)ingeftellt. £)aS gleifd) totrb bon ben $nod)en

getrennt unb, toenn eS falt getoorben ift in feine «Streifen gefdmit*

ten. 9lm anbern Sage entferne man fjctt unb 23obenfa£ Don bem
©elee, [teile eS mit bem gefdjnittenen gleite unb einer in ©Reiben
gefdjnittenen Zitrone (olme $erne) aufs geuer, laffe bie TOaffe bis

ans $odjen lommen unb fülle einen Seil berfelben in eine mit

SBaffer umgeftpülte gorm. too l)inein man borljer eine SSergierung

bon gitronenfdjeiben unb fnfdjen Sorbeerblättern legen !ann.

3>aS übrige giefje man in einen aufgebrühten, im Ofen auSgetrod=

neten ©teintopf, morin fidj bie ©ül^e, mit gutem (Sffig bebeeft, an
einem faltem Orte offen fteljenb, monatelang gang borsüglid)

erl)ält. 3um ®ebraud)e madje man einen Seil berfelben Ijeifj unb

laffe benfelben in einer gorm erfalten.

17- ©ül^e öon ©djtoemeftetfd)- (Stobere 5lrt.) 2| *Pfunb

©$tt)einefleifd) (obere $nieftüdfe) toerben mit 2 Quart SBaffer, i
spint SBeineffig unb ©als in einem glafierten Sopfe ju geuer ge*

bradjt unb ausgeräumt. 9te giebt man bier serfämittene gtoie*

beln, einige Sorbeerblätter, roeifce Pfefferkörner, *ftagelpfeffer unb
2ttuSfatnägeld)en Ijinein, lägt baS gleifd) red)t meid) lochen, löft eS

bon ben $nod>n ah unb fdmeibet eS in feine ©treiben. §)ie

SBrülje roirb burdj ein ©aarfieb gegeben, mit einer abgeriebenen

3itronenfd)ale aufgefodjt, baS gleifd) unb baS etma nötige ©alg

hinzugefügt, ber Saft Don ber Zitrone burd)gerül)rt unb bie ©ülje

in eine gorm gefüllt.

18* ©djtoeinSrtptJCtt in (Mec* §ie kippen tnerben ber v;änge

nad) stoeimal burd)gel)auen unb fo gefd)nit:en, bafs jebeS©tücf stoei

kippen erhält, £)iefelben tuerben nebft einigen ©d)toeinS= ober

ßalbsfüfjen mit Ijalb 2öaffer unb Ijalb toeifjem ßffig nebft ©als
!lor ausgeräumt unb mit ber ©dmle einer Zitrone, reid)lid) gan=

gern Pfeffer, Steifenpfeffer unb einigen Sorbeerblättern gar gefod)t.

S)ie 23rülje, meldte einen ftart fäuerlidjen unb fef)r getuürgigen ®e=

rmad l)aben mufc, nrirb tod)enbb,eife burdj ein £>aarfieb gegeffen,

an einen toarmen Ort gefreut, unb toenn fie fid) gefenft fyat, ilax



292 SDie 2)eutftf)=2Imerefamfd)e #ait§frctu.

Dom 29obenfa|e auf bie in einen (Steintopf gelegten kippen ab=

gegoffen. £)iefelben roerben beim ©ebraud) mit etraaS ©elee

belegt.

19. $ref#opf. (Sine grofse Ottnb^unge ttrirb mit bem Ijalben

®opfe eines 6d)roeineS unb einigen ©djroarten gana meid) gefönt,

bie ©ermatte ganj oorfidjtig com $opfe abgetrennt unb forootjl

$opf als Qunge in bünne ©Reiben 'gefd)nitten. £)ann legt man
ein gut ausgebautes Sud) in eine tiefe (Schale, breitet bie größere

©crjroarte barauf aus unb füllt fie mit bem gerfdjnittenen gleifdje,

meines man lagenroeis mit ©alg, geftofsenen helfen, Pfeffer unb

9Mfenpfeffer nebft fein gefcrjnittener Qitronenfdjale reid)lid) raürat.

3ft baS gefdjetjen, fo bebetft man baS gleifd) mit ben übrigen

©Smarten, aieljt baS %nä) bon aflen ©eitert fo ftramm als möglid)

an unb binbet eS mit einem Sßinbfaben feft gufammen, legt ben

^ßreftfopf in todjenbe S3rür)e uub läf$t iljn eine Sßiertelftunbe fod)en.

3ur £mlfte abgefüllt, legt man iljn 5tt>ifd)en groei SBrettdjen unb

befdjroert iljn eine 5cad)t über mit ©eroidjt. 2Bünfd)t man benfelben

mehrere Söodjen aufäuberaaljren, fo mufs man iljn bie erften 14

Sage an einen talten, luftigen Ort [teilen, erje man iljn in (Sffig

legt, bamit er nid)t gu fauer ttrirb. SDer ^ßrefcfopf ttrirb als Beilage

$u allen $artoffeifpeifen, gum ©alat unb ©auerfraut, fottrie auä)

mit geäußertem ©enf mit Butterbrot gegeben.

20. ^reftfopf auf anbete 2lrt. Tlan fod)t einen ©djroeinsfopf

famt 3unge unb £>erg in inx^x S3rür)e (r)alb 2Baffer, Ijalb 2Bein=

effig), mit bem nötigen ©alg, meinem Pfeffer, einigen Lorbeer-

blättern, gitronenfdjale unb 9cägeldjen redjt raeidj, unb giebt bie

25rüt)e burd) ein Sieb. £)ann fteüt man einen tiefen, runben 9tapf

mann, legt ein ausgebreitetes, faubereS Seinentucrj t)inein unb

breitet barauf bie borficrjtig abgelöfte 6d)ttmrte au?einanber. 9ta

fdmeibet man baS gleifd) in grofee Sßürfel, mobei man eS fo Ijeifj

ttrie möglich erhält, mifdjt bie feerfcr)iebenen ©orten unb, menn eS

ferjlt, nod) etroaS ©als gut untereinanber, unb giebt eS in ben

ftapf, fo ba% eS ringsum bon ©Smarten umgeben ift; bann prefet
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man baZ Sud) feft gufammen unb btnbet e§ ju. $ie 23rülje nrirb

nun, nadjbem man fie entfettet, mieber Ijeijs gemacht unb über ben

^3refe!opf gefd)üttet, ber nod) eine Söeile toarm ftefjen bleibt, bamit

ba§ gleifd) gehörig bon ber ^raftbrü^e burdjbrungen wirb. 3ln

einem fügten, trodfnen 2iufbetüal)rung§ort erhält fxd) ber ^refcfopf

oljne weiteres eine Seitlang, aläbann wirb er bom Sud) unb bon

ber an^aftenben (Säuerte befreit unb, tnenn er nod) länger aufbe*

toaljrt merben foü, in einem reinen @efäf$e mit (Sffig übergoffen.

21. Ragout bon ©djtoetnefletfd) 6eim (Sinfdjladjten p öereiten.

$nieftüd, ©djulter unb Wadenftüd »erben in !teine ©tüde genauen,

mit ätoet Seilen 2Baffer unb 1 Seil (Sffig fnapp bebedt unb mit

3miebein, Pfeffer, Gelten, Dleltenpfeffer, Sorbeerblättem unb ©alg,

gar, aber nidjt §u toetdj ge!od)t. (Sine ©tunbe borfjer madjt man

3Re$l braun, giebt e§ mit fobiel SBirnmu^ ober ©nrup Ijtnau, bafj

bie ©äure gemilbert nrirb unb rüljrt julefet nod) etttiaS 6d)meine=

blut baran. £>ann nrirb ba§ Ragout in ©teintöpfe, beren gnljalt

für eine Portion ljinreid)t, gefüllt unb jeber Sobf mit gett §uge=

Soffen.

7. <&ittp0keln vtnb tyandjevn bz& «gleit******

L ©ditoemefletfd) pm fööudjern einju^ölelu. 51uf 100 *)3funb

gfleifö: ©d)in!en, ©djulterftüde, tjalbe $öpfe unb ©pedfeiten

neljme man 5 $Pfunb geriebenes ©ftlg unb 2 Unjen geftofjenen

©albeter. 9Jcan beftreue \)tö gleiföfaf$ mit ©als, reibe bann jebe§

©tücf tüchtig mit ©als, bie gleiföftitäe aber öorfjer mit ©alpeter

ein, lege bie ©djinfen unten in§ Safe, bie gtetföfette na$ oben,

gang feft gufammen, fülle jeben 9taum mit flehten gleifd)ftüden

ober $nod)en au§ unb padt überhaupt aüe§ fo, baf$ e§ gut inein*

anberfd)lief$t. ®a§ übrig gebliebene Salj ftreue man lagentoeife

über btö gieifd) unb über bie ©pedfeiten, meldte obenauf au liegen

fommen. S>ann fprengt man reine§ 2Baffer barüber, bamit bie

qßöfel fid) ra[d)er entttridett. 9D?an laffe \>tö gieifd) ntd)t über 14
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Sage in ber Sßöfel, ein längeres Siegen madjt es fyart unb unfd)mad=

baft. Damit man in biefer Qeit bon ben SHeinigfeiten ®ebraud>

machen fönne, ift eS groedmätig, biefe befonberS in einem fleinera

gaffe eingufalgen.

2* (Sine tooraügltdje «ßüfel für Ddjfen ober ©djtoeutefletftf).

5luf 125 Sßfunb gieifd) »erben 9 $funb (Salg, 1 $funb $anbis*

jutfer, 2 Ungen (Salpeter in 17 Ouart Gaffer gefodjt. Das gerlegte

gieifd) roirb ofjne jebe 3utt)at toie oben in baS gafj gelegt, bie $öfel

böüig erfaltet barüber gegoffen unb baS ®ange mit 25rett(%en unb

(Steinen leidjt befdjroert. Die gum 9täud)ern befttmmten <Stüde

roerben nad) 14 Sagen rjerauSgenommen, baS übrige gleifdj bleibt

bis gum ®ebraud)e im gaffe. Wan !ann bann nod) SHeinigfeiten,

al§ güfje, (Sdmaugen unb Olvren, meld)e immer su Ijaben finb, fo

aud) iftinbfleifd) hineinlegen.

3. ÜitnbfXeifcft für lange Sauer einppöfeln. @s roerben nur

fefte, fleifd)ige Stüde genommen, roeld)e feine $nod)en enthalten-

3u 100 Sßfunb gieifd) gehören 6 $funb geriebenes ©als unb 2

linken (Satpeter. Das gieifd) roirb mit ber 9Jafd)ung ber beiben

(Salge gehörig eingerieben unb in Heine göfjd)en fo gepadt, bafj

feine 3roifd)enräume entfielen. Der 33oben beS gaffeS aber mufj

borrjer tüd)tig mit (Salg berfeljen unb baS, roaS beim Einreiben

übrig bleibt, lagenroeife burdjgeftreut roerben. Die gäf$d)en lägt

man bom Söttdjer gumaäjen. (Sie muffen im Heller alle 8 Sage

umgefeljrt roerben, fo bafj bie obere (Seite bie untere roirb. SGßitb

baS gaffen geöffnet unb gleifd IjerauSgenommen, fo ift eS gur

ferneren (Spaltung erforberlid), bafe biefeS in bieten <Sd)id)ten

äufammen liegen bleibt; ber gnljalt beS gaffeS barf barum nid)t

burcrj (Sudjen nad) biefem ober jenem (Stüde burdjeinanber geroorfen

Serben. 51ud) mu& baS gurüdbleibenbe $öfelfleifd) bon nun ab

mit einem bidjt fdjliefjenben Einleger (<Sd)ieferplatte ober bergl.)

berfeljen unb biefer obenauf mit fo oielem @)eroid)t befdjroert roerben,

als nötig ift, baS gleifd unter Sßöfel gu galten; feineSfallS barf

man eS aber gu ferner belaften, roeil baburd) ber <Saft herausgepreßt
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roerben mürbe. ®amtt feine <5d)mei|fliegen über bergl. gu bem

gleifd) bringen tonnen, binbet man ein angebrochenes Saferen ftetS

mit einem Sementudje ju.

4- Sin eingeheS pm ffiäudjem fiefttmmteS Stätf SRinbfleifö

ober Bunge cinppöfeiiu @oü ba§ gie'tfd) als getonte Beilage p
©emiife ober bergt, bienen, fo toäljle man ben JBruffcfem ober ein

anberes faftigeS, burd)road)fene§ ©tüd au§ bem 23orberbierteI, au§

bem fid; bie $nodjen leidet auSlöfen laffen, olme ba$ man babei ba§

gleifd) gu gerfcfeen genötigt märe, gttm rofjen (Sebraud) be§ ütaud>

ftcifd&eS eignen fiel) beffer bie Haren, gefdjloffenen nnb fnodjenfreien

gletfäjftüde au§ ber $eule nnb muß, bei bem mageren gleifd) erft

red)t, ein ©inetnfdmetben fo biet tüte möglich umganger roerben;

man laffe barum bie ©tüde, mo eS eben tfyunlid) ift, nid)t fdmeiben,

fonbern auftrennen unb tauche bann bie ©dmittflädjen, meldte nid)t

bermieben toerben fönnen, bor bem Sinfal^en einige ^tugenbltcfe in

eine Pfanne mit glürjenbtjeifsem gett, bamit \)tö toSflte&en be§

roertboflen gleifdjfafteS berljinbert totrb. Wlan reibe baZ beftimmte

©tücf ringsum genügenb mit fein geriebenem ©als ein. 9flan

beforge biefe Arbeit mit letdjter §anb unb meibe (tüte fo biel ge=

bräuepd)) burd) ftarfeS Reiben ein austreten beS ©afteS; bann

lege man baS gleifd) in ein, feinem Umhange entfbred)enbeS ©efäfj

unb bebede eS mit einer $ötel. SE)ie letztere bereitet man für 2

ftau^ftüde bon 8—10 Sßfunb (alfo für 16— 20 $funb flareS

gleifd)) auS: 2 Quart SBaffer, J Un^e ©albeter unb J-^funb ©alg,

roeldje Seile man gufammen fod)en unb bann erlalten läfjt. £)aS

gleifd) totrb 14 Sage lang morgens mit Sßöfel begoffen, abenbS

umgetoettbet unb bann geräuchert; ift eSein oben erroälmteS 33ruft=

ftüd, au§ bem bie $nodjen getrennt finb, fo totrb eS bor bem 9ftäu=

d)ern feft aufgerollt unb ftramm mit Sinbfaben berfcrjnürt. SDaS

Sneinanberirideln unb Umfdjnüren foläjer unb anberer (nadjfolgenb

ermähnter) gletfdjroflen muß eine fräfttge £>anb berartig gefdjidt

ausführen, ba$ bie gleifd)fd)id)ten fo feft jufanunenfdjltefcen, als

ob fie ineinanber getoadjfen feien. 3n borfterjenber 2Beife toirb
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aud) eine D dj f e n s u n g e eingefallen, unb genügt für biefe bte

£älfte ber angegebenen $ötel; biefelbe mirb lurg abgefdmitten

(alfo böfltg com ©d)lunbfleifd)e befreit), gereinigt unb berb mit

@alj eingerieben. £)ie gefallene 3miG e' *ann gleich aus ber $ötel

getod)t ober aud) borab ettoaS geräubert toeröen.

5* Zubereitung etneö einzelnen pfelftütfeS. 3e nadjbem man

baS ^öfelfleifd) als Beilage gu mariner ©peife ober als folcfye au

Butterbrot gu uertoenben münfd)t, mäljle man baS gleifd)ftüd tüte

in ooriger Angabe bemerft mürbe, unb befyanbele baS gleifd) eben=

fo. 9cur laffe man hierbei baS Einreiben mit ©alg, fourie baS

9ftäud)ern fehlen unb Ubede eS mit folgenber Sßöfel: 2flan reäme

für ein fnodjenfreieS ©tüd öon 14 5pfunb 2 Quart Sößaffer, 4 $fb.

©alg, 2 Ungen ^anbiSpder, i (Sfclöffel ©alpeter unb 2 (S&löffel

©brup. £)ieS alles mirb -mfammen gelobt, gefd)äumt unb !alt

über baS gleijd) gegoffen. Waty 10—14 Sagen bringt man fobiel

SBaffer unb einen Seil ber $öfel jum $od)en, bafs man baS gleifdj=

ftütf bamit bebeefen !ann unb bie glüfftgfeit ben ©efd)mad einer

ftarf gefallenen gleifdjbrülje annimmt. 2llSbann legt man baS

Sßöfelftüd hinein, bedt ben Sopf feft gu unb giebt tyn nun einen

*ßla£ auf ber §erbplatte, mo baS gletfdj langfam, aber ununter«

brocken garfodjen lann, maS in 2i bis 3 ©tunben erfolgt fein

mirb. 9Jcan läfet S3rü^e unb gleifd), jebeS allein erfalten, fügt

bann beibeS mieber gufammen unb legt baS leitete nad) jebem ©e*

braud) mieber in bie Shaftbrülje. 2iüeS $aud> unb falte pfel=

fleifd) mujj mit einem feljr fdjarfen Keffer in gang bünne ©d)eib*

d)en unb felbftberftänblid) (nrie afleS Sfleifd) nid)t ber gafer ent=

lang, fonbern ftetS quer burdj bie gafer gefachten merben.

6. $aud)fletftf) sum Butterbrot borjüglid) unb fdmefl p berei=

ten* 3u 8—10 ^jßfunb guten Oa)fenfIeifd)eS (feljr geeignet ift baS

fpifce, gefd)loffene ßdftüd beS 29innerfpalteS) löfe man i Sßfunb

©alg; i ^3funb 3uder, \ Teelöffel Salpeter mit einem falben

©las föotmem auf, reibe hiermit baS gleifd) geliube ein, laffe eS

etma 8 Sage liegen unb begieße eS ioaljrenb biefer Seit fleißig.
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darauf trtrb ba§ f?teifc^ in ein «Stüd einer abgegangenen TOuH=

garbine eingenäht unb 5—6 £age geräudjert. £)ann !ann fogleid)

©ebraud) babon gemalt roerben.

7- §amfiurger 9iaudöfXeif(^. £>auptfäd)Iid) eignet fic^ btö

3ubereitung§berfaljren beSfelben für ^anc^ftüde, meld)e rol) aufge=

fdjnitten toerben, inbeffen ift e§ and) für ba§ aum $od)en beftimmte

gleifd) 31t empfehlen. ©e§r paffenb finb ba^u ©tüde au§ bem
Sinnerfpalt, ober ber obere mit bem ©djioanafiüd 3ufammens

Ijängenbe Seil be§ 23üterfbalt§ unb aud) ba§ $opf= ober 9kgelftüd

oon gut gemäftetem föinbm'el). 3ebenfaü§ nimmt man am beften

gefd)loffene, magere unb fnodjenfreie gleifd)ftütfe, bie für beibe

gmede gleid) bienüd) finb, unb, too man baZ fettere gletfdj beS

SBorberbiertelg (33ruftfern) gum $od)en bor^ie!)!, mufc foid)e§ bor

ber Subereitung bon allen $nod)en befreit unb feft ineinanberge-

raidelt unb berfdmürt toerben. SDiefe roie jene ©tüde toerben mi
einem ftarfen SBmbfaben gum Lüftungen berfeljen, unb taucht man
nun bermittelft be§felben baZ gleifd) 5 Minuten (nidjt länger) in

braufenb fodjenbe* SBaffer (nur bei greller £tfje erreicht man feineu

3*oed unb bringt baZ ©ttoeifs feljr rafdj gum (Serinnen unb ber=

Ijinbert fo baZ Steflietfen be§ gietfdjfafteS), gieljt e§ rafd) IjerauS

unb reibt baZ Ijeifce gleifdjfiüd fogleid) borab mit Salpeter unb
unb bann möglidjft fd&neö unb Mftig mit fooief feigem, feinge=

riebenem «Sal^e ein, toie ba§ gleifdj aufnimmt. 2)ann Ijängt man
e§, mit altem ^uüftoff umnäl)t, olme 21uffd)ub in ben ükud).

(Sin gute§ Gelingen biefer bezüglichen 5Irt 9*aud)fleifcfy l)ängt

ljaubtfäd)Iid) bon einer !orre!ten, feljr flinten 35el)anblung bei ber

Bereitung q^). ©e£t man ba§ gleifdj nidjt fogleid) bem $tau$

au§, fonbern lä&t man e§ längere Seit liegen, fo fliegt ber burd)

baZ Einreiben lofe geworbene ©aft nad) allen $id)tungen auZ unb

man erhält sär)e§ r cntfaftctcS gleifd). Sägt man ba§ ftleifc&ftüd

bar bt-m Einreiben erfalten, fo nimmt e§ 31t toenig ©alg auf, unb

bürfen auZ biefem ©runbe nid)t 2 ©tfid 3U gleicher 3eit gefönt
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merben, fonbem eins nad) bem anbem, unb muß aud) ba§ ©alg

fein gerieben unb Ijetfj jum ©ebraud) fertig fielen, Qu 8 $funb
gleifd) gehören i Teelöffel pulberifierter ©atyeter.

8* (Geräucherte ÜialbSfeule. Wlan nelnne Ijiersu am beften bie

furj bor ber kliert abgefdmittene 5?eule eines gut gemäfteten $albe§,

toeldje nad) 2Ibfägen be§ deines ein C^etöidjt bon etttm 10 $funb
Ijat. 9?ad)bem bo§ @tütf getoafdien, löfe man btn 23einfnod)en

borfid)tig IjerauS, bod) bermeibe man babei ins gfeifd) gu fdjneiben,

midele baS ©tütf bann feft ineinanber unb fdjnüre eS sufammen-

Leiter berfaljr? man bamit tote borfte^enb angegeben.

$albfleifd) muß gut gerändert tüerben, unb ift bann rolj unb

ge!od)t eine feine Beilage gu Butterbrot unb jungen ©emüfen.

S)aSfelbe BereitungSberfaljren läfjt fid) aud^ bei Heineren ©djinlen

bon angegebenem @ett>id)t antoenben. Man befreit biefe bon

£)aden unb $nod)en, (oft aud) bie ©djtoarte ah unb bereinigt baS

©an^e ttrieber 31t einer feft ineinanber fyaftenben gleifdjrofle. ©oldje

Collen ($oflfd)infen) bereitet man auä) feljr gut burd) Einlegen in

Sleifdjpöfel, mie in bor!jergel)enben Angaben bemerft mürbe, ^um
Mudjem bor.

9. ©eräudjerte tatträfeule auf anbete Wxt Sludj Ijiersu eignet

fidj nur baS am toetfjen ^ierenfett unb meiner garbe an erfennenbe

gleifd) eine§ bor^üglid) guten, mit 9Jhl$ getränften halbes. 3)ie

fur$ unter ber öftere abgeftod)ene, ringsum gefd)loffene $eule muß
nad) Entfernung ber §arfe unb beS lappigen gteifdjeS minbeftenS

ein ©ettridjt bon 10—12 $funb Ijaben. 9#an reibe fie nad) bem

9lbtoafä>n mit \—1 Teelöffel {mlberifiertem ©alpeter unb banad)

mit feingeftofjenem ©alj tücfytig ein, lege fie in ein paffenbeS mit

©a(3 beftreuteS ©cfäfs unb ftreue baS übrige feingeriebene Salj

barüber. Wlan redjne auf DaS genannte ©ettridjt gleifd reidjiidj

£ $funb ©alj. *ftadj 14 Sagen fdjide man bie Reule in einen

guten 9taud)fang unb laffe fie fdjneü räubern, berfäume aber nidjt,

btefelbe bortjer tägli$ einmal in ber ^ßöM um^uroenben unb fie

morgens ?tnb abenbS mit einem Söffel tüdjtig mit $ötel gu begießen.
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10. (Sitten etnjelttcu Sdjmfett jttm ^cwdjertt eittättfalaett. SOßte

fd)on bemertt, lafje man tt)eber ben auf ber gleifd)feite Ijeroors

fteljenben Shtodjen abfägen, nod) ba§ gleifdj baoon ablöfen, moljl

aber bie §arfe, foeld)e frtf<±) für ©ülgc oorsüglid) gu oertoenben ift,

abbauen. 3U einem ©djinfen oon etma 20 $fimb neljme man
1 $funb fein geriebenes Salg unb 1 Teelöffel puloerifierten

(Salpeter* Querft reibe man bie gleif<$fette be§ Sd)infen§ aller-

märts mit bem (Salpeter unb bann ringsumher mit ©als tüchtig

ein, lege u)n auf bie Sd)ttmrte in ein paffenbeS, mit Sal^ beftreuteS

gaß, ftreue baZ übrige <&ai% barauf, feuchte eS ftart mit 9tegen=

ober anberem meinen SBaffer an unb ftefle eS an einen falten Ort.

£)er Sd)infen, meldjer regelmäßig morgens unb abenbs mit einem

tjölgemen Söffel, meldten man im gaffe liegen laffen !ann, gehörig

begoffen unb täglich umgelegt merben muß, barf nid)t über 14 Sage

in ber $öfel liegen.

IL Suftfpetf jtt madjett. @ine (Spedfeite, gut unb frifd),

tnirb mit $ Sljeelöffel Salpeter unb bann aüertoärts mit fein ge=

mattem Salje folange ftarl eingerieben, bis fie fein Sal^ mefyr

aufnimmt. $)ann tmrb fie 14—16 Sage in eine große 9)Mbe

gelegt, mit Salg beftreut unb mit meinem SBaffer ftarl befprengt

unb gtueimal täglid) mit ber entfteljenben Sßöfel begoffen. Waä)

ötefer 3eit legt man bie Seite auf einen fdjrägfteljenben Sifd), ein

SBrett mit ettoaS ©emid)t barauf, fo baß bie gülffigfeit abtröpfeln

rann, unb ber Sped burd) baS treffen fefter ttrirb. Einige Sage

fpäter Ijängt man bie Spedfeite an einem luftigen Orte gum

Srodnen auf. $um $äu($ern mirb eine «Spedfeite ebenfo öor=

bereitet.

(Enfee*



Opie Read.

®ie &cxttf<fy-%imcxitan\W)c &ctic$
Hftct)t au$ fcetr feinften WuätoaW fcentfdK* Sitetatut in Wnutita.

*Prei8 25 &t$., portofrei. 3« ^a))tcr»ßinöanb mit f(pn iHujtrirtem $edel.

P (gtfte uu& neue auflagern

fmtedjbmu*

$attM*r*bmtfh
83on ©. 2». ©efcmann.

SDJit Sonn ort oon Comte C.

De Saint Germain,
Slmerita'ä beritfimter 9Jerfaf=

fer ooii

Practica! Palmistry.

$ u I i u § 3 t i n b c

:

1. Sie Familie f8u<t)t)Ol$. (lfter Soeil.)

2. Sie ^cimtlte &u(0()ol$. (2ter Sr)eil.)

7. ©urf)t)ol5Ctt§ tu Stalten.
4. yrrau SSHUjelmine.
8. Set 2ÖCQ sunt ©Huf unb anbete &e-

fd)idjten. S3on $aul §et)fe.

14. SaS ©efjeimuiß bet alten äßamfett.

»ort ®. SKarlitt.

24. Ainbettfttanen. 23on SMbenbrud).

23. £umote8Jen. 23on grnft (Scfftein.

21. Set SnWotf s>on S3atnon». JBon ftorl

(Smil f?ranjo§.

19. Sie 3d!)ne beS ©taelbteljeta. 53on

SWarte Souife <5d)tt)arä.

9. q&ttnj StSmattf unb bie SHHebetfjet:

ftclluttfl beä Seut?d)en ölcirneä.

SSon SJiar. grieberid).

5. SeutfdjeS Stebetuurf).

25. SaS (Stimm: SSeuftet 2Böttetbua). $n
$eutfdMSnaIifd&,@nßltfcfc2&euttä.

3rgenb cing ber oKgett SBüdjcr to irb portofrei bei empfang i>on 25 <£*£ gezielt.

(EonlUn'g £anbbutf) wertvoller Snformattott unb 2Wa§ ber Sßelt.

9Jiit fdjönem (Stnbanb, weitem ®edfel 25c, mit fteifem ®ecfel 50c»

Komplet in 11 Steilen in fyödjft elegantem (Stnbanb. 9£aä)brucf ber StuSgabe be»
SBibliograp^ifdjen^nftitutS in üeipäig, »eldje ol§ bte beftc unb öoflfommcnfte befannt tft.

Scbcv 2Ijeü 50 GcntS* Sie elf 2&cüe $4*00*

Die

uckltttö
SSon D^Jie Vleab.

lieber 100,000 SSücfier fiub oon biefem Beliebten
ü8ucbe in englifeber Spradtjc öerfauft toorben.

3f. SB. ©aljlmann:
12. Sie betrogene ©taut.
16. 3m Xt)ale te% 2obeS.
18. Sa§ Sorf) beä GlenbS.
15. Sie Slfcenieuet bed <&eetnanne&.

20. Set betlotene Äametab. 23on £an§
topfen.

3. St. getnonnfc. 23on@. Sutro«Scftuecfing.

13. 5ltte3 SSetgeblid) unb anbere @efd)iä)teii.

©on Slubolplj Sinbau.

17. Sint Gummina$. S3on 91. g. gjinlerton.

22. #ett unb fftau »einet. 23on $aut

Sinbau.

26. bleibet machen Heute. SJon ©ottfrieb

Heller.

11. ^umotf4)a%. ^ttuftrirter Junior, ©ebicfcte

unb ©efdjicfjten.

6. Set Seutfdp^lmetitautfdK .^«udat^t.

(Suberläffifler 3?atf)gebev für Unfälle

unb ®ranfljeiten).

iair)> $c £ee, ©iti^ct0a^
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