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¥rauensehénheif.

Um solche zu erhalten und sich wieder zuriickzuerobern,
giebt es kein besseres Mittel als das Licht-Bad.

Das Licht mit seiner verjingenden Kraft entfernt
alle Pusteln, Bliitchen, Ausschlige und Hautkrankheiten.

Bei der Heilung wvon Krankheiten findet hevte
das elektrische Licht mannigfache Anwendung; besonders
bei chronischen Krankheiten: Nervenleiden, Gichft,
Rheumatismus, Blutarmut, Bleichsucht, Zucker-
krankheit, Nierenkrankheiten, Herzleiden, Haut-
krankheiten u.s. w.

Die Vibrationsmassage (D. R.-P. 99209) ist eine
Behandlungsart, vermittelst welcher man angestaute, krank-
hafte Massen, Fettablagerungen, Verdickungen u.s. w.
behebt; sie bildet mit den Lichtbiddern das idealste Kur-
mittel gegen dic meisten chronischen Krankheiten,

Licht—Bﬁﬁi,Helios“

Geiststr.-Ecke, Albrechtstr. 461

Anstalt fir elektrische Lichtbader-
Destrahlungen u. Vibrationsmassage
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I. Einleitung.

An unjere Lefervinnen, Wir glauben unfer Buch nidht Hefjer
einfithren 3u fonunen, a8 indem iwiv ausdriic€lich betonen, daf wir vor
allen Dingen bemitht gewefen find, ein Werk su fdaffen, geeignet, der
beutfhen Haudfrau ald ein wirflic) niipliches Hand-Kiichenbuch 3 Dienen,
in weldem fie i) Naths erholen fann fitr die Veftellung ded einfachiten
wie ded reidjeren taglichen Tifhed jowohl, ald auch fiir die Aufriiftung
bev fejtligen Tafel, wie fie hohe Jeiertage, Familienfefte und Anmwefen
beit von ®djten zumweilen erfordert. Allerdingd mufte fich der lefstere
Zheil forwohl in Bezug auf Anzahl wie auf Bejdhaffenfeit der diedbeziig-
lidgen Recepte eine gewifje Bejdhrinfung gefallen laffen, follte dag Budh
nid)t 3u umfangreich und daher aud) zu tewer werben und fich auch gleich-
aeitig fitr weitere Rreife eignen.

Um nun ein fitr die biivrgerlide Hausdfraun verivendbared Wert
berzujtellen, muBten wiv auf die Aufnahme lugurisfer Shaugerichte, die
oft fiiv den Berfafjer eine8 KRochbudjed gerade ungemein verlocend find,
bevzichten, und vergebend wiirbe man in unjever Arbeit nach , Ralbdmilch
Oratind”, ,RKRalbégranate”, ,Galantine” u. . w. fuchen. Auch die foft-
baven Mifdygemiife, bei Denen RKreb3fchwinze und derartige Delifateffen
eine Hauptrolle pielen, Sitlzen und Geleed mit Champagner u. f. w.
haben wir von der Aufnahme audgefhlofien, ald in den PRahmen eined
jolhen Budjed nicht paffend, da derartige Recepte ofhnehin meift visllig
unbeniipt bleiben. Hingegen BHaben wiv aber eine verhaltnidmifig reiche -
Audwabhl von Gevidten geboten, die aud Fleifh- und andern Speife-
veften Deveitet erden fonmen; und wo feine bejondere Anmweifung dazu
gegeben ift, Defindet fid) Baufig bei dem Detreffenden Recepte felbjt eine
Anmerfung, wie o ein etwaiger Rejt verwerthet werden mag. Audh finden
fid) einige Suppen und Gemiife in den nachtehenden Bléttern, die e
bejcheidenen Anfpriichen ald eingiged und alleiniged Geridyt fitr den Mittags-
tifh bienen fomnen.

BWie fehr wir nun aber aud) beftvebt getvefen find, oer Sparfam:
feit nad) Mioglichfeit Rechnung zu tragen, fo durften wir doch) audy den
Nihrerth und die Schmadhaftigeit der Subereitung nicht auper Augen
laffen und darum ift e8 und nidyt gelungen, der DLeliebten, doch uniiber-
legten Nedendart gemif ,Anleitung zur Herjtellung nahrhafter und wohl-
{hmectender Gerichte fiiv weniged Geld” 3u geben. $Heutzutage, wo alle
Lebendmittel fo Hhod) im Preife jtehen, fann {fiberhaupt mur mehr von
einer verhiltnipmafigen Billigkeit die Nede fein. Bei der Beveitung ded
taglichen Tifhed twie bei der Herjtellung von feftlichen Cfjen foll und muf
in einem gut geleiteten Haudhalte allerdingd jedbe Verjdhwendung Jomwoh!
an Nenge der Speifen wie an Suthaten vermieden twerden, dod) an dem
nothwendigen foll man nidht fargen. Daf ein ungeniigend 5ublercitctc§




9 Einleitung.

Cjfen niemald eine wicklihe Criparnif Lebeutet, weif erjenige am bejten,
per fdjon mwieberholt und wihrend lingerer Jeit feine Mahlzeiten in einem
Gafthaufe eingenommen hat und wenige Stunden nad) beendetent Mah! bon
neiem — Hunger empfand! — €8 1ift weit fliger und praftifder, fid
auf redyt einfache Gerichte zu befdhriinfen, mit einer ¥rdftig bereiteten
Sdiiffel vorlieb zu nehmen, ald ein dimnes, gefdmadlofed Cfjen Herzu-
ftellen, welded den Magen allexdingd fitllt, dem Kbrper aber nidht die
benitigte Menge an den verjdyiedenartigften Nabhrungsitoffen zufithrt, die
ev zur Crhaltung einer ungefdhmidhten Gefundheit und Arbeitdtraft bedarf.

Uebrigensd haben wiv im Hinblid davauf, daf ein Kodhbudy beftimm,
ift, burdh fehr vrele Hinde zu gehen und den verfdhiedenartigiten Anfpriichent
Birfen und Gejdymadsrichtungen geredht zu werben, und bemitht, bei
sablreichen NRezepten veridhiedene Suthaten zwifdjen Rlammern zu fepen,
wontit angedentet werben foll, daf bdiefelben nicht unbedingt nithig zur
Derjtellung ded Dbetreffenden Gerichted find, wohl aber zu Ddefjen BVer-
befferung bienen. CEbenjo {ind alle jene Angaben, wo e3 Deift: ,man
fann” oder ,nad) Velieben” 2c., nidh)t unbedingt, fondern mur beding:
ung8mweife zu befolgen, je nad) dem perjinliden Gefdhymad und der
Geldbjumme, die man fiir die betreffende Speife audgefept hat. Mit Aus-
nafhme der Puddingsd, Uufliufe, Badwerfe aller Art fann man
aud) an Butter und Ciern nad) Belieben etwad weniger nehmen, ald in
pen Jezepten angegeben erfcheint: ein mit weniger Fett bereiteter Braten,
eine GSuppe, KUdke ober ein Pfannfudjen, an, denen ficd) weniger Butter
oder Cier Definben, werden allerdingd ieniger wofhljchmedend und aud
etiad eniger nahrhaft fein, dod) darum nod) nicht miBrathen, wie died
bei einem Pubdding, einem Bldtterteige und dbhnlichem fehr leiht der Fall
fein iirde, wenn die angegebenen IMijdhungen nicht eingehalten werden.
Nebrigens befinden fid) fo biele verhdaltnifmifig billig Her:
suftellende Geridhte in diefem Budje, daf Diejenige nidht in
Berlegenheit fommen wird, die fitr ihre Riiche nicht viel aus-
geben will.

Worauf wir aber yum. Schluf nod) befonderd aufmerffam maden
wollen, dad find die jedem Ubfchnitte beigegebenen ErEldrungen, bdie
fig auf bie Herjtellung der in die betreffende Speifengattung jallenden
Oeridhte, die dagu erforderlidhen Borbereitungen wie die Behandlung
der bazu in Berwendung fommenden Hauptbeftandtheile betreffen. Die-
felben fithren den Titel: ,Rurze Unleitung zur Herftellung von Suppen,
Jleifdhgerichten, KRlofen 2c.” Die eingelnen Nummern, die in diefen An-
leitungen ur Spracdhe fommen, find im JInbaltdverzeichnifie angefiihrt.
Cin Anfangervin in der Kochfunjt ober eine in der Veveitung beftimmter
Geridhte nod) ungeitbte Kodjin wird fid) unfered Budhed nur dann mit
pem gangen witnjdendwerthen Erfolge bedienen, wenn fie diefe Ans
leitungen durchliejt, ehe fie fih an die Avbeit macht, und nacd) den da-
jelbft gegebenen Aniveifungen verfihrt.
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Die Vorridtungen. 8

II. Die Dorrichtungen.

1. Dad Todten Ded Geflitgeld. Die Art bed Shlacdhtens
bleibt bei allem Gefliigel, beim groffen mwie beim Feinen, gany gleid).
Man hilt dad Thier an den Fligeln und Fitgen veht fejt odber man
nimmt e3 fo awifden die Ruiee, daf e3 {ihy nicht bewegen fann, biegt

ben Halg uvitd und fdyneidet dicdht unter dem Ropfe den Hald durdh, fo
paf er nur mebhr durd) einen Hautlappen mit demfelben verbunden bleibt.
Man lafje dad Thier gqut audbluten und fange bei Gdnfen und Enten
Da8 Blut in einem Tipjdhen auf, in weldem fid) etwad Weinejfig befindet,
wobei man ftarf vithren muf, damit e8 nicht gevinmt.

2. Dad NReinigen ded Gefliigeld. Aled Geflitgel werd:
womdglid) gleid) nad) dem Tidten, folange €8 nod) warm und gejchmeidig
ijt, froden gerupft, wobei man vorfihtig fein mup, damit die Haut nicyt
serriffen werde. Die fleinen blauliden Stoppeln, die zuweilen unter der
Paut figen bleiben, mwerden mit einem ved)t feinen, jpiigen Mejjerdyen
behutfam BHeraudgejtodjen; zubereiteted Gefliigel, in weldjem nod) foldhe
Gtiftdjen figen, ober welded fonjt {dhlecht geveinigt wire, ijt hochjt un-
appetitli) und zeigt bon groffer Nadlaijigleit. Ebenfo mup man ein
gerupited Stitd nod) bon allen Seiten iiber ein brennended Papier oder
eine Spiritudlampe drehen, damit die feinen Hirchen abgefengt werden,
die fid) anderd nicht entfernen laffen. Ehe man Ginfe rupft, dreht man
erft die Fliigel im erften Gelenfe ab und zieht die Schwanzfedern aus.
Der zarte Flaum, der auf der Brujt unter den griberen Decfedern fift,
wird befonderd aufbewalhrt, da er die gefdhihten Daunen liefert.

Gefliigel, welched su Ragouts, Frifafjeed und Suppen gehort, taudje
man gleid) nad) bem Schlachten in Heifges Waffer und Halte e8 fo lange dbarin,
big fi) bie Federn ohne Mithe audziehen laffen. Bei jungem Gefliigel dar
ba3 Waffer nicht zu heify fein, da jonjt die Haut ebenfalld abgehen wiirde.

An der Riidfeite ded DHalfed macht man einen Lingenjdhnitt, zieht
burd) diefe Oeffnung die vorfidhtig losgeldfte Gurgel, den Schlund und
ben ®ropf heraud und dritt dann alled [08, wa3 man von hier aud er-
reichen fann, jeboch) ohne etwad zu erdritcen.

Dann mad)t man vom Brujtende bis zum Steify hinunter ebenfalls
einen Qiingenfdynitt von geniigender Grofe, fahrt mit drei Fingern, bei
®and und Puter mit der gangen rechten Hand, hinein und Iojt die Ein-
gemeide fehr borfichtig ausd, damit ja nidhtd zerdritctt und Has IJnnere ded
Oeflitgel3 nicht bejdhmubt werbe. Magen und Qeber iwerden von den
Geddrmen getrennt, die ®alle, die nur in einem gany diinmen Hautchen
fist, vedht behutfam lodgefdynitten, den Magen fdyneidet man da auf, wo
bie Haut weif ijt, der JInhalt wird entleert, die innere derbe Haut abge-
ogen, wovauf man ihn in Wafjer {piilt und abtrodnet. Dad Gefliige!
ird innen und auBen fauber audgewajden, mwieder abgetroctnet, Leber
und Magen ftedt man in Da3 Jnneve, die Jliigel werden im erften Ge-
lenfe abgebrochen, die Fiiffe abgehauen, die Augen audgejtodhen, die Haut
bon Sdnabel und Kamm abgeldjt und die Bunge audgerifien. So ge-
reinigt, flagt man dad Gefliigel in ein foubered Tud), legt e in eine
©diiffel und fetit e8 an einen falten Ort.

l'




4 Die Borridhtungen,

Beim Audnehnten der Gansd hat mian Dag gleidhe Lerfahren und
bie gleihe Vorficht zu bewahren. IMan nimmt Fuerft das jogenannte
Slaumfett, weldhes zu beiden Seiten der Brujt, unterhald diefer, Yiegt
und bdidht am Gevippe lodgeldft und in mglichit grogen Stitcten Herausd-
genommen erden muf, Dann nimmt man die Geddrme mit Hem Magen,
16t bon exfteren dasd angemwachfene Fett ab, dann die Leber mit Her Galle.
Dad Flaum= wie Hasd Darmfett, dodh, jeded gefondert, gibt man in falted
BWafjer, weldes jeden Tag burd) frifhed erfest wird, bi3 man dad Fett
berivendet; bom Flaumfett wird zuvor Had ditmne Hiutchen entfernt.

Dag mit CEffig vermifchte ®tnfeblut fann man Bei Eriftigerem
Sroftwetter einige Tage unbedectt und im Kalten ftehend aufderahren,
pod) nicht zu lange.

Geflitgel, weldhes aufbewalhrt werden joll und Wildgefliigel in jebem
dalle, ditrfen nidt audgewajchen werden; man reibt fie inmen und aufen
mit einem Tudhe fauber aud und bewabrt 8 im Riihlen luftig hingend.
Dad Nibere dariiber findet fich im Abjhnitt Fleifchipeifen, A, M. 1.
Jm Nothiall tonnen Gdnfe im Winter bid s drei Wochen aufberwalhrt
werden, Puter ebenfalla.

Ber Wildgejliige! werden bie diiBe in fodhendes Waffer gehalten,
bi8 fi) die Haut abziehen [t abgehauen twerben mur die Gporen; die
dlitgel ftutt’ man, Leber und Magen Fonnen nidht beriwendet werden.

3. Dasd Aufbiegen desd Geflitgeld (Drefiiven). Die

Dalshaut wird ein Stitcfchen oberhald der Brujt abgefdnitten und nadh

biefer hin juviidgefhoben. Der ald mit dem KRopfe, die Klawen und
GpiBen der Flitgel werden abgehauven; zu bemerfen ivire jedoch, bdap
Biele Hald und Kopf bei Puter, Dithnern, KRapaun, Poularden umd
Tauben davan lafjen. Bei jungen Hithnern und Tauben wird bas Bruft-
bein mit den Fingern eingedviictt und fann damm bon Junen leidht Her-
ausgenonmen werden, obgleid) died nicht gefchehen muf. Bei groferem
®efliigel legt man ein Tuch iiber die Bruft, nadhdem man dad Brujtbein
voverjt bon innen Heraud mit einem fpigigen Meffer durdhitoden bat, und
fhlagt damn dag Vein mit dem Slopfholze vorfidhtig ein, Damit bdie Haut
nicht verfest werde. Die Bliigel dreht man derart nad) dem Kopfe uviict,
baB die Spiten flah am Ritcen aufliegen und duvchiticht fowohl Had
Thier tvie beide Slitgel mit einem Spiegdhen von Holy oder Cifen, man
Defommt Ddiefelben in allen Kiiheneinvichtungdgefdyiften su faufen; bdie
Reuldhen werden gegen die Bruft guriicgedriictt und ebenfalld mit einem
foldhen ©pie durchjtochen, wodurd) die Bruft fhon rund Hervortritt,
Lifst man den Kopf davan, fo biege man ihn nad) dem Riicten 3t ab-
Wwirts, {dhiebe ihn durcd) den linfen Slitgel duvd) und fege ihm neben bdie
Brujt. Will man feine Spiefhen sum Aufbiegen, fo ziehe man mit einer
Drejjiviadel in der angegebenen At einen entjprechenden Bindfaben durch
Slitgel und Reulchen und binde ihn iiber dem Riicer sufammen; er mufs
feft angezogen werden. BVor dem Anridhten miijjen natitelich) Spiepchen
wie Bindfaden entfernt werben.

®dnfe werden nicht aujgebogen.  Man fdlagt 3war den Brujt-
fnodjen ein, aber Hals, RKopf, Fiife und die Slitgel werden abgehauen,
leptere etiva 2 Finger Hreit vom Qeibe weg.
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eflitgel wird tie zahmes Gefliigel aufgebogen, nur bridt
1 die Reulhen im jweiten Gelenfe und dreht fte ben NRiicen entlang
0, bag die Rlauen nidht nad) dem Halje zu jtehen.

4. Das Steifen voun Geflugel und Fleifd) (Blandi-
tent). Sm Allgemeinen werden nur Oefliigel, Kalb: und Lammileifch
gejteift, namentlich) folche3, welched im weifen Guf zubereitet wird oder
jonjt fehr teify bleiben foll, ebenfalls badjenige, weld)ed man fpicen will,
wenn e5 ven genannten Avten angehirt. Dasd Steifen bejteht davin, daf
man bad Detreffende Fleilh) oder Geflitgel mit faltem Waijer aufs Feuer
bringt, darin Deip und fjteif werben, dodh nicht Fochen ldgt, worauf es
aud dem Wafjer genommen und nad) Angabe iweiter behandelt 1ird.

5. Das Spiden. NMan verwendet dazu mur gerducherten, vecht
eiBen, harten und fetten Spedt, der nicht von Sletfhfafern durdhzogen
ift. Je Dreiter er ift, um fo befjer. Man {dyneidet ihn mit einem
iharfen MWeeffer in 3—4fingerbreite Scheiben, diefe der Ringe nad) in
2—3 Gtreifen, von weldhen man dann die Specfaden bon Dbeliebter Dicke
jneidet. Diefelben miijjen 2—3 Finger breit fein. Dian dreht fie in
©aly und Pfeffer, oder nur in Saly und ieht jie hierauf in eine Spid-
nadel bon entjpredjender Dide. Man hat gewdhulid mebhreve bon ber-
{chiebener Groge. Die beften find von Stabhl ober Meffing. Man fehe
bavauf, daf fie vedht glatt find und den Spect gut faffen; fie miiffen
ftets tadellod fauber femn. Mean fticht die Nabdel auf der einen Seite ind
Sleifd) binéin und ein Stitckhen weiter Heraus, fo da ber Sped auf
beiden Seiten fe etwa fingerbreit ausd dem Jletfhe hervorjteht; bet fleinen
Stiiden nur halbfingerbreit. Die nddhjte Reihe wird in der gleichen
€ntfernung begonnen, wie die ijt, weldhe die Faden der erften Reihe von
einander trennt. Soll jeboch ein Stit vedht bdid gefpict werden, fo
beginne man die 3weite Reihe in der Mitte 3wifdhen den Spedfaden der
erften, die dritte ywifdjen ben beiden Faden der yweiten 1und exften Reihe 1. . w.

Je didhter ein Braten gefpictt ift, um fo jchoner ift fein Anfehen,
wie aud) der Gefdhmact und dad Barte padburch erhoht werden fann; died
gilt namentlich von ®efliigel, Wildgeflitgel und Wildbraten.

6. Die Verwendung der Fette. Da die Butterpreife im
allgemeinen gegenmwirtig fehr hobe find, fo ijt e8 natitclich, daf man in
jeder Ritche bemitht ift, fi) auch mit andeven Fettforten au bebelfen, von
benen mandje, vidhtig behanbelt und rvichtig angewendet, einen gany an=
nehmbaren Crfap fiiv Butter bHieten.

©oldye Crjapfette find: Sped, Nierenfett, Sdyweinejhmaly, Gidnfe-
fett, weldjes, am paflenden Orte beniiht, vorziiglich ift, anderes ®eflitgel-
fett, abgefdynittened Fett von Schinfen umd ~Raudfleif, abgehobened
Guppenfett, Oel, Margavin= oder Kunitbutter, die am bLeften jeder Kiiche
fern bletbt, und endlic) ein neued Priparat, weldhed mit der Jeit woh!
bie iveitefte Lerbreitung finden und bder edjten Butter eine fiegreiche
Sonfurveny in der Riihe machen diirfte, namlich die Kofodnu Bbutter,
bie in Mannheim (Vaden) von P. Miiller & Sihne in vorsiiglichfter
Bejdyaffenpeit hergejtellt wird und in jeder groferen Stadt fchon fitv den
ungefifhren Preid von 60 bi3 70 Pfennige per Liund exhaltlich Jein diirfte.
Der grofie BVorzug, den die KRofodnufbutter vor allen anderen Settitoffen
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Hauptfacli) dient fie sum Braten von allen jenen Fleifd> und Fijd)-
gerichten, bie in Ci und geriebene Semmel gewendet werden, zur Vevei
tung von Bacwerfen aller Art und von Schymelzgebacdenem.

Man gebe die zum RKldren bejtimmte Butter in einen berhiltnik-
miBig grofen und womiglid) weiten Topf — bdie bon Cifen eignen fid
hauptidachlich dazu —, fepe fie auf mafiges Feuer und nehute dben aufiteigen-
pen Schaum mit eimem Sdhaumldifel forgfaltig ab. Die Butter muf
fochen, bi3 fie gany hell geworden ift, fo bhell, daf man bi8 auf den
Boven Hed Topfed fehen fann. Man feht fie dann nodh fitr 1/« Stunde
feitwdrts, nimmt etiva nod) vorhandenen Sdhaum ab und giept fie vor-
fihtig vom Bodenfah ab in Steintdpfe, die, {hon zum Vewahren bder
Sdymelzbutter beftimmt, mit Tochenbem Waffer gebritht und an ber Luft
getroctnet find. Wenn bdie Butter gany jtarr geworden ift, legt man erjt
ein Stitc Fliegpapier davitber, itber diejed ein dicted blaued Papier, binde
it und fticht mit einer diden Nabdel diefe Papieve an vielen Stellen durch
Wenn man die Topfe an einen Fihlen luftigen Ort {eBt, fo halt fich die
Butter ein Jahr und nod) linger gut, fofern man gute Butter zum Ein-
jhmelzen genommen Hat. Man nehme fleinere Tdpfe, damit man an den
angebrodjenen nidht u lange Hat.

8. Sdweinefett 3u beveiten, Doz feinjte Fett bom
sacteften Weify erhialt man vom Baudhfett, dem {ogenannten Dectel. Man
fchneidet e in gleichmifpige fleine Wiirfel, ftreue itber je 12 Pfund 1 Ef-
[6ffel geftoBenen Bucker, gebe 2 bi3 3 gefdhilte und in je 4 Theile ge-
fdhnittene Borddorfer Wepfel dazu und lajje ed bei gleidymiBigem, nidht
au ftarfem Feuer langfam audbraten, wobei man Biter durdyriihren mué,
damit e3 nidht anfipt. Wenn die Schhreven hod)gelb gemworden jind, giehe
man dad flave Fett vorfidtig bom Bodenfap und bewahre ed wie Schmelz-
butter. €3 fonnen aud) Bledhtopfe Dazu berwendet werden.

9. Ganjefett 3u berveitenn. a3 Flaumfett wird 48 Stunbden
in redt frijhed Waifer gelegt, weldhed man tiglid) zweimal wedfelt. Dann
fdhneidet man e3 in fleine Wiirfel und [dht e langjam dymelzen, wobet
man fleifig durchrithren muf. Wenn bie Schreven jich gelb firben, giept
man dad Jett durd) ein Sieb in eine Porzellanjdhitfjel, 1Bt e8 (toden,
dann nod) einen Tag ftehen, worvauf man alled nod) gany veine Fett ab-
hebt, ohne irgend weldhe Ritdftinde mit aufzunchmen. Diefed Fett wird
nodymald gefdymolzen, etwa /2 Stunde langjam gefocdht und wie Schhmelz-
butter in Topfden gefiillt, zugebunden und aufbewahrt. €8 halt fid)
Monate lang frijd).

10. Rindduicrenfett jhmadhaft 3u bereiten., Beim
Einfauf von Nievenfett fehe man davauf, dafy e3 fehr weif und fehr feit
ift. Man fdhneide e3 in dreifingerbreite Stitce und wdifjere es wie Gidnfe-
fett. PMan jdhneide e8 aud) wie diefed in redht feine Wiirfeldyen und fehe
e mit rveidjli) s Qiter fiifer Mildh) (fitr jeded Pfund) auf miRiges
Reuwer, wo man 3 langfam und bei fleipigem NRithren und Losdlbfen ber
anflebenden Stiiddjen fo lange fodjen laft, bid e8 durdpfichtig flar ge-
worden ift. Man giept ed Hievauf vorjicdhtig bom Bodenfabe ab, lift e
dann durd) ein feined Haarfied laufen und fillt e8 in ein Steintipjden, .
in weldem man e8 nod) einige Male duvchrithrt. .
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poraud Bhat, die ald Crfap fiir Butter beniipt werden, befjteht darin, daf
fte Durdjaud frei von jedem Defonderen Gefhmacd und Geruch ift und
aunafhmslod ofjune Nadteil zu allen Speifen und Vacwerfen Dbeniipt
werden fann, objhon die feine Rbd)in der edjten Butter zu fehr arten
weiBen Beigiiffen, gany feinen Gemiifen und Braten, wie aud) zum
Sdymelzen feiner Speifen dod) den Borzug geben wird. Da aber, wo e8
nid)t Davauf anfommt, daf der Buttergejdmac ftarfer und vein hervbor-
tritt, wird jede verniinftige fparfame Hausdfrau, die einmal einen Berjud)
gemacht fat, ficher nur mehr Rofodnupbutter amvenden und ficherlich alle
die anderen minderwertigen Crfapfette, den Sped und ba3 Ginjefett
audgenommen, bet Seite lafjen.

Bu allen Arten von Rinddbraten eignen fid) Sped und gut 3u-
beveiteted Rindbanievenfett vorziiglich), um jedod) den Gefdhmacd ded Safted
oder Beiguffed zu haben, empfiehlt ed fich, fury vor dem Unvidjten ein
Ctitddhen Butter duvdhzurithren. Su Beefitcatd und Rumiteatd ijt eben-
fall3 Nievenfett fehr gut zu beniifen.

Bu Kalbsd-, Hammel- und Wildbraten, ferner zu Gefliigel und
Wildbgefliigel gehrt frijdye Butter oder Hhalb Butter, halb Spet. Gewdhn-
figer Ralb3-, Rindbsd-, Hammel- und Lammbraten jowie alle geddmpften
und gefdymorten Fleifdgerichte fonnen vorziiglich mit der genannten Kofod-
nufbutter zubeveitet werden. Leftered hat aud) fiiv alle Gerichte bon
gebactem Fleifjhe Giltigleit. Frifafjeed und feine Ragoutd erfordern
jedoch) edhte frifdhe Butter. Gdnfe- und Schveinebraten bratet man im
eigenen Fett mit einem Jufape von Wafjjer.

®infefett, fowohl audgefdymolzened ald audgebratened, ield)ed
man wihrend ded3 Vratend abhebt, eignet fid) vorziiglih zum Braten
bon RKartoffeln, dod) ijt e8 aud) an Sauerfraut, Weifj= und NRot- jowie
Braunfoh! fehr angenehm, ebenfalld an Graupen und Reisd.

geine Gemiife, wie Spargel, junge Crbien, fleine Ritbcdjen aller
vt , Salatbshndhen, Blumenfohl, Nofenfohl u. {. w. find mit ecdhter,
frifher Butter am bejten; will man fid) jedod) fehr fparfam einvichten,
fo fann aud) hier Kofodnufbutter verwenbdet werden, ohne daf dad Ge-
miife verdorben iwiirde. Fiir gewishnliche Gemiife, wie Sauerfraut, Weif-
fohl, gelbe Ritben (IMihren) u. f. w. jind aud) Shweinefett, Schinfenjett
w. {. w. brandhbar, fitr erftered vorzugdweife ©Sped und Sdjinfenfett.
Cndlih) fann man dazu aud) Suppenfett, Bratfett, Bratenfajt und bder-
gleihen mit Lorteil anwenden, wenn man vor dem Wnridhten etwad
frifhe Butter durdhrithrt. Nievenfett jhmedt an feinem Gemiife Lefonders
angenehnt, {hon iweil e& vafd) erfaltet und ftoctt.

Bu Speifen von Neehl, Mildh, su Badwerfen aller Wrt jollte nux
frifde, Sdhmelz= und RKofosnuB-Butter, .auf die wir hier nodymald auf-
merfjam madjen, beniipt werden.

7. Shmelzbutter 3u beveiten, Geflivte Butter fann an
Ctelle frifdher fowohl zu gewidhnlicheren Braten ald geddmpfiten und ge-
jhmotten Fleijchipeiten, su Gemiifen gewshnlicherer Art ald zu joldhen mit
Beigiiffen verwendet werden und ift infofern billiger, ald man etva 4
weniger davon braudyt, ald von frifher, und die zum RKldren bHejtimmte
Butter faufen fanm, wenn fid) gerabe eine billige Gelegenheit daju bietet.
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giir Heinere Haushaltungen ift e3 nicht rathjam, mehr ald 2, hidy-
jtend 3 Punde auf einmal auszufodjen, da 3 fich nidt lange frifd) erhilt.

In Siiddeutid)land ijt 8 vielfad) gebraudlich, das gefeibte Nieren-
fett mit gleidpiel nod) fliiffiger Scmelzbutter zu mifchen und diefe
Mifdhung im Topfe gut durchguviihren. IMit Butter vermifdht erhiilt es
jich langer frifd.

1. Sidyendl audsuglithen. TVon allen in der Ritce jur
Berwendung fommenden Oelen bedarf nur Hag Riibs!, die geringjte Sorte,
be3 Ausglithend. Mohnz, Nuf- oder Budhens! fonnen ohne weitered ver-
wenbet werden, leptered ift jedod) mur jur Salatbereitung 31t berivenden,
ba e durd) a3 Crhigen einen iibeln Beigefhmact erhalf. Sum Braten
bon Fleifd) und Fifch, von Grilladen w. . f. fann man fich feined feineven
Settes bedienen, al8 bed Provencerdld; bdie darin DLereiteten Gpeifen find
jowoh!l Hinjichtlich ded Gefchmacted wie der Farbe borzitglich, dod) ift diefes
Sett fehr thewer, befonderd wenn man dad el nidht in grogen Wengen
und aud erjter DQuelle begiehen fann.

Beim Cinfauf von RibS! ift darauf zu adten, daf man mur
jolged von bejter Dualitit evhilt, weldhes frei von jeder Berfilfhung ift.
Beim Ausglithen ift die grifte Vorficht 3u bewahren und namentlid) fii
einen verhaltnigmigig grofen Tropf zu forgen, der von Gifen feint muf.
Dag Feuer muf fehr milde fein, indem fi dag Oel leidht entsiindet,
wenn man e8 ju jtarfer Hige ausfeht. Man gebe fitr jeden 1/; Qiter
eine fleine abgejdhilte Bwiebel, oder eine abgefdydlte, in mehrere Scheiben
gefchnittene Ravtoffel hinein und [ifgt fie davin ftart hochgelb terden.
Dann nimmt man fie mit dem Schaumlsffel BHeraus, giebt eine Balbe

Mefjeripie Saly hinein und it 8 auf der Platte nod) fo fange lang-
jam fortfocdhen, bis fein Shaum mehr aufjteigt. Viele laffen denfelben
verfocjen, veiner {hmedt jedboch Dad Del, wenn e3 jorgfiltig abgenonmen
wird. Man lafje e8 in einer Sdifje!, nicht im Topfe, erfalten und fiille
e8 bann in Flajden.

Sollte dad Vel ufillig in Brand gevathen, fo decte man rajdh einen
Decdel davauf und ziehe den Topf an fiihle Stelle, febe fidh aber wor,
baB man nicht die Hinde verbrenne; diefer Miglichfeit wegen follen aud
mdglidyit wenig Perfonen und nur Crwadhene in der Ritche fein.

Audgeglithtes el verbreitet bei der Vevwendung Ffeine Dimpfe
mehr, wobl aber viedht e8 wihrend des Ausglithens fehr ftark,

12, Die Sofosnupbutter. Diefe aus dem Oel der Rofos-
nuB gewonnene Butter ift ein veined Pilanzenfett, weldhed nahesu frei von
allem Wafjer ijt, gar feinen RKifeftof enthilt und fajt aus{chlieflich aus
reinem Jett bejteht. Bon Farbe ift bie SKotodnupbutter vein weify, mit
cinem {dhwadjen Stid) in8 Blauliche und fieht fie febr zart aud. Dex
Umitand, daf diefelbe feinerlei Sauven enthilt, madht fie namentlich gum
Genuf fiiv Perfonen mit jhwadem und angegriffenem Magen geeignet,

00 die Kofodnufbutter zur Bereitung von Fleifd) und Gemiife, ob
jie jum Baden ober jur Teigbereitung von Bachwerfen benubt wird, man
nimmt ftetd um etwa ein BViertel weniger davon, al8 man von frifdjer
edter Vutter nehmen iwitrde,
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Bei der Aniwendung von Kofodnupbutter hat man davauf ju adten,
baf3 fie gut heip gewordben ift, ehe man dad Fleijd), Gemiife oder Bactivert
hineingiebt over fie itber die abzujdhmelzende Speife giefit, ebenfo muf den
pamit Derciteten Gpeifen mehr Saly gegeben werden, ald denjenigen, die mit
thievifdyen Fetten bereitet werden. Auj diefen Umitand find namentlid) diejeni-
gen aufmerfjam zut machen, die gewdhnt jind, mit gefalzener Butter zu fochen.

Wird bdiefe Butter jur Bereitung eined Teiged Dbeniiht, fo giebt
man 8 reidhliche CRloffel INild) odber Wafjer mehr dazu, ald die Detvef-
fende Unweifung befagt oder man frither zu nehmen gewdhnt war, da
ber Teig weidjer fein und dad im Fett mangelnde Wafjer erfeht werden
muf. Die 8 Ldffel Wafjer find fitv jeded Pund KRofosnufbutter beved
net; nimmt man mehr oder weniger Butter, fo ift dad Wafjer refp. bdie
Mild) dbarnad) zu bevedhnen.

BWird die Butter ur Sahne gerithrt, fo muf ihr wihrend ded
Rithrend ebenfall3 die angegebene Menge Wajjer zugefest werden. Ehe
man u rithren beginnt, (it man bie Butter ant warmen Herde gerfliefen,
vithet aber bann {jofort, indem f{ie anbernfall3 wieder feft werden wiirde.

Berfafferin mad)t an diefer Stelle nodhmald davauf aufmerfjom, daf
die mit diefer Butter yubeveiteten Speifen frei bou jebem Geruch und Bei-
gefdhmact find, daf fich, wie fie felbjt exfahren, beim Bacten von Pianntuchen,
Scymelzgebadenem u. {. f. nidht die unangenehmen Dimpfe entivicteln ivie
bei Buttergebraud), daf nidht die gewohnten Riidjtinde im Fette auviictdleiben
und bdiefed wiederholt zum Baden berwendet werden fann. Gany befonders
vorziiglich) fand {ie die Rofodnupbutter jur Veveitung von allen miichen
Teigen, Fleinem Konfeft, {ogenanntem Buttergebacdenen u. 1. w. Dafjelbe
wird befonderd miixh, erhilt eine jchine Farbe und exhilt fidh fehr lange frijch.

Cine Vermifchung mit oder einen Bufad bon frijdher edhter Butter,
wie e8 hdufig bet Nierenfett und Schweinefdymaly gebriud)lich ijt, vers
trigt bie Rofodnufbutter nidt.

Befonderd vortheilhaft fand Berfafjerin die 2 Pund-Blechdofen,
die in ihrem Wolhnorte m den RKaujladen zum Preife von 1,40 Niart
ju erhalten find. Wenn man diefe Dofen an einen FHihlen Ort fept,
erhilt fich bie Butter unverindert.

Wer biefe Butter in grogeren Mengen ju beziehen witnjdjt, wiirde gut
thun, fic) divect an die Fabrit von P. Miiller & Sihne in Mannbeim, Baben,
3u wenben, wo fie jebenfall3 billiger 3t erhalten ift ald aud zweiter Hand.

Cin BVerfud) mit diefer Butter jei allen unfern Leferinnen dringend
empfohlen, befonderd denjenigen, die unniife Audgaben vermeiden wollen
oder mitjjen.

13. HFiille vou Rindfleifd) (Favee). Yz Bfund devbes
Rindfleifd) wird von Haut und Sehnen bHefreit und mit 85—100 G,
Sped oder Nierenfett, einer Siviebel, etiwasd Citvonenfhale 1nd 85 Gr. in
falter Mild) eingeweichtem und veht gut audgedriidtem Milhbrote gany
fein gehactt. Dann mifhe man 2 gange Cier ober 2 Eidotter und zum
Sdlujfe dag ju Shaum gejdlagene Ciweif, Saly und Gewiivy nach Be-
lieben umd entiveder ein wenig gefdymolzene Butter oder dide faure Sahne
dagu. Un bdiefe Fiille fommen aud) 1—2 Sarbellen gegeben mwerden, die
man mit dem Fleijhe hactt.
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14, Fiille von Kalbfleijd. Die Mijhung it die gleidhe
wie oben, dod) wiirde fid) der Gebraud) von Nierenfett hier nicht empfeh-
len, am Dejten ijt ungerducjerter Sped.

Bur Berfeinerung der Fitlle fonnen flein gehacdte, in Butter ge-
dampfte Rriuter oder Champignond, ober Triiffelabjille dazu genommen
werden. Jiir obige Menge iviirde 1 CRloffel und felbft weniger von
diefen Buthaten geniigen.

15, Fiille von gefodytem Kalbileifd). Diefelbe ift nament-
lih mit einem Bufap von Sardellen oder Sarbellenbutter angenehm.

16. Fiille von KNalbfleijd) und Leber (fehr gut).
250 ©r. rohed Ralbfleifc) aud Haut und Sehnen gejhabt, 250 Gr. ge-
{habte Ralbs- ober Scpweindleber, 185 Or. gerdudjerten Spec, 125 Or.
in Mild) geweichted und audgedriitted Mildhbrot, 3 Cier, Sabhne oder
Butter nad) Bedarf, Saly und Gewitrzpulver. Diefe Mifdhung giebt eine
borzitglidye Paftetenfiille.

Bill man die Fiille etwa fiiv eine Kalbsbruft oder dergleicjen
bereiten, {o geniigt, ebenfo iie fitr fleinere Pajteten, die Hdlfte davon
und giebt man anftatt be3 Geiviirzpulverd etwad weien Pfeffer, Bucter,
85 Or. in Wafjer gejymellte Sultan-Rofinen und nacd) Belieben 85 ©r.
abgegogene, flein gehactte IManbdeln.

17, Fiille von Sdweinefleiid). 250 Gr. rohesd ober ge-
bratened ©Sdyweinefleif) mit Fett durd)zogen, 50—60 Gr. Biwiebeln,
Bitvonenjdjale, in Mild) geweichte Semmel, 2 Cier, Sahne nad) Bebarf,
fein geftopenen trodenen Majoran und Pfeffer. Nad)y Belieben 1—2
Sardellen. Diefe Fiille ijt fiiv Pafteten fehr gut.

18. Fiille von Sdyinken. 250 Gr. fetter, gefodjter Shinfen,
85 ®r. geweidjte Semmel, Peterfilie, 2 Cier, etwad jauve Sahne und
Getitrzpulver.

19, Fiille vou Leber, 250 Gr. Qalb3- oder Shweinsleber
au8 Haut und Sehnen geftreift, 75 OGr. ungerdudjerten Spe, 1 fein
gejdynittene Biwiebel, in Butter weich und gelb gediampit, 85 Gr. in Mildh
geweichtes Mild)brot, 3 Cier, Jitronenfdhale und Gemwiirgpulver.

Bur Berfeinerung diefer Fiille fonnen fowohl in Butter gedampite
Abfalle von Champignond ober Triiffeln ald aud) 1 Sardelle dienen.
®ehort die Fiille zu einem Braten, jo fann man wie in Nr. 16 Rofinen
oder Rofinen und Manbdeln dazu geben.

R0. Fitlle von IWildpret. Dicfelbe wird namentlich 3u Wild-
bajteten berwendet. IMan nimmt die mageven Abfille von Bilbfleifch
und giebt ju 250 ®v. Fleif) 100 Gr. ungeriudierten Spet, 85 Gr. in
jaure Sahune eingeweidhted Milchorot, Jitronenjdhale, 8 Eier, bas Weife
nad) Belicben zu Schaum gefdhlagen, Gewiirzpulver und, wenn der Ge-
{dmad angenehm ift, 2—3 gejtofene Wachholderbeeren.

Ueberddmpfte Abfille von Champignonsd oder Triiffeln berbeffern
natitelich) diefe Fiille.

R, Fille vou Fijd. Zur Bereitung einer Fitlle dienen die
weniger finen Stitde von Fluffijhen oder aud) Heine unanfehnliche
Slupfifdhen. Dad vohe Fleij) witd aus Haut und Griten gefchnitten,

J
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st 375 ®r. nimmt man 125 ®r. frifden ungerduderten Sped, 1 flein
gehactte, in Butter gelb und teid) gedbdmpfte Biviebel, 125 Gr. in Mild)
ober Salhmne geweichtes Mildbrot, die Schale einer halben Jitvone, Peter-
filie, 50 ®r. gefhmolzene Butter und 4 Cier. Nac) Belieben aud) 1 Sar-
pelle odber 1 Liffel Champignons.

Bur Beadhtung!! Wenn man bdie vorjtehenden Fiillen befonbers fein
haben will, fo giebt man fie nad) bem Hacen in einen Morfer, bverveibt
jie vedjt fein und ftreicht die Maffe dann durd) ein Haarjied, worauf man
jie mit den Ciern vermifcht.

Bei Fijhfiille follte dies mit Ritdficht auf etwa noc) borhandene
®riten ftetd gefchehen.

22, Fiille vou Semmel oder Mildbrot. 85 Gr. Buiter
rithrt man fdaumig, mijdt 2 Cidotter, Peterfilie, Salz, Pfeffer ober
Muskatbliithe und 85 Gr. in Mild) geweidjted und wieder gut audge-
briittes Mild)- oder Semmelbrot dazu und vervithet diefe Fiille fehr fein
mit ein wenig fouven Rahm oder Mild). Sie darf aber nidht Fu weid
fein. Diefe Mijhung reidht fitr eine groBe QRalbsbruft oder fixr 5—6
Dithner. Qeber und Magen bvon ®eflitgel famn man fein gefdynitten
darunter mijden.

23. Siifje Semmelfitlle. 65 ©r. Butter werden {daumig
gerithrt 1nd mit. 3 Cibottern vermifdt. Dann giebt man 1 ZTheeldffel
abgericbene Bitvonenjdale, 60 Gr. Buder mit etwad Bimmt vermifdht, Y2
Riund fdhine Rofinen ohne Kowner flein gejdynitten, 1/, Pfund geriebene
Gemmel, die 3wei Tage alt ift, und einige Loffel fitgen Rabhm und yulept
ben Shaum ded Eimeifged. Soll die Fitlle fehr gut fein, jo mifdhe man
nod 1/« Rfund geriebene Manbdeln dagu und nehme nur 185 Gr. VBrot.

®ehort die Jiille su Gefliigel, jo Tommen Qeber und Magen desd-
felben, flein gehactt, Dazu.

Obige Mifdyung ift fiiv einen Puter beredhnet oder zu einer grofen
Ralbzbruft; fitr feineve Stiide, fitv Krdpfe von Puter und ®dnfen bereitet
man ieniger, etwa die Hilfte.

24. Gewitrzpulver. NMan vermwendet diefed Pulver indbejondere
au feineren Ragoutd, aud) zu Jrifafjee, PRafteten und Fleifchbrithe, dod)
ift e8 u jedem Fleifd)= und Fijchgericht pafjend, zu weldem mehrere Ge-
wiivge feinever Art gehven; dod darf man nidt viel dabon nehmen.

15 ®r. {dwarzer Pfeffer, 156 Gr. Paprifa ober Cayennepfeffer,
10 ®r. weiBer Sngmwer, 20 Gr. indifdjer oder gelber JIngwer und 6 Gr.
Mustatbliithe.

Died alled wird fehr fein geftofsen, gut gemifdht unbd in einem feft
berjdlofienen Flajdhchen aufbemwabhrt.

25. Stonjerven:Krauter. NMan trodne auf weiem Papier
and an fonniger Stelle Dragon, Kerbelfraut, Rodmarin, Weinrvaute und
Bajilifum. Wenn diefe Kuiuter vollftindig troden find, twexben fie fehr
fein geftofen und folgenberarvt gemifdht: Bu 4 Cploffel Dragon, 2 Liffel
Qerbelfraut und je 1y Soffel von bden iibrigen Krbutern. Man mijcht
biefes Pulver und bverivabhrt e8 in einem feit verjchloflenen Flajchchen.
G2 bient ald Wiirze an Ragoutd, Frifafjees, Pajteten, Beigiiffe und andere
Speifen, wenn feine frifdhen Krduter ju haben find.
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26. GEfiig-Beize (Marinade). Diefelbe dient 3um Cinlegen
bon Wild-, Hammel= oder Rindfleifch, weld)ed man entweder vedht miivhe
haben will, wenn es bon dlteven Thieren ftammt, ober welded eine lingere
Beit aufbewahrt werden foll, ald e3 an der Luft frifd) ju exhalten wirve.

2 Mohren, 1 Selleviefnolle, 1 Peterfilientouryel und 2 bid 3 abge:
jhilte Bwiebeln werben zu Sdheiben gefdnitten und mit 2—38 Qorl
blattern, Piefferfdrnern und einigen gangen Nelfen in 2 Liter echten Wein-
effig und 2 Liter Wajjer gefocht. Man fann aud gitronenjchalen, und

hhmian foivie einige

€Y

e

wenn man den Gefdymack (iebt, etwad Bajilifum und
Lad)holberbeeren mitfoden.

Goll bie Beize fehr milde fein, fo werben 2 Theile Wajfer und 1
Theil Cijig genomnien.

Man legt dag Fleifdh) in ein irdened Gefdjivy, gieBt die Veize mit
allent, a3 darin ift, lauwarm oder falt daviiber, legt ein Brettchen daviiber,
giebt einen Stein davauf, fo dafy die Beize itber dem Fleifche teht, und
wenbdet e alle Tage einmal um, wobei man dad Bretthen fedesdmal ab-
wijht. Nad) 4 Tagen foll die Veize abgegoffen und aufgefocht werben,
worauf man fie falt itber dad Fleifd) gieRt.

7. NRothwein:(WeiRwein-)Beize, Man  nimmt  dazu
Wafjer, Weineffig und guten Rothwein (Weithwein) zu gleichen Theilen
und alle oben angefithrten Buthaten. Fm itbrigen wie vorftehend.

R8. Aromatijde BVeige. Dieje witd namentlich zu grofem,
dlteren Wilbgefliigel vertwenbdet. Bu einer der borftehenden Beizen fitlge man
nod) 1 handvoll ‘Tannennabdeln, ettwad RoSmavin und ein wenig Salbei.

29. Gitragon:-Cijig. Juiih gevfliictte Dragonblitter und eine
handvoll gefdilte Schalotten gebe man in ein grofe weite Flajde, o daf
jie Davon Halbvoll werde und fitlle fie mit bejtenm, unverfdljchten Wein-
efiig auf. Fejt verforft feBt man die Flafhe 4 Wodhen in die Sonne,
{chitttelt jie Bfter auf und fiillt nad) Ablauf diefer Beit den gefeihten Efjig
in fleinere Flajchen, die nan fejt verforft und mit Strol) umindet. Nean
fepe diefen Cfjig im Juli ober Augujt an; ev ift an allen Speifen und
Salaten gqut.

30. SHimbeer-Gijig. In 2 Qiter fodhenden Weineffig fhiittet
man 21, Liter Himbeeren, die audgejudht und rein verlefen fein mitjjen,
wovauf man fie fammt dem Efjig in einen fteinernen Topf giept und
3 Wodhen etwa gibhren [ift. Wenn die Himbeeren geniigend gegofren
Daben, gieBt man die VBrithe durd) eine Serviette und verwalhrt dHen Cifig
vie oben,

31, Srebsbutter gu beveitew. Bon gereinigten wnd ge=
fodhten Qrebien (fiehe: Jifdhe und Schalthicre) wird nachy dem Audbrechen
bie rothe Schale aufbewalhrt und in einem Morfer mittelfein geftofen.
Bu den Schalen bon 12 Kuebfen nimmt man 100 Gr. frijhe Butter wund
rijftet fie damit bei geitweiligem Durchriihren, bid die Butter roth geworden
ift und in die Hobhe fteigt, worauf man 3 Deciliter Wajjer augict und
bied einmal auffochen laft. Nun giefit man die Jlitffigleit durc)’ ein

fehr feined Haarjieb ober noch Deffer duvch ein Tudh in eine weite ver:

=



Die BVorridhtungen. 13

ditffel und (Bt die Butter erftarven, worauf man fie mit einem
cein abnimmt und nad) BVericht verwendet. In einem Steintiegeldhen
und an falter Stelle fann man die Butter einige Tage am[mmfmu Dad
Waifer lapt fich yu Tijdhgervichten mit Gup, zu Beigiijjen, Suppen benitgen.

32. Sarvellenbutter. 3Ju 1 Piund Butter, die gany frifd
fein mufy und womdglidy nicht qdnt)m fein {oll, genitgt fitr den Gebraud
in der Familie g Piund oam \u, foll die Butter jedod) fehr gut fein,
fo mup man mm‘wyrut? %4, Deffer 1 Pfund nehmen.

Die gereinigten und cntgrdtctm Sardellen werden redht fein gehackt
und. exjpart man jid) Miithe, wenn man fte darnad nuc.) im Morfer bers
reibt. Die Butter wird mud) und glatt, dod) nicht fhaumig gevithrt, mit
dem Sardellenbrei vermifcht und durd) ein feined Haarfie gejtrichen.  Man
gebe fie in ein fteincrnc@ Topfdhen oder in ein b)[m, binde zu und jtelle
fie an einen faften Ort; fie laft fih 8—12 Tage und langer aufbewalhren.
Gerbiteted Brot oder Semmel, mit diefer Butter beftricdhen, ift eine fehr
angenehme Bugabe zu Bier und Thee.

33. Wiehlidwibe im BVorrvath, NMan Im"t einen  Lbffel
Butter heip werden, rithrt fo viel guted Mehl hinein, dafy die Maffe dict:
lich wird und vithrt fo lange, bid fte die Deliebte Farbe angenommen Hat,
worvauf man fie in ein irdened obder fteinerned Topfdhen fitllt und offen
im Ralten ftehen laft.

Will man davon Gebraud) madjenr, fo uimmt man nad) Bebarf
Hevaud und rithrt e an die betreffende Speife. CEine folde Sthwie lapt
jidy 8—14 Tage gut ev Iahut

34. Badtlave. 2—3 Gier jlagt man mit etwad Saly und
1l Qiter Ml qut durcheinander und rithrt dann joviel Mehl durd), al3
man 3 einem Omelettenteig gebrauchen witrbe. Wenn diefe Majje gany
glatt \.Hun ot -ift, taucht man Semmeldynitten 2c. oder Obft hinein, elche
ntan in S ml\,unfn‘r baden will, ober aud) Fleifd), weldhed man in CEi
und geriebene Semmel drehen wiirde.

Auch fonn man nur die Cidotter zum Teige nehmen und dHad u
Sdhaum gejchlagene LWeiBe zulept durchmijdhen; bdie eingetaudhten Gegen-
ftinde gebhen dann im Bacen Hiher auf.

35, Badflave mit Wein, Anjtatt Mildh nehme man leidhten
Weifwein, gebe 30 Gramm gefdhmolzene Butter, einige ERloffel Sucker
nad (\md mact, Deliebigen Gerud) und bdie oben angegebenen Juthaten.
Diefe Klare fmm nur 3u {iien Speifen berivendet werden.

36. Badflave mit SHefe. Man rithre die Rlare nad) einer
der vorftehenden Angaben ein und mifde etwa 18 Gramm angefehte Hefe
bazu, nefhme jedodh etwad mehr Mehl und jedenfalld nufgrof gefdhymolzene
Butter dazu.  Anjtatt Wein oder Mild) fanm man aud) helled, lawmwarm
gemachted Bier dazu bermenden.

Die Rlave dient namentlich zum VBefleiden folder Gegenftinde, die
in Jett, Schmelyz, KRofosnufbutter 2. gebacden werden. Das Cingetaudyte
geht im Fett wundervoll auf, doch muf man bie Klave felbjt vor Ber:
jendbung aufgehen laffen.

Bur Beadhtung! Jede Bacflare mup fo did fein, dap fie an bem
su Badenden hangen bleibt und e8 von allen Seiten gut dect.
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37, Nudeln zu beveitenn. 1Y Phund guted Weizenmehl
{hiittet man auf, fteeicht ed zu einem Orviibchen und giebt etiwasd Saly
und 2—4 Cier hinein, die man mit einigen Loffeln falten Wafferd durdy-
einanbergefdhlagen hat. Sollte die Fliiffigleit nicht alled Meh( aufnehmen
fonnen, fo muf nod) etiwad Waffer ugegeben werden, oder befjer, man
nimmt 1 €i mehr.

Bon diefer Mifdhung wird der Teig gemacht, den man mit NMehl unter-
und itberjtdubt und folange tenigjtend fnetet, bid er gany glatt getworden
ift und weder an den Handen nod) am Brette mehr flebt. Je feiner ex
bearbeitet wird, um fo Defjer werden die Nubeln. Der Teig muf ziemlid)
feft fein. IMan jdneidet ihn in 6—8 Theile, vollt jeden Theil fo diinn
wie moglid) und redht rund aud und hangt ihn dann, iiber eine Serviette
gebreitet, um Wbtrodnen in die Nihe ded Ofend oder in eine warne Stube,
Dann, etiwa nad) Y2—1 Stunde, rollt man ein Stit nad) dem andern zu
einem langen Streifen auf und {dneidet der Breite nad) die Nubdeln {o
fein ober grob, wie man fie u haben winfht. Man fann die Flecten
aber aud) vorher freuziweife durdhidneiden. Dann, wenn alle Nudeln ge-
{dnitten find, werden fie mit den Hinden lofe audeinandergeftreut und
nodhmald 5 Minuten Hi3 Yz Stunde yum Nachtrodnen liegen gelaffen;
dod) fann man fie aud) bid zu 8 Tagen im Kithlen aufbewalhren.

Je feiner Suppennubeln gefchnitten find, um o beffer find fie; zu
®emiife fdneibet man fie zwei mefjerviictendic.

Rur mit Ciern, obhne alled Wajjer Deveitet, find bdie Nudeln am
beften; oft wird ftatt Wafjer aud) Mild) genommen, dod) werben diefelben
davon etwad flebriger.

Man giebt die Nudeln in braufended Salzwaffer und focht fie 15 His
25 Minuten, dann fommen fie auf einen Durd)ihlag und werben mit
faltem Waffer ober aud) mit heifem gefpiilt. Wenn fie abgelaufen find,
fann man fte al3 Gemiije ohne weitered mit bHrauner Butter begieBen oder
borher aud) geriebened Weibrot oder Jwiebact dariiber jtreuen.

38. Braten-Widfe. Wenn Braten und Fleifdhgerichte zu einem
®efelljhafts- ober fonft einem feineren Cfjen gefhven, jollen fie glénzend
erjjeinen. Diefen Glany fann man Bervorbringen, wemn man 1 Thee-
[6ffel Fleifdjertraft und etwad Saly in fnapp Vg Liter Fleifchbriihe ver-
riihrt und bad Fleifdh oder den Vraten unmittelbar vor dem Anricdhten
mehrmald und dicht damit beftreicht. Aber auch mit gebranntem Bucker
laf3t fih died evzielen, doch darf man Has Bleifdh damit nur einmal be-
ftreichen, damit der Buder nid)t vorfchmecr.

39. Gebrannten Juder u beveitew. Nan gicbt einige
Gtiidden Buder in wenig heie Butter odber man iibergiefit fie mit 1 Ef-
[6ffel boll Waffer und vithrt jie fo lange in einem Mejjingpfanndhen {iber
Seuer, bid der Buder gany zerfloffen und Hraun geworden ijt. OO man
Butter oder Wajfer nimmt, den Bucer nur hell- odber dunfelbraun werden
laBt, hangt gany davon ab, wozu er gebraud)t wird. Man fann ihn aud) in
einem Flajdhdhen einige Beit aufbewahren; Jollte er friftallifieven, fo muf
er bor pem Gebraudje in heied Wafler gefept werden. — Diefer Buder
bient aud) gum Farben von dunfeln Beigiiffen, muff aber borfidtig an-
gewendet werben, wenn der Guf nidgt fitg jhmeden darf,
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40, Gier: und Sahnenidhaum 3u berveiten, Damit
(Fierfchaum gevathet, mup man vor allen Dingen redht frifhe Eier haben;
eingelegte geben feinen fteifen Schaum, und RKalfeier find gany unbraud)-
bar. Gbenjo ift e8 ndtig, davauf zu adyten, daf bei der Sonbderung nidhts
pom Dotter an dad Eiweif fommt, wie iiberhaupt fein frember Korper.
Dad Gteifwerden ded8 Schaumes wird befirdert, wenn man die Cier s
Stunde vor dem Gebraud) in vedht Falted Waffer legt und nach dem Auf-
fhlagen dag CEiweifs fogleic) vermendet.

Man gebe e3 auf eine geniigend grofe, aber miglicyit fladye Schiifjel
und fchlage an einem miglichit falten Orte, im Sommer in falted TWafjjer
ober auf Gis gefept, mit Dem Schneebefen ober in Crmanghing eined
joldhen mit einer breiten Gabel in der ftetd gleidhen Richtung, wobei man
nur die Sdyiifjel bfter dreht. Man jdhlage mit ftetd gunehmender Sdynellig-
feit und Hove feinedfalld langfamer auf, al8 man angefangen Bat; man
braucht, wenn die Cier vedht frifdh find, etwa 15 Minuten jum Schlagen,
pa ber Sdjaum fitr Bachwerf und fiife Gpeifen fo fejt gefd)lagen twerben
mufs, Dafp man die Schiifjel wenden fann und ev fteif ftehen bleibt, wenn
man ihn in die Hihe zieht. Nacdhdem der Schaum gejhlagen ift, muf ev
fofort verbraud)t werden, wenn die Speife geraten foll.

Sahnenfchaum wird ebenfo gejhlagen, nur fann man fih bie Arbeit
exleichtern, wenn man dad Feftgewordene auf ein reined Haarfieb legt
und dad, wad auf den untergefepten Teller abgelaufen ijt, immer wieber
s Der nod) iibrigen Safhne gieft und fortfhligt. Auf Ci3 gefeht, lapt
jid) diefer Schaum einige Stunden und felbjt ¥z Tag erhalten.

Nur von veht bdider, fiifer Sahne befommt man guten Schaum.

41, Sovinthen und Rofinen 3u veiniges. Man ftreue
iiber Diefelben ziemlich dicht grobed IMehl und reibe fie Dann jwijden
pen Hinden, wodurd) fid) die Stielden ablifen. Dann giebt man fie in
lamvarmed TWafjer, weldhed iiederholt abgegoffen und erneuert werden
muf;, wobei man fie jedeSmal pwifchen den Handen tiichtig reibt und dann
nodymald in fiihlem Waffer {piilt. Ehe man die Nofmen iweiter bers
yoendet, jtreut man fie diinn iiber ein Sieb und lift fie trocden tverben.

Wil man die Kerne hevaudmadjen, wad bei feinevem Badwerfe
und Puddingd 2c. nicht verjdumt werden follte, fo gejchieht dies am bejten
nad) dem Reinigen und Trodmen, weil fie dann fdhon etwad iveidper
geworden find. Bor allen Dingen werden die Roftnen verlefen,

42. Sorinthen und Rojinen 3u jdwelen, Man giebt
diefelben jdhon gereinigt mit etwa3 Waffer odber Wein, bafy fie gerabe
davon Debectt find, aufd Jewer und ldft fie jolange davin, bid fie weid)
und di geworden find, worauf man fie im Sieb ablaufen ldft.

43, Mandelnn 3u ftofien. Die Manbeln werdben in fodjendes
Waffer gelegt, in weldhem fie bleiben, bis fie fid) leid)t aus ben braunen
Schalen driicen lafjen, wad nur einen Augenblict erfordert. Dann nimmt
man fie in Feinen Partien in den Mbrjer, giebt je nachdem, um dad
Deligwerden zu berbiiten, etwad Cimeify, Wafjer, Orangenblitten, Rofen-
waffer, Aral oder aud) Mild) dazu und jtoht jie fo fein ivie miglid;,
Um bejten eignet fi) dagu ein fteinerner Mdrfer, indem bei Kupfer und
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Mejfing die Gefahr der Grimfpanbilbung zu grof ift; ift man aber ge-
swungen, folcgen zu beniiBen, fo wafche man denfelben jededmal jauber aus,
ebe man eine neue Partie hineingiebt und unterbredhe dad Stofen der einen
Partie unter feiner Bedingung, da die Mandeln nicht davin jtehen ditrfen.

44, Mandelns 3u veiben. Durd) die Manbelmithlen, die fid
iet fhon Deinahe in jedem befjeren Raufladen vorfinden, ift man damit
meift aller IMithe fiberhoben, doch lafje man fie erjt fury bor bem Ge-
braudge mahlen. Sollte died nicht moglich fein, {o mitfjen die geriebenen
Mandeln itber Nacht in einem feft verfdhlofjenen Gefdhirr von Porgellan
ober ®lad Dewahrt werden, damit fie nicht audtrocnen. Aud) mup dem
Qaufmann bemerft werden, ob man bdie IManbeln mit oder ohne Sdale,
ob man fie grob, mitte(fein oder gany fein gemahlen haben will.

Wenn man jedod) gendtigt ift, die Manbdeln felbjt zu veiben, be-
biene man fid) dagu einer fleinen Manbelveibe, die in jebem RKiidjenein-
ridhtungdgefchdft billig zu faufen ift und in Ermangelung einer folchen
veibe man fie am Reibeifen Stitct fitr Stitc, wasd allerdingd jeitvaubend,
mithfam ift und Borficdht erfordert, damit die Finger nicht aujgerieben werden.

45, Upfelfinenidalen aujzubetvahren. Man verfdume
nicdht, von jeder Orange, die im Haufe verbraudht wird, die gelbe Schale
vedht ditnn abyufchneiden, {chneide fie Dann in dinne Streifhen, die recht
fein gebactt werdben, und mifhe die Schale von jeder Frucht mit 2—3
Gptoffel geftofenem SBuder. Man bewahre die Schalen in einem vecht
fuftoicht verfchlofjenen ®lafe bi8 zum Gebraud) derjelben. Auch dev fich
bilbende @aft ift zu gebrauchen.

46, Jitronenidalen aufzubetvahren. Wie oben. JIm
Notfalle fann man diefelben, wenn fi) {Gon ein didliher Saft gebildet
hat, ftatt Bitronat gebrauchen.

47, Jitvonenjaft su bewahren, Der audgeprefite Sajt
ber Bitronen wird fo oft durd) eine Serviette gegoffen, big er gany flax
ift. Dann fepe man den Saft in einem irdenen Topfhen aufgd Fewer und
fodje Dbei fleifigem UAudfdhaumen, 6i8 er friftallflar geworben ift. Ab-
gefithlt fiillt man ihn in gefdhwefelte Fldafchchen ober Gladchen und ber-
jchliefst 1hn nad) dem Erfalten wie Fruchtiifte. Man fann diefen Safjt
fowohl zum Wiirzen der Speifen oder aud) zur Beveitung von Limonade
gebraudjen, wenn man feine frifden Jitronen benitpen mwill oder gerabe
hat. ©ollte fid) der Saft nach) einiger Jeit berdndert zeigen, fo mup
man ifhn itbexfochen.

__ 438. Banille:Juder im Vorrvat, Man fdabe ein Stiidden
frifje Banille mit einem jdharfen Meffer fo fein iwie miglic), gebe fie
oann mit vedht flein gefdhlagenem Bucter in den Morfer und jtofe beided
io lange, big ber Buder fo fein wie Stanubjuder geworden ijt. Man
fiebt ibn danm durd) ein feines Sieb und verwahrt ihn in Flajdden,
oie feft verforft werden. BledhgefiBe find nicht empfehlendwert, da der
Gerudhzucder in ihnen leicht einen unangenehmen Gefdymad annimmt.
Bu jtart viedendem Gerudhjucer brauc)t man fitr jede8 Yz Pfund
Yy Gtange friftige Banille mittlerer Grofe. Gute echte BVanille {ieht
yufommengefdrumpft aud und Hat einen {ehr ftarfen, angenehmen Gerud).
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49, Fitronen und Orvangen:Juder int Borvath, Man
nehme Fleineve, dod) nidht gany feine Stitde Bucer und reibe fie jo lange
an der gelben Schale der betreffenden Frucht, bid der Buder {dhon gelb
geworden ift. Dann frape man bdie gefdrbten Stellen mit dem Mefjer ab,
itofe den Buder ivie oben und vermahre ihn nad) BVericht bis jum Ge:

b

braudje. €3 ijt fehr bequem, joldhen Bucker im Vorrath zu haben.

50. Stren: und Hagelzuder. Der Juder wird groblid) ge-
jtogen und durd) Siebe von berjdhiedener Feinheit geftebt. Buerjt bedient
man fid) eined gany feinen Siebdhens, weldhed mur den Staubjucer durd)-
[6f3t, dann eined groben Paarfiebed; wad durcd) diefed durdgeht, dient ald
Gtreugucer, und julept nimmt man ein mittelfeine Bledhfied, durd) weldes
man den Hageljucer gewinnt. Jede bdiefer 3 Sorten it in einer be-
jonderen Dofe bewabhrt.

51, Dasd Gerinnen dexr Mild) 3u verhindern. Jm
Sommner, wo NG fih Jauert und gerinnt, ift e3 gqut, ein wenig doppelt
fohlenfaured Natron Hineinjurithren, wodurd) fie {ich weit befjer erhilt.
Dennod) wird man gut thun, fie nidht lange ungefocht ftehen zu lajjen.
Cin Konfervivungsmittel ijt e3 aud), ungefodhte ivie gefochte Mild) in
falted LWafjer zu fepen, weldhed man bHfter erneuert.

52. Sauer getvordene Mild) 31 verbefjerss. Ju 1 Qiter
Mild) giefe man 3 Tropfen aufgeldijte Pottajde und jdhlage die Mildh
gut durcheinander.

53. Salicyllofung mit Wafjer. Nan faufe in der Apothefe
2 ®r. Salicyljdure, gebe fie in eine Flafche und giee Vo Liter lautvarmesd
Waffer dariiber, worauf man tihtig umjchywentt, bi3 fid) dad Pulver geldit
hat. — Fleifdh, welded {hon etwad Gerud) angenommen hat, wird, wenn
man 3 in einer foldjen Qofung gut audwajdt und etwa Vs Stunde darin
liegen laft, wieder volljtandig geruchfrei und geniefbar. Nan muf jedod
bafiic forgen, daf die Saure in alle Falten und Poren dringen fann und e
bor ber weiteren BVertwendiumng nod) 3weimal in veinem Wafjer gut audwajden.

Galicyllofung, namentlich die mit geiftigen Flitjjigleiten Dberveitete,
dient aud) zur befjeren Crhaltung von Eingemadytem, woriiber in dem be-
treffenden Ab{chnitt alled nihere gefagt ift. Die mit Wajjer bereitete Lojung
foll aud) die Mildh bor dem Sauerwerden und Gevinnen bewabhren, wenn
man etwad dabon durdymifcht; Verfafjerin Hat jedoch) niemald einen Ber-
fuc) damit gemacht und fann diefed Mittel daber auch nicht empfehlen.

Galicylldjungen follen fiir die Gefundheit ohne alle nadhtheiligen
Xolgen fein; da Salicyl aber immerhin ein ftarfes Meditament ijt, fo
michte jparjame Unmwendung dennod) am Plape fein und follte man mix
im Falle dringender Nothwendigleit zu diefem Hilfdmittel feine Sufludht
nefhmen. Cin Gramm Salicyljaure fojtet etiva 10 Pfennige.

Bor dem Gebraudhe der Lofung muf die Flajdye gut durchgefdhitttelt
werden; zeigt fid) aber ein iveifier Bodenjah, fo febe man fie fo lange in
warmed Wajjer, bHid derfelbe verfdhwunden ift.

54, Salicyllojung mit Aval, 23 Gr. Salicylfaure werden
mit 1+ Qiter val iibergofjen; im iibrigen wie oben.

o
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85, @ter frifid) su evhalten, Uudgefudt {done, gany frifde
Gier lege man gwijden feingeftofened Rodhfaly in ein entfpredhend grofes
®fa8 ober ecinten Steintopf. Die Cier miiffen fo eingelegt werden, daf
feined bad andere Deviihrt oder an die Winde ded Glajes ju liegen Fommt,
fondern in einer Ddidhten Salzfchidhte von allen Seiten eingegraben ijt.
Auch) oben muf eine dvide Salzjdyichte diefelben bLedecten.

Cine Dame, welde im Augujt 500 Stiick auj diefe Weife einlegte,
hatte bi3 Ende Jamuar erft ein einziged jdhlechted €t gefunden. Bum
Unterjchiede von Kalfeiern laffen i) diefe Cier zu allem gebraudjen, wie
bon allen Seiten verfidjert wird.

III. Die Suppen.
A. Burse Anleitung ur Bereitung von Fleifdbriihen,

Die fraftigite Brithe wird mit einem fettlofen, derben Stiid Rind-
fleifdy evzielt; da jedod), wo dad Suppenileifd) dad Hauptgericht vorjtellt,
wird man beffer thun, ein Stitd zu wihlen, welded entweder mit einem
mifig dicfen Fettdectel verfehen oder fonft von Fett ein wenig durdhzogen ift.

Dad Stiid wird mit einem veinen feuchten Tuche ' gut.abgerieben,
wad fi) mebhr empfiehlt, ald dad Audwajdjen im Wajjer, weldhed dem
Sleijhe zu rveichlich feine Dbeften Sifte entzieht. Darnac) wird ed gegen
den Jaden tiichtig geflopft und in focdhended Waffer gelegt, dbamit dad
Eiweiy jchnell gevinnt; wo e3 jedod) vovziiglih) auf die Giite Der Vriihe
anfommt, weniger auj die ded Fleijhed, da bringt man e3 mit Faltem
Wajjer auf's Feuer. Man muB gleid) die benithigte Wajjermenge geben,
damit man fpater nicht gezwungen ijt, weldhed nadhzugicBen, wodurd) die
Brithe fehr leidet; follte died einmal aber dod) nithig werden, fo nehme
man nuy fodhended Wafjer.

©o lift man zugededt fochen, bid fid) bie Oberfliche der Briihe mit
jdhmubigem Schaum bededt, den man mit dem Schaumlbfiel forgfiltig ab-
nimmt, wovauj man ipieder zudekt. Nad) etwa 10 Minuten Hhebt man
den frifd) aujgejtiegenen Schaum wieder ab und fieht vorfidhtshalber nod
ein dritted IMal nac). Wenn bdie Brithe endlich far bleibt, gieht man dad
ndtige Saly, 'Yo—1 Biviebel, Ys—1/, Selleriefnolle, Ve—1/g Mihre und
eine halbe Stunbde vor dem Unrichten Iz Beterfiliemvurzel mit einigen
ihrer Blittdhen und Yz Poreejtange davan; diefe Angaben {ind fitr 1 bHis
1Yz Piund Fleifd). Aud) Wirfing, Koblritbe, Blumentolh!, Spargel 2. in
per Drithe gefod)t, geben bderfelben emen angenchmen Gefhmad. Gine
Beilage von red)t frijhen Rindsnodjen, fvie man fie pfundweife vom
Sdylichter fitr ein Geringed zu faufen befommt, verbefjert die Briihe fehr
und ift befonderd dann widhtig, wenn man mit dem dleifdje fparen und
e8 bod) nidht gu fehr ausfodjen will. Altichlachtened Fleijh von gut ge-
mijteten Tieven wird am fdynelljten weic) und liefert die befte %r‘ii{)e.'—
€he man fie anvidhtet ober die Cinlage hineingiebt, laft man fie exft duvdy
cin Siebdjen, und wenn fie tritbe wave, durd) ein Tud) laufen,
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ST man gur BVerbefferung Fleifdhertralt bendiben, fo giebt man
to nach Bebarf und Gefhmad von Ya Mefferfpipe bid su einem Thees
1offel in die Suppenidyiifiel, giept bie fodjende Brithe hinein und rithft
fraftig purd). .

1, Rindfleiidhbrithe. Wenn man zu 1 Pfund dhwad) durd-
wadhfenem Rindileifd) Vo—1 PRfund Knochen nimmt, fo [t fich davon
mit 3Ys bid 4 SLiter Waffer nod) immer eine leidlicdje Brithe Perjtellen,
die man ofne Bedenfen auf den Familientijd) bringen fann. — Um der
Brithe eine jdhone braune Farbe und einen friftigen Gefdhmac zu geben,
fant. man etwa den bierten Teil Wurzeln mebhr ald jonjt nehmen, bon
jeber ®attung 6—8 Blittden herunterfchneiden und fie mit Fett oder
fettem Fleifh und 1 Epliffel PBrithe folange fdymoren, bis fie bdunfel-
braun geworden find, worauj man fie an die Brithe giebt, dad Angebratene
mit Briihe auffocdht und ebenfalld in den Topf giept. Wenn dad Gefdymorte
gut audgefocht hat, giet man die Brithe durdh ein Tud.

©o gebriiunte Brithe fhmedt vorziigli) und fann u jedem Ge-
felljchaftaefjen gegeben werden, nur mufy man 3u einem foldgen, je nad-
bem, 200—325 ®r. Fleifdh fiir die Perjon rechnen.

Die QRodzeit betrigt 2—3 Stintden.

2. Rindfleijdbrithe fitr grofere und grofe Eijen.
Bei Heiner Verfonenzahl rechnet man 275—300 Gr. per Kopf, bei groger
aber blof 200—225 Or. Fleijd) und etwa 6 Deciliter Wajjer. CEine
Qnochenbeifage ift auc) hier von grofem Nuben. — Die fetten hautigen
Abfalle, jowie aud) 1—2 Ddiinne Scheibchen vom Fleijd) (einige Scheibden
Sdinfen), 1—2 feingejdynittene Bmwiebeln, verhiltnidmaBig viel gefdynittene
Suppenmwureln, wenn vorhanden, audh jonjtige Abjille von rohem Fleifd),
ringt man mit einem entfprechenden Stiickdhen Butter aufé Feuer und
{aft e3 offen jolange jdhmoren, bid e8 fidhy am Boden ded Gefifed anfept,
poc) ja nicht anbrennt. Dann giebt man ein paar Qffel heifgesd Wajjer
bagu, dectt zu und Bt die litfjigleit 6id auf einen fleinen Jejt einfochen,
worauf man abermald einige QLojfel HeiBed Wajjer zugiept und fo fort,
big fich eine jchon punfelbraune Brithe gebildet hat. Fiir 12 Perfonen
mufp e einen grofen Tafjenfopf Davbon geben. — Diefe Kraftbrithe wird
mm vorfichtig abgegofien, dap fih nidh)td vom tritben Bodenfah dazu
mifdht, und dann Fuvr eigentlichen Fleifchbrithe gethan, wo fie auffochen
muf. — it Dad Effen jehr fein, jo empfiehlt e {ich, dad zur VBriihe
beftimmte: leifd in nod). rohem Buftande in daumendide Sceiben zu
fdhneiden; ber Saft fann damn griindlidher heraudziehen und bas Fleijd
nod) immter zu einem wofljdmedenden Gehictiel 2. beniipt werden.

Diefe Brithe ift fehr gut und fann mit feinen KLiBchen odber Gemiifen
und Gefliigellebern ober aud) mit Reid gegeben werden. — Wiihlt man
festeren, fo mup mehr Brithe bereitet und dagu natiiclid) aud) mehr Fleijd
genommen iverden, damit man ihn in befonbderer Briihe, die nicht auf den
Tifdhy fommt, fochen fann. €3 wird dann geriebener Parmejantife aufgejtellt.

3. Brithe von Fleijdertralt, Dan verrihre in gang
wenig feifem Waffer gugleid) mit ein wenig Galy einen gehauften Thees
tiffel Fleijchextratt und giefe dann nach und nad) 1 Siter focjendes Wajjer
davan, — Pat ‘man Jeit, fo ijt e3 empfehlendiwert, in bimim BWajjer

2
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suvor fdmmtlide Suppenwurzeln und eine Biwiebel audzufoden, wodurd
bie Brithe einen gewdhnlider Fleijdhbrithe beinahe gany gleiden Gefdymad
erhilt.

PNan fann jede beliebige Einlage in bdiefe Brithe geben und fie
auc) mit einem CEibotter abziehen.

4. Briahe von Hammelfleiyd. Dan nimmt ein mdglichjt
magered Stitd dazu oder jdhneidet alle Fettteile davom, inbem gerade
sumeift dem Fett der eigentitmlich) fdharfe Gejdymac inmewohnt. Gefodht
wird dad Fleifch) geradbe o ivie Rindfleifc) und aud) mit den gleidhen
Buthaten, nur da man die Wurgeln reihlider bemifft und biel Bwiebeln
dazu nimmt. — Diefe VBrithe fann Fur Veveitung von Rartoffeljuppen
benitht werden oder man giebt grobe Graupen, gewshnulihe RKRI6Fe und
dergleidhen Dinein.

o5, Snoden:Briithe, ©Gute Rnodhen, e3 Fonmen aud) folde
bon gefodhtem ober gebratenem Fleijhe fein, werden in fleine Stiicte
gebactt und mit faltem Wajjer and Feuer gefet. Haben die Knodjen
linger al3 einen Tag gelegen, fo ift e3 gut, jie vorher in warmem Wafjer
abyufpitlen. Nac) dem Audjd)aumen giebt man dad Saly und diefelben
Buthaten in die Vrithe wie fitr Rindfleifd), dod) veichliher, namentlid)
auc) biele Bwiebeln und gieBe die Brithe nad) etwva 2—3 Stunden durd)
ein Sieb. Man fann fie nun zu ivgend einer der nad)jtehend angegebenen
gewdhnlichen Suppen benithen ober man rvithrt jie mit etner IMehljdhwibe
an, fodyt gewdhnliche RUoBhen und giebt jie mit lepteven auf den Tifd.
Aucd) Nudeln find gut davin. — Cin Jujap von Fleijhertralt madyt die
Guppe red)t fraftig und wohlfhmedend; doch) fann man jie aud) verbejjern,
inbem man {ibrigen guten Bratenjaft, von allem Fett befreit, darin auf-
fodhen lafgt und vor dem Anvichten ein nuBgrofed Stiicden Butter darin
bervithrt.

Bu biefer Brithe lafjen fich auch) Gerippe von Geflitgel und Wild-
gefliigel verivenden, doch twolle man diefe erjt im Morfer grob ftofen. ebhe
man fjte audfodht.

B. Suppen vou verfdjicdenen Getreideprodukien.

1, Gries-Suppe. Man giee die fertig gefochte Fleifchbrithe
durd) ein Sieb in einen Topf von geeigneter Grige, ftitcze einen Decel
davitber und fepe fie nodhmald iiber Feuer. Sobald fie heftig wallt, lafje
man den Gried, am beften ift feiner Weizengried, langfam und bei be-
jtandigem JRithren einlaufen, worauf man noc) ungefihr 20 MWiinuten leife
fortfochen [aft. Bor dem Unrvichten fann man etwad geriebene Mustat-
nuf dariiber ftreuen.

ditr 2 Liter VBrithe Herehnet man 60 Gr. Gried, {oll die Suppe
jeboch) fehr dict, werben, fo find 80 bHi8 85 Gr. erforderlich. Bu Gries-
Guppe [afgt {id) gany bdiinne, aud) Kuocjenbriihe, vervenden, dodh muf
man dann die Suppe vor dDem Anridhten mit 1 oder 2 Ciern, je nad
per Mienge, abziehen.

2. Gries:Suppe mit SKovinthen., Jn 1Yz Liter Mager- .
mildy obex e Qiter aute BVollmild) und 1 Liter Wajjer gemifcht, (aft man




e S P T e e S
R A A e S g L -
o e o RIS o - pe

Die Suppen. 21

fobald fie ftart fodht, 60—80 Gr. feinjten Weizengried einlaufen und thut
gleichzeitig eine Prije Saly, etwasd Zimmt und eine handvoll feingefdn;ttene
Qovinthen Hinein, worauf man eine gute BViertelftunde auf gelindem Feuer
fodht. Diefe Suppe ift voraiiglich, wenn man fie, ehe fie auj den Tifdh
fommt, mit einem Cigelb abjieht.

3. Dide Graupen-Suppe. Ungefihr 100 Gr. feine Graupen
erden mit wenig Wajfer angefept und bet jeweiligem Nadjgiefen von
Waffer nad) Bedarf weih und dik gefodht. Dann gieft man reichlich
11p Qiter Fleifdhbrithe davan und lagt gut auffochen. Man twiiczt mit
Mudfat, faun aber aud) nod) mit einem Theeldjfel Bitronenfaft jduren,
wodurd) die Suppe einen fehr angenehmen Gefdhymac erhilt.

4, Graupen:Wafjerfuppe. Die gleiche Menge feiner Graupen
wird wie oben, dod) unter Beigabe eined Stihed Butter gefodht. Sind
fie weid), fo wird dag nithige fodjende Whaffer daran gegofien und nod
folange gefocht, b3 die Suppe famig ift. Feiner wird fie, wenn man einen
Theil Weihmwein an dad Wajjer giebt. Vor dem Anrvidhten zieht man die-
felbe mit einem Eigelb ab 1und ftreut Musfatnup ober Sucder und Jimmt.

Man fann die weid)gefodhten Graupen aud) durd) ein Sieb jtreichen
und dann nac) Angabe Deenden.

5. Gemijdhte Graupen-Suppe. Ctwa 125 Gr. mittclfeine
®raupen werden nebjt 250 Gr. gut durdjriudjertem Sped, der mit etwad
Sleifd) durdzogen fein fann, ober mit ebenfoviel Schintenjett in einen Topf
gethan, worauj man gerade joviel Wafjer jugieft, dap die feften Vejtand-
theile davon Debectt find, und (Gt langjam weid) fodjen, wobei man biter
nachfefen muf, damit weder die Gvaupen nod) dad Fleijd) anbrenmen.
®eht die Brithe zu ftart ein, fo giefe man nad), dod) inmmer nur ein
Weniged. Jun werden etiva 125 Gr. rohe Kavtoffeln gefdhilt, in je adht
Theile getheilt und, fobald Die Graupen weid) geworden {ind, ebenfalld in

pen Topf gethan, den man mit Heifem LWafjer, leidhter Fleijd)= ober
Sdyinfenbrithe auffiillt und nod) jolange foden [Gpt, bid aud) diefe weid)
geworden find. — Unjtatt roher KRartoffeln fann man aud) abgefodhte ver=
wenden, wodurd) die Suppe rafder gar wird. — IJu einem einfadjen Hausd-
halte fann, bet rveilicher Bemefjung, diefes Geridht uweilen ald voll-
ftindbiged Ejjen bienen,

6. Dide Reid-Suppe. Jn dimne Brithe oon Rindfleifd, fer=
ner von ®eflitgel, Kalbjleifd), Kalbdfopf, von Knochen 2. fod)t man, wenn
fie tiichtig wallt, guten Korner-Reid ein, etwa 40 Gr. fiiv die Perfon, und
(aft ungefahr 1 Stunbde fodjen, wobei man bfter durdyrithrt. Jit die Vriihe
fehr fchmwad, fo lafje man eine geveinigte Selleriefnolle barin weid) fodjen,
briide fie durch ein feined Sieb, fdywente den Brei in 30 Gr. gejdymolzener
Butter um und thue died an die Suppe, die, mit Madtatnup gemwiirst,
borjiiglich mundet. Liebt man den Selleriegefdhmact nicht, fo fann man bie
Suppe verbefjern, indem man fie vor dem Anvichten mit einem Cigelb ab-
rithrt. — Sparfanme Hausdfrauen nehmen ju diefer Suppe gern den Dilligeven,
bod) nidht fo anjehulichen Brudyreid, dev durdjaud nidyt jchlechter it.

7. Neis-Suppe mit Kovinthen, Wird jo gefod)t wie Gries-
Guppe mit Kovinthen, j@medt jedod) feiner. Sollte jie nicht dick genug
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werden, fo rithre man einen CRIBffel Rartoffelmehl mit lawer Mildh glatt
durd), thue e8 an bie Suppe und lafje nod) 20 Minuten Fodjen.

8. Sago:Suppe. JIn 1',—2 Liter Friiftig fodjende Rindfleifch-
brithe 1afgt man 100—120 ®r. Perlffago (von Kavtoffelmehl Hergeftellt)
einfaufen und ungefihr e Stunde focjen. CEihter Sago hingegen muf
punid)it mit heiem Wajjer gebritht werden. €3 ijt dibrigens praftijher,
penfelben in Wajfer wenigjtend Halbiveich) zu fodjen und ihn dann erjt in
die Briihe ju geben, da man fonjt der langen Kodjzeit wegen (1Y4—11/p
Stunde) von lepterer u viel gebraudjen iiivde,

9. SHafergrivh-Suppe, Man giebt die Griipe in falted Wajer
und rithrt jie nach 10 Minuten gut durd, worauf dasd Wafjer exneuert und
"die ®riie darvin tichtig umgejchwentt wird. Man giebt. mun die Gritpe
(und halb fo viel gejchalte und zerfdnittene Kartoffeln) mit dem nithigen
Wafjer, ettvad Fett ober, nod) beffer, einem Stiid Sped, aufd Feuer und
focdjt fie Dei fleifigem Rithren weid) und didlid). it fie bas, fo gieft
man Knocjenbriithe oder foldhe von Gdnfes, Raud)- oder Pofelfleifch daran
und fod)t nod) jolange, bi3 die Suppe recdht famig geworden ift: itbrigend
fann man in Crmangelung einer geeigneten Briihe die Suppe aud) mit
Laffer allein bereiten. Man rednet fitr 4 Perfonen 120—180 G, Griige
und 1'—2 Liter Brithe, je nacdhdem fie nur al8 Suppe dient oder mit
dem ©pect dad ganze Effen bildet.

10. SHafergrii-Suppe mit Mild). Die gereinigte Grithe
witd mit Wajjer und nufgrop Butter angefept, dod) nimmt man nic)t
mehr Wajjer, ald nothig ift, um bei dftevem Durdhrithren Hasd Anfepen der
fehr emprndlidjen ®ritpe yu verhitten. Sobald fie weic) und dicklich ge-
worben ijt, drii€t man fie durd) ein feined Sieb, feht dad Durchgedriickte
wieder and Feuer, verdiinnt e mit Mild), bid e fo ift, wie man e3 U
haben wiimjdyt, thut Bucder und Saly nad) BVedarf hingu, worauf man etwa
nod) 20 NMinuten fochen (aft. Jitv 4 Perfonen nimmt man 150—200 G,
Oriige. Diefe Suppe ift audy Leidenden zutviglich.

11, Wafjergrithe (Griifeidleim). Man fode die Gritbe in
Wafjer weid) und famig, auj 125 Gr. etwa 3/+—1 Liter Waffer, welded
falt baran gegeben wird, lafje fie dann durd) ein Bledhjied laufen, briicte
fie leicht burch, jolange Schleim fommt, evivirme fie wieder, rithre (Bitronen-
faft und) Bucer nad) Velieben Hinein und reiche fie in Zaffen. Nean fann
den Schleim mit heifem Waffer verditnnen.

12, Suppe vou Budweizen:Gritfe. Die mit Wafjer ab-
gejpiilte Griige lajfe man in focyende Mild), oder halb Mild) Hald Wafjer,
laufen und in 15—20 Minuten dict und weid quellen. Man fann Bucter
und Bimmt auf den Tifd) geben. Bu 125 Gr. Budhiveizen gehiren un-
gefahr 8 Qiter Fliiffigleit.

13. Suppe von Maismehl. In 29>—3 Qiter ftart fochendes,
leidht gefalzened Waffer (aft man ungefifhr 250 Gr. Maidmehl bHei bejtin-
digem MNithren vorfidhtig und moglichit ditun einfaufen und died jolange
longfam fortfodjen, bi8 bie Suppe dict famig geworden ift. €he man an-
richtet, wird die Suppe mit eigro frijdher Butter Frdftig durchgeviihrt, an-
ftatt diefer fann man aud) einige Loffel dicker Safhne nehnten, und mit Buder
und Jimmt oder mit jdharfem geviebenen Schaffife au Tifdye geben.
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14, Mais-Suppe mit Ginlage. Die Suppe wird genau
iie in Der vorftehenden Nummer yubereitet, nur fodht man in dem Wafjer,
weldhed 3u ihrer Vereitung dienen joll, vorer ein Stiid Sped, oder Raudy-
fleifdy, ober eine gefalzene Schweinefchnauze, Ohren, Slifge ober eine ge-
raudgerte Mettwourjt, nehme dad Fleifd) aud der Vrithe, laffe fie durd
ein Siebchen laufen und thue dad Miehl erft hinein, wenn fie wieder
foht. Dad Fleifd) wird indefjen warm gehalten und vor dem Anridjten
ieder, zu pafjenden Stiiden gefdynitten, in die Suppe gethan. Die
Butter bleibt nativlich fort und ebenfo aucdy die oben genannten Beigaben.

Diefe Suppe ift fehr wohlfchmedend, nahrhaft und billig, da fie bei
befcjeidenen Anfpriidhen eine volle Mahlzeit bietet.

15, Grimnfern-Suppe. 150 OGr. Grimfern wifdht man in
lauemt TWaffer vedht veinlich ab, worauf man fie in bditnner Fleifchbriife,
audy Brithe von Kalbjleifc), Ropf ober Gejlitgel, langfam weid) fodt.
Dann wird die Suppe durc) ein Sieb gegojjen, die Kormer Ddriidt man
dutch), fo eit e3 geht und feht bie Suppe wieder and Feuer. St jie zu
biinn, fo bervithre man ein wenig feinjtes Weizenmehl, mit lauer Fleijd-
brithe und laffe died in der Suppe verfoden. (BVor dem Unvidjten wird
fie mit einer halben Obertajie dicer fauver Sahne abgerithrt). Dazu ge-
reidht werden in Butter Hellgelb gebratene Semmelfchuittchen odber pajjende

R [opchen (fiehe Den Abjdhnitt: Klofe und KIdpdhen).

C. Suppen vou Hartoffeln, Brot und Hehl.

1. Sartoffel-=Suppe. 3Jwei feingejdnittene Zwiebeln {afje nan
in einer reichlich bemefjenen NMenge Butter oder Sweinefett oder Giinfe-
fdhmaly — leptered ift au Ddiefer Suppe fehr ju_empfehlen, wenn b in
ber betveffenden ®egend billig zu crhalten ijt — fchon gelb werden, dann
rithre man nod) 1 Loffel Dehl und feingejchnittened Peterfilienfraut dagu
und laffe erfteved fchon gelbbraun rojten. Bugleid) mad)t man aud) bie
nitige Menge Wajjer oder nod) befler Schinten-, Raudfleijdy= ober Ditnne
Riudfleifchbriihe Heif, nehme davon ein wenig, um eé mit dem gebrannten
Meh! zu vervithren, wovauf man bdiefed an bad Wajjer oder die Briihe
mifht.  Frif) oder {hon vorher abgefodjte Kartoffeln werden gefdhilt,
in zterlicge Wiirfel gefchnitten und ugleidh) mit dem Mehl an die Suppe
gethan, worauf man nod) jolange fochen laft, bid fie famig wird. (BVox
bem Anvidten ijt 8 guf, ein Stiidden frifdhe Butter daran Fu tithren).
Man itrzt mit DMusdtatnup.

2. Suppe von vohen Kartoffeln. Ctwa 6—8 grofe Kar-
toffeln (undb 2 mittleve Selleviefnollen fowie eine Poreejtange und e
Mihre) werden gefhilt, fehr jauber gemwajdjen unbd dann sufammnen in einen
paffenden Topf gethan, dem man mit Waffer auffiillt, zudectt und iiber
Seuer fest. BVon Jeit zu Jeit muf nadhgefehen werden, ob nodh) die nithige
Kitffigfeit vorhanden ijt, wobei man gut durdyrithrt, um 2a8 Anjepen zu
perhindern und jpater, um Had Jerfodjen ju befdrdern. Nad etiva 2 Stunbden
nimmt man den Topf ab, gieBt die etwa nod) vorhandene Flitfjigleit ab,
wihrend man den feften Ritctitand mit einer Neibefeule fein verveibt pder
purd) ein grobed Haarfied drictt; jept wird dad Berriebene wieder mit
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per abgegoffenen Flitffigleit verbunden und wenn diefe nidht reidht, giefst
man nod) etwad warmed Waffer dazu, bis die erwiinjdjte Konfijtens
erreicht ijt. — Wenn die Suppe nodhmald aufgefocht Hat, riihre man fie
mit etwad faurer Sahue (und einem guten Stid) frijcher Butter) ab, ftreue
Bieffer oder Mustatnufp dariiber und vidhte fie iiber in Butter gebratene
Sdwarzbrotidnittden an.

3. Suppe von Kartoffelmus. Roh abgefdilte Kartoffeln
werden mit fehr wenig Wajfer gefodhit und wenn jie weich geworden find,
erft auf ein Tropfiieb, dann in einen Zopf gethan und mit der Neibefeule
fo fein verrvieben, dap Feine Rlitmpchen suritdbleiben. Dann giet man
uter fortgefetem RNithren qute Mildy 3u, dodh) nur auf etwa je 6 grofe
Sartoffeln s Qiter, thut Saly darvan und fillt biefe Maffe in Fochendes
Waffer, in weldhem man 1 Theeltffel Ritmmel mitgefodht Hat. Wenn
bie Guppe nod) s Stitndchen gefodht hat, thut man ‘einen (grofen)
Stid) Butter Hinein und, wenn man will, fann man fie nod mit einem
Cigelb abrithren. Audh Gtnjejymaly oder gutes Scyweinefett laft fich
berwenden, dann aber fein Gi, wohl aber fann man, wenn die Guppe
Dereitd in ber Sdhifjel ift, feingefdynittene, in Fett gelbbraun gebratene
Bwiebel darauf geben. Sie foll redht didfamig fein.

Aud) von dibrigem Rartoffelmus it {id) bdiefe Suppe Dbeveiten.
Man verrithrt e8 mit etwad falter Mild) und thut e8 dann ohne vor:
beriged Crdrmen in Had fodjende Wafjer. it jhon im Mus felbjt
eine geniigende Menge Fett enthalten, fo braucht man feined mehr hin=
guguthun. — Tebriged Mus fann feine befjere Berwendbung finden; auf-
gewdrmt Dat e3 einen unangenehmen Gefchmact.

4. Sartofiel-:Suppe mit Wirfing und Wurit.
fodhende Briihe von Raudpileifch, Schinfen oder guten Knodyen giebt man
roh) gefdyilte, 3u maBigen Wiirfeln gejdnittene Kartoffeln und 1—2 Heinere
BWirjingtdpfe, bie man nad) €ntfernung der rauben Decbldtter in ie
8 Theile fdhneidet. Wenn alles weid) geworden ijt, viihrt man e8 ein
wenig duvd), 3ieht von 2—38 in Waifer gefodhten Leberwiirften die Dirme
ab und vithet dad  Fiillfel 3ur Suppe, die mit in Sdyweinefett geld
gebratenen  Sdywarzbrotidynittchen ju Tifdje gegeben mwitd. [m Noth-
falle focht man die Wiirfte fdhon frither ab und verwendet Hasd Waffer
sur Beveitung der Suppe, — Unjtatt der Wiirjte fann man aud) Raudy-
fleifd) ober Spedt 3u diefer Guppe nehmen und wird diefe3 bann mit den
Kartoffeln und dem Wirfing gugleic) gefocht in gewdhulichem BWafjer.
Aud) diefe Suppe fann al3 ganged WMittageflen dienen.

5. SKartoffel:Suppe mit Weiftfohl und Wurft. un-
ftatt De8 Wirfingd nimmt man Weiftohl, aus weldem zuvor die Striinfe
und groben VBlattrippen gefdynitten werden, worauf man ihn auf dem
Hobel zu diinnen, linglichen Nudeln fdhneidet. Bu diefer Cuppe laffen
fid) aud) gefochte, 3u Stitcten gefdnittene Bratwiivfte oder eine gerdudyerte
Mettiwurit vermenden. fury bor bem Unvichten mit ein wenig gutem
Cijig gefduert, fdhmectt biefe Suppe befonders fein.

' _6-'%1‘0&@"”;’& Jn_gutem Fett bratet man eine handvoll
feingefdhnittener Bmwiebeln fdjin braun, vithet dann 1—2 Eplbffel feined
Mebl davunter, [6ft es ebenfall3 gelblich werden und thut e3 in eine

-
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Briije von beliebigem Fleifhe. Wenn das Mehl geniigend verfodht Hat,
giebt man feingefchnittened, nac) Belieben aud) in Fett gevdjtetes Shmwary-
brot Dazu und laBt nod) einige Minuten fochen.

7. Gine jehr gute Suppe von Weifbrot. Jn biinne Brithe
pon Rind- oder Ralbfleijdh, Kopf oder Gefliigel giebt man feingejdnittene
Gemmel und (aft fie darin verfodhen, Hid die Suppe didlid) geworden ift.
Bor dem Anvidhten rithrt man 1—2 gange Cier, wenn man will aud) einige
Qiffel faure Sabhne, davunter, ftreut mit dem Hackmeijer feingejdynittene
Blittdhen vom Sellevietvaut dariiber und aud) etwad Mustatnup.

Anftatt Selleriefraut und Musdfatnuf fann man aud) Juder an die
Suppe geben, und will man fie veht fein beveiten, etwa 125 Gr. Rorinthen,
bie man zuvor in Wafjer weid) fodht.

8. Siifje Brotwafjerfuppe. Cin Teller voll geriebenen
Shwarybroted (dadfelbe mup fehr alt und hart fein; man fann aud Pumper-
nicel nehmen) wird mit Bucer, Jimmt und einigen geftofenen Gewiiry
nelfen gemengt; dann giebt man €8 in fodjended Wafjer, driidt den Sajt
einer Bitrone Dinein und lifgt die Suppe didlich, dod) nidht jteif foden.
Bor dem Anvidhten rithre man diefelbe mit 1—2 Cigelben oder einer ber-
Diltnigmagigen Menge fiier Sabhne ab; Mild) thut e8 ebenfalls.

9. Braune Mehl-Suppe. In etwad gutem Fett, e5 braudyt
nidht Butter zu fein, wird jo viel Weizenmeh!l gebraunt, ald erftered auj-
fougen fann, dann ftreut man einen Theeldifel voll Qitmmelforner, eben-
foviel fein verjdhnittened Reterfilientraut hinein, viihrt nod) einigemale durd
und tiihrt dann nad) und nady fo viel warmes Wafjer davan, bis bie Suppe
nunmehr recht dicjamig ijt, worauf man fie nod) ein halbed Stindchen
verfochen lit. Cin wenig Bitvonenjajt ift gut davan, dod darf er nidht
porfdymecen. Man reicht Weifi- oder Schwarzbrotidynittchen dagu, die aud
in Fett gebraten fein fomnen.

Gehirt die Suppe fiix Rrante, fo miiffen gur BVeveitung ved)t frifche

Butter und feinjted Weizenmehl genomuien werdem.

10, Mehl=Suppe mit Sped. Nian jduneidet fo viel gut duvdy-
viudjerten fetten Spect in vedt feine Witrfeldhen, bi3 8 eine Untertafje
boll giebt, thut ihn in ein eiferned Topfhen und [t ihn am Herde lang-
jam jdymelzen. Sobald bdie Wiirfel zujammengejcdhrumpit und braun ge-
worden find, giept man dad Ausdgebratene durd) ein Sieb in einen andern
Topf, laBt e8 vauchend Beify werden, braunt dann erft 1 feingejchnittene
Bwiebel, fpiter dag Meh!l darin, weldjed man {dhon dunfel werden Idkt
und beendet die Suppe wie oben angegeben wurde.

11, Siifje Mehl-=Suppe. Ungefihr 50 Gr. Butter macdht man
Beif, viihrt foviel feined Mehl hinein, dafy ein ziemlid) derber Brei entjteht
den man roftet, 6i8 er briunlid) wird und fih hebt. Dann giet man das,
erforderliche Wafjer, welded ftarf focdjen muf, gany langjam und Dbei
Fraftigem Rithren Hingu und (apt e3 Yo Stunde fodjen. Sollte die Suppe
tropdem etwad flitmperig fein, jo giefpe man fie durd) ein Sieb. Hievauf
mijcht man geriebene Jitronenjdyale, wenig Saly unbd Buder nad) Belieben
darunter und zieht die Suppe mit 2 Obertafjen IMild) ab (in dev man
1 Cigelb vervithrt hat).
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12, Mehl=Suppe mit Mild). Nan beveite das Ml wie jur
fitgen Mehlfuppe und rithre dann IMagermild) ober Bollmild) mit etiwas
Wafjer verfept dagu. Bum Witrzen nimmt man Mustatnuf, Sucer und

suweilen aud) etwad Bitronenfdhale. Diefe Suppe ijt fehr billig und gut.

D. Suppen von Gemiifew und Hiilfenfriidten,

1. Salat:Suppe. Sn Ctiicken gefdnittene, forgfdltig gereinigte
Endivienjticte werben mit heigem Wafjer gebriiht und in Salzwaifer fury
gefodyt. Nadhher legt man den Salat auf ein Sieh und wenn allesd Waijer
heraudgezogen ift, wird er mit Butter und feingejcynittener Jmwiebel duvch-
gejtovt. Gleichzeitig it man in halb eigrof Butter etwad Neehl fraus
werden und rithrt allmahlich fo viel Whaijjer, natiiclich fodhendesd, darvanm,
ald man Guppe bendthigt. Jn diefer Brithe wird der Salat durdhgefocht
und nad) /s Stunde thut man nod) feingefdhnittened Qerbelfraut und Brefjer
hingu. Bor dem nvichten zieht man die Suppe mit einigen Cidottern
oder faurer Safhne ab.

R. Serbel-Suppe. In cinem Gtih Butter Yafit man Meh!
fdhon gelb werben, vithrt e3 mit veiner, ditmner Sleifchbrithe oder Wajjer
(in dem Fleifchertvaft aufgeldit wurbe) glatt ab, thut 3 Theile feingehacten

sterbel und 1 Theil Peterfilientraut davein, gieft nodj joviel Vriihe obder
BWajjer zu ald man Suppe braucht, 1Gft durchfochen und zieht die Suppe
mit 1—2 Cidottern ab. Ohne Fett gerditete Weigbrotidnittchen werden
dazu geveicht. }

3. Wurgelbrei-Suppe. Qoflribe, Portelad, Sellerietnolle,
Peterfilientwurzel und Bwiebel, von allen Sorten im gleichen Berhiltnip,
{chneidet man zu ditnnen Scheiben, die mit einigen Specjdynitten oder etwad
fettem Fleifch) und etwad Waffer geftovt werden. LWenn fie weich genug
find, briidt man fie durc) cin feined Sieb und focht mit einer beliebigen
Sleifdybriihe oder mit Waffer (und Sleifdhertratt) auf. Sft die Suppe 3u
diinnt gerathen, fo rithre man Rartoffelmehl mit faltem Wajjer fein ab umd
laffe e8 in Der Suppe gut verfodjen. Zur Wiirge nimmt man weifen
Pieffer oder Mustatnuf nad) Belicben. Vefonderd gut ift defe Suppe,
wenn fie bor dem Anrihten mit einem Stid) Butter durcdhriihrt wird. Man
jtellt troden gerijieted Weifzbrot dazu auf den Tifd.

4, Sellevie:Suppe. Ginige grofie Sellerietnollen werben gut
geveinigt, in Waffer erft weid) gefodht und in Scheiben gefdhnitten, die man
m die Schifjel legt, bariiber giefe man Beifse Sleifd)brithe oder pon G-
tvaft und Wafjer bereitete Briihe.

8. Srauter-Suppe. Nan nimmt von allen exhiltlichen Suppen-
Frautern eine gute handvoll, von den {dyidrferen weniger al8 von den mil-
ben, da fein Gejdymact vorherrichen parf, Driihe fie mit heifem Waifer, Hacke
fie fehr fein und lafje fie in veid)lich Wutter, in der man Pehl Hat gelb
werden laffen, angiehen. Dann- vithrt man heifged Whafjer mit Fleijcheytratt
an, giet e3 zu den Rrdutern, (dft burchfochen und riihrt die Suppe, die
fddn griin fein foll, mit 1—2 Eidottern ab. Angerichtet wird fie iiber
gerdfteten Semmelfdnitten ober pafjenden Slopden. Die Suppe braudht
etwa ftart Yz Stunde KRodhzeit.

J
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6. Tomaten-Suppe. Grofe Tomaten bon {dbner rother
Xarbe, etwa 4—D Gtiick, terden audcinandergebrochen wnd in ivenig

Waffer mit nufgrop Butter und einigen Pfefferfrnern geftovt, big fie fid)
leicht zerdritcten fafjen. Damn oriickt man die Tomaten durd) ein feines
Sieh, wobet ihre Brithe nachgegofjen twird. JIn einem guten Stid) Butter
(it man 2 Gploffel feined Miehl gelb werden, giebt Den Tomatenbrei
bazu, rithrt gut burd) und giept joviel Beified Wajjer nad) und nad) 3u,
bia man bdie benbthigte Menge Suppe hat, bie gut durdfochen mup, aber
nicht zu lange am Seuer ftehen foll, um nichtd von threm feinen Ge-
fdmact 3 verlieren. Bor dem nrichten vithrt man fie mit einem Taffen=
Yopf jiiger Sabne ober Mildh durch und giebt gevditeted Brot, Semmel=
ober MarkibBhen und geriebenen Jucder dazu auf den Zijdh.

Dhne fojtipielig zu fein, eignet jih) die Suppe aud) fitv feine
Gijen. Die Kodaeit it ungefahr 1*/2 Stunbden.

7. Suppe von jungen Grbijen. Uz Liter Sdyotenerbien,
bie nidht von Dden feinften fein mitjjen, werden enthitlft und mit fein=
gehacttem Peterfilientraut in ztemlid) viel Butter geftovt, wobei man nad
and nady ein ivenig Sfeifchbriihe zugiept big fie bretweicdh find. Damn
erden jie durd) ein Sieb gebritckt und in Fleifchbrithe durdhgefocht, bid
bie Guppe famig ift. Bor dem Anrichten Ffanm man mit Vg Dbertaije
fiifger Sabne oder mit 2 Eidottern abjiehen ober man witcst einfad) nur
mit Mustatnuf. Bu diefer Suppe giebt man beliebige paffende Klopden
ober geviftete Semmeljdnitten.

Diefe Suppe eignet fid ehenfalld fitr Gefellfchaftdefien; die Rody-
seit betriigt eine ftarfe Stunde.

8. Franzdfiie Suppe. 2AUle jungen ®emiife, zur Jeit er-
pilttich, namentlic) Kohlrabi, fleine Mbhren, Peterfilientourzel und Sellerie
werden in feine Streifchen gefdnitten, Blumentohl in fleine Rozden ge-

brodyen, Spargel in halbjingergliedlange Stitcthen gefdynitten und bied
alled mebit 1—2 Handvoll griner Erbjen in Fleijhbrithe weid) gelocht,

poch fo, dap fid) Die eimgelnen Stiide gany erhalten. Wenn alled gar ft,
fiillt man €8 in Die Guppenfditjjel und gieBt nod fo viel friftige braune
Rindfleifchbrithe dariiber, ald man pendthigt. Aud) feine Klbchen, Mart=
eifeh-, oper Ciertlopdyen, bie man twieder fitr fid) befonders gefocht Hat,
fsunen an diefe Suppe gegeben fverden pper feingefdhnittened, in Butter
gelb gebratened Semmelbrot. Diefe Suppe eignet fid) fite einen feinen
Tifd) ober ®efelljchafteffen.

Ginfacher bereiten Tann man diefelbe, wenn man Spargel, Blumen-
fohf und griine Crbjen fortldft und dafiiv 1 Kopfden feingefdnittenen
Wirfing zu- den angegebenen Wuryeln fiigt. Aud) dann nod) eignet f{ie
fich fitx ein anfpruchlofes Gefelljdaftdeijen.

9. Suppe vou Grbsmehl. Jur Veweitung derfelben eignet
fich Raudhfleifd) oder Shinfenbriihe, aud) LWafjer mit Fleijchertralt ber-
fet. Das Erbsmehl, etwa 950 ®r. fiiv 4—5 *Berfonen, wird mit etwad
faltem Wafjer glatt gevithrt und fo an bie Briihe gegeben, orin man
e3 gegen 12 Minuten fodjen lafst. PMan giebt in Butter gebratene Weifs-
brotidynittden in die Guppe.
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Der rafden Bereitung wegen ift die Venupung des billigen Erbs-
mehled fehr zu empfehlen, nur ift davauf ju adjten, daf man veines, d. b.
niht mit gewdhnlichem IMehl vermifchtes, erhilt,

BWill man Raudhfleifc), Spect, gefalzene Sdyweindohren oder der-
gleidjen in die Guppe thun, fo foche man died vorher weid) und Deniige
bie Brithe davon jur Vereitung der Suppe, Dad Fleifd) wird vor dem
Anvichten 3u pajjenden Stitcen gefdhnitten.

Nimmt man Mettourit dazu, fo wird bdiefe ebenfalld borher ge-
focgt, dod) eignet fidh) ifre Brithe nidht sur BVerwendung.

10. Suppe von getrodueten Grbien. Die rein gelefenen
Crbien werden am Abend vor Hem Gebraudje in weihed oder durd) einen
Bufa bon Natron weid) gemachted Wafjer gelegt. Am anbdern Zag
bringt man fie mit veilich weichem Waffer und etwad Natron aufs
geuer und (4Bt 8 Stunde fodjen. Dann wird diefesd Waffer abgegofien,
burd) frijdes, dod) ebenfalld heiftes, exfept und jugleid) ein Stiict Bleifd
(Rind- oder Schweinefleifd)), ein Schiweinsziingeldhen oder Sdynauge Hinein-
gegeben. ~ Bei oOftevem Durchriihren lift man fochen, b3 alled eid) ge-
worden ijt. Die Suppe mup dicklidh, dod) darf fie nicht dickt fein. Ebenjo
muf man davauj fehen, die wihrend des Rodhend etiwa aufiwimmenden
Diilfen und allen Schaum jorgfaltig zu entfernen.

Die Suppe fann ald einyiged Gericdht auf einen befdjeidenen Mit-
tagatifd) gebrad)t mwerden.

Rommt fein Fleifd) und aud) feine Wurft in bdie Guppe, fo giefst
man nad) dem erften bfodjen im Natromwaijer mit Sletfchertratt ver-
mifdted Wajjer zu, bratet feingefhnittene Swicbeln und fHeine Weifbrot-
wiirfeln in Butter gelb und mijht fie vor dem Anvidten unter die
Guppe. Die Kodhzeit betrdgt 2 0id 3 Stunden. — Enthiilfte und be-
jonder8 gejpaltene Crbfen werden viel fdhneller weid) und muf bei diefen
bas erfte Waffer fhon nad) 20 Minuten abgegofjen werden.

11. Suppe vou getrodneten Grbien und Sartoffeln.
©Gobald man die Crbien in da3 jweite KRochwaffer giebt, fitgt man etwa
pen Dritten Theil von ihrem Gewicht roh gefchilte Kartoffeln bei und laft
beibes gujammen weid) focjen, rithrt aber dad Gemengfel Biter friftig duvd),
Weiterhin wird die Suppe in einer der oben angegebenen Arten bereitet,

12. Suppe von getrodneten Bohuen. In einen Hin
reidhend grofen Topf mit Faltem Wajfer gefitllt, weldhed einen gany fleinen
Beijap von Natron erhalten Bhat, thue man etiwva 375 Gr. Heine weife
Bohnen, die von gleiher Grdfe fein follen, damit fie fidh gleihmifig
weid) fodjen und laffe fie 84 big ®« Stunde fodjen, da nidyt jede Bohne
gleid) lange Beit yum Weichwerden braud)t. Sobald fie gar find, Fommt
etivad Fleijdhertvaft, ein guter Theelvffel voll, oder aud) eine Friftige
Bratenfauce an die Brithe, die man nodymald auffochen (Bt Uudy fann
man eine nidht zu ftavt geviucherte Mettwurft zugleich mit Hen Bohnen
fodjen; fie bedarf zum Garwerden etwa einer Stunbe. Aud) eignen fid
alle Fejte von gebratemem und gefodhtem Fleifdhe wie von Wildpret fiir
bie Suppe. Will man folde dazu berwenden, fo werden fie in zierliche
Gtiiddyen gefdhnitten, dodh nidht frither an die Guppe gegeben, ald bis
bie Bohnen gany weid) geworden find, denn durd) ldngeve3 Rodhen wiirde
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ber Saft ded Fleifdhes gany audgezogen werden und ef alle Shmadhaftigs
feit verlieren. — Hat man fein Jletjd und will die Suppe redyt futtigend
bereiten, fo fodh)t man voh gefdhdlte und u griferen Witrfeln gefchnittene
Qartoffeln zugleich mit den Bohnen, docy bdiirfen erjtere erft fpdter and
Seuer fommen, da fie in Yz big 3/4 Stunbde weidh werden. — BVei Bolhnens
juppe ofne Rartoffeln ift ein jdwader Bujap von Cfjtg gut.

Sollen die Bobhnen gany bleiben, wie e8 Viele vorziehen, fo diicfen
fie wibhrend ded Kochend nicht durchgevithrt, fondern mur in dem feit vers

fchlofienen Topfe mehrmald fraftig geriittelt wevden.

13. Qinjen-=Supype. Wie Suppe von getrodneten Erbien, dodh
ofne Qartoffeln und mit einem Bufap von jo viel Ejjig, bafy die Suppe
einen feinfiuerlichen Gejchmact erhdlt. Linfen werden nux in einem LWajjer
(mit ein wenig Natron) gefocht und find gewdhnlid in 1 Stunde gar.
Sollen die Lnfen gany bleiben, {o ift dag zu beadhten, wad gelegentlich ber
Bobnen in der obigen Jummer gefagt wurde. — Auc) muf dann mit der
Bwiebel etwad Meh!, 1—2 Liffel, gebriiunt werden, damit die Suppe ge-
bunbden ift.

E. Suppen vou Fifjen und Hrebfen.

1, Fijd:-Suppe. Jn joviel Waffer, al38 man Suppe zu haben
witnicht, werden alle Suppemmwurzeln, je in 4—5 Theile gefchnitten, 2—3
Bitronenradcen, 1 Lorbeerblatt und einige Piefferforner gegen 1 Stunbde
gefodht. Dann wird die Brithe abgegofjen und iibex bie Ropfe und minder
ihonen Stitde eined Fluffifhes, am beften Karpfen oder Dedt, gegofjen,
bie man in einen Topf mit breiten Voben legt und folange fochen It
bi3 dad Jleifch gar ift. Jerfallen darf ed jedod) durchausd nicht, wedhalb
meift 10—15 Minuten geniigen. Sollten fie noch nidyt geniigend gefocht
fein, fo Yaffe man fie einige Minuten fejt jugededt am heigen Herde, aber
nidht fiber dem Feuer jtehen. Gleichzeitig lifpt man in einem gquten Stid)
Butter 1—2 Lwifel Mehl geld werden, hebt dann den Fijd) vorjidhtig aus

dper Brithe in eine Schiifjel, die man zugededt am warmen Herd jtehen
{afst, feiht die Brithe vorfichtdhalber duvch ein feined Siebchen, bverditnnt
pamit nadh) und nad) dad Niehl, thut nod) 1—2 ERlofel feingejdhnittene
Qriuter davan — Revbelz, Peterfilien= und Selleviefraut, jowie Sdnitt-
faudy fmd jtetd erhaltlich —, 1@t die Brithe nod) fury durchfochen und
gieft fie dann iiber bie Fifdhjtiie und in Butter gebratene runde Semmel-
{hnittchen.

Man fann zu diefer Suppe aud) von Rindjleijd oder Fleifchertratt
Bereitete Brithe nehmen, dann fommt jedod fein Wiehl davan, gewdhnlich
aith feine Rrduter, und die Fifchjtiicte werben mit ciner Biviebel, Lorbeer=
blatt und Pfeffertornern in Wajjer gefodht.

2, Gine andere Fijd):Suppe. Chenfalld3 nur die minbder
anfehnlichen Stiicte eined Karpfend ober Hechtes werden in Eiffar und Meh!
gedreht, in Butter oder gutem Salatdl gelb gebraten und dann in Rind-
fleifch- pder Eytraftbrithe gelegt, in der man jie noch einige Minuten durch

focgt. IMan vichtet diefe Suppe mit Weifzbrot, trocten gerditet, oder mit

feinen jungen ®emiifen an, die weid) gefocht jm. Auc) von gebacenen
Sifdhrejten zu bereiten.
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3. Krebs:Suppe. Fitr 8 Perfonen werben 16—20 Flufitrebfe
folange gefocht, bi8 fie fdhon roth geworden find (fiche ben Abjdynitt:
Sifdhe 2¢.); wenn fie etiwad abgefithlt jind, bricht man da3d Fleifd aud ben
Scheeven und Schwingen, weldyed zur Bereitung der RUiFden dient (fiebe
ben Abjdnitt: KIve und KRI6Echen). Die Schalen und Leiber werden im
Morfer fein geftoBen, in 100 ®r. Heiffe Vutter gegebent und am Jeuer
folange geriifrt, bi8 die erftere eine friiftige rothe Farbe seigt. Dann lapt
man eine Untertaffe voll feined Meh! darin fraud werden und berrithrt e3

erjit mit etwad Waffer, worauf man dad Ganje in ftart focjende, Friftige
Rindfleijhbrithe gieft und qut auffochen lipt. S[nzwifhen miiffen die
RKloBchen gar gemacit werben, die man in die Sdyiiffel legt, fowie audh in
gefalzenem Wajjer abgefochte Gemitfe wie Blumentoh!, Spargel obex griine
Crbjen. Die Suppe wird durch ein itber die Sdiiffel gefpannted Qeinen-
fuch daritber gegofien. — Will man die Suppe einfadjer bereiten, fo werden
SUoBdhen und Gemitfe fortgelafien und man giebt da3 feingejdhnittene Krebs-

fleifh und in Butter gebratene Semmeljdynitthen al8 Cinlage.

F. Rindfleifgfuppen mit verfficvenen Ginlagen,

1. Suppe mit Nudeln oder Figurenmehlipeije. Wenn
bie Brithe gefeit ift und Hraufend focht, werden die JNudeln hineingegeben
und etiwa 20—25 Minuten gefocht. Gefaufte bediirfen einer etiwa3 lingeren
Beit al3 jelbjtgemachte; Figurenmehipeife dedgleichen. Bon lefterer vechnet
man einen gehiuften Efloffel voll fiir die Perfon. Bevor man anvidytet,
ftreut man feingehactted Sellerie- oder Peterfilienfraut oder aud) mux
Mugkatnup daritber.

2. Suppe mit Pfannfuden. i jede PBerfon with ein
Mehl= oder Cierpfannfuchen oder aucy je eine Plinje gebacten. Wenn alle
Ctitte fertig und etwasd abgekith(t find, fchneidet man fie et ju aweifinger-
breiten Streifen ber Qeinge nadh burd) und biefe wieder zu diden Nubeln,
oz man mehrere Streifen iibereinanderlegt. Dann giebt man fie in bdie

heiBe Fleifchbrithe und (aft fie davin einmal auffodyen, ehe man fie anrichtet.

Uebrige Pfannfuchen oder Plinfen lafjen jich auf diefe Weife jehr
gut bertverthen, nur miijjen fie etwad linger in der Briihe bleiben, damit
fie gut durdyfochen.

3. Suppe mit KI6fHen oder Klofden. Mehl-, Kartoffel-
tie iiberhaupt alle grofen, derben KIbfe follen in gefalzenem Wafjer ge-
fodht terden und dann erft in die Guppenjchiifiel fommen, wo man die
fodjende Briihe dariiber gieft, indem fie fonjt u biel von der Suppenbriihe
aufjaugen. — Rleine feine und Sleifdtifhen wolle man jedodh in der Rind-
fleijhbriihe ausfochen, wenn diefelbe ohne Wehl und Gemiife gegeben wird.
— Ueber dad Rodjen derfelben fiehe den Detreffenden Ab{dhnitt.

4. Suppe mit Semmelfropfen. Go vicle Lerfonen am
Cffen theilnehmen, fo viele lingliche oder rumde Mildhbritchen werden von
der Rrujte abgerieben und in je 4 Sceiben gefdnitten. In fiifse Mildy
gelegt, wavtet man, bid fie gany durdjzogen, dod) noch fernfeft find und
[aBt jte bann auf einem in der Wirme {tehenden Siebe abtropfen. Nun
werden fie auf Deiden Seiten mit Mupfatnup diinn itberftrent, in ge=
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jhlagened Gigeld getaudht, bann in geriebener Semmel und in Beiff ge
machter Bacdbutter mittelbraun und Imudperig gebacden. — Mandhe lafjen
biefe Sdnitten, wenn fie aud dem Fett fommen, in der Rindfleijd)briife
fury auffocjen, andere geben fie in die Sdyiifjel und giefen die Briihe
nur darviiber.

5. Suppe mit Gierfloden. 3 frijdhe Cier werden zu Shaum
gefhlagen, mit Salz, gany wenig feinem Miehl, 1 Theeldifel fitr jedesd
&1, Fein verrithrt und diefer Teig in die branjend fochende Nindfleifchbriihe
eingegofjen. Zu diefem Jwede muf fih dad Topjdjen immer rajd) hin
und ber bewegen, indem fonft alle Flocen auj diefelbe Stelle fommen.
Sobald die Cherfliche bedectt ift, wird dad Eingelaufene mit dem Schaums=
(6ffel hevaudgefapt und in die Schiiffel gegeben, worauj man von vorne
anfangt, bid aller Tetg verbraudyt ift. Dann giet man bdie Vriihe iiber
und fann MuskatnuB oder fein gehactted Selleriefraut dazwijchen jtreuen.

Diefe Supype ift fehr pajjend fiix Kranfe, die Rindflerfchbrithe ge-
niefen ditrfen und wird audy gern gegeflen. Do) eignet fie fich ebenfalls
fitv den Tifd) fehr gut, wenn ein frijtiged Geridht folgt.

6. Suppe mit Hadreid. BVon 2 Ciern, Yz Phmd Meehl,
Saly und Waijfer wird ein fejter glatter Teig beveitet, dem man tiidtig
fretet, dann trocnen (Gt und mit einem Hadmefjer redht fein hadt. Die
reisformigen Qovnchen werden in fochende Fleijchbrithe gegeben und fo-

lange gefocht, bid fie in die Hohe fteigen.

G. Suppen von verfdicdenen Fleifdyen,

1. Salbsfopi-Suppe und Brithe. Aus cinem gut ge-
reinigten Kalbsfopf wird dad Gehivn audgeldit und zu andermeitiger Ber-
wendung aufbewahrt. Der Kopf wird in lawem Wajjer, mit allem Wurzel-
werf und 1 Bwiebel, jowie Salz and Feuer gebracht und vedht weid)
gefocdht. Dann werden einige Cploffel Mehl in veidlich Butter gelb
gefdmibt; diefe Schwibe rithrt man mit etwad Brithe glatt, giept fie an
die Guppe, nadhdem man den Kopj Heraudgenonmen hat (von dem dad
Sfeifch abgeldft und dann zu Wiirfeln gejdhnitten ivird, die nebjt in
Butter gebratenem Weifbrote in dev gefeihten Vrithe angerichtet werden).
AB Wiitrze giebt man Mudfatnufy oder einige Bitronenrdder.

Soll aber der KRopf eine andere BVerwendung finden, fo wird nad
pem” Weidgwerden bdie flave Brithe Davon Herabgegofjen und fann jur
Bereitung einer andern geeigneten Suppe bdienen.

2. Suppe vou KSalbshirn. Dad Gehirn wird in lautvarmes
Wafjer gelegt, welhed fo oft erneuert werden mup, bi3 e8 volljtindig
flar Dbleibt. Man focht 8 Bierauf mit 1 Biviebel und 1 Peterfilien
wurgel in gefalzenem Waffer etwa 10 Minuten. Jn einem Stic) Butter
braunt man Ye feingefdnittene Bwiebel und 2 Eplofrel WMehl nur gany
jdhwad), dap €8 rofa audfieht, giebt dann feingehactted Peterfilienfraut,
weifien Pieffer und zulept dad abgefochte und fein verriihrie Gehirn
hingw, weldhed man gegen 10 Minuten {hmort. Dann wicd joviel diinne
Rind- oder Ralb- ober RKopfbriihe davan gegoffen ald man Suppe be-
nothigt, die man nun auffodjen [(ift und dann durd) ein Sieb iiber ge-
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viftete Gemmeljdnittden anvidtet, Dad Hirn muf in der Brithe gany
berfochen, Rliimpchen bdiirfen fich feine finden. Man fann nad) Belieben
mit 1 Cidotter abziehen. — Diefe Suppe paft zu feineven Efjen.

3. Kalbileijd): Suppe und Briihe. RWenn diefe Suppe
gut werden foll, muf fiir jebe Perfon *s Pfund RKalbfleifd) genommen
erden, audgenommen, fie dient yur Bereitung einer der frither anges
fithrten gewdhnlihen Suppen, wozu 200—250 Gr. geniigen.

Dad Fleifd) wird mit dem erforberlichen Wajjer, 6 Deciliter fiic
bie Perjon, und wenig Salz, fowie 1—2 Bwiebeln aufd Feuer gebracht.
Wenn die Brithe fauber audgefdhiumt ift, giebt man bdie gewbhnlichen
Guppentrduter hinein. Y Stunde bvor dem Unvichten wird eine mit
(veichlich) Butter bereitete hellgelbe Mehlidhwite davan geriihrt, etivad im
Ofen getrodneter, fein verviebener Safran, 1—2 Theeldffel Jitronenjaft
und ein Stiiden Juder. BVor dem Anrichten wird die Suppe mit einigen
Cidottern abgezogen, je ein €i fitr 1 RQiter Briihe.

Wird NReis in die Suppe gegeben, fo fommt er ¥s Stunde vor
pem Unridhten hinein; die MehlfhwiBe fann dann fortbleiben und nimmt
man aud) um die Hilfte weniger Cier. — Beniit man die Brithe Ded Ralb-
fleifdyed zu einer der angefithrten Suppen, fo wird fie nad) dem Weid)werden
ved Fleijhes, welded man in einer ber im Abjchnitt: , Ralbjleijch” ange-
gebenen Avten Dereiten fann, durd) ein Sieb gegojjen und weiter verwendet.

4. SHithner-Suppe. Cin alted aber fetted Huhn, weldes recht
fauber gepilitctt und auSgenommen wurbe, wird inmen und aufen mit
warmem Wajfer und Saly tithtig audgewajdhen, worauf man e3 s
Gtunbe in faltem Waffer liegen Tit. Die Fliigel und Beine werden im
O®lied abgejdynitten, der iibrige KRbrper in 2 oder 4 Teile geteilt, die
giige werden in heifed Waffer gelegt, bid fid) die Haut leicht davon ab-
jiehen 1aBt, Dann badt man die Spipen davon, ikt fie einmal ein und
legt {ie, ebenjowofl wie den Kopf, Hal3, den fauber audgenonumeren und
gewajdjenen Magen und dad Hersden, zum Huhn. Die Leber wird erft
4 Minuten vor dem Anvidhten in die fochende Suppe gegeben.

Da8 Huhn mit feinen Beilagen fommt mit 3—4 Qiter faltem
Wajfer in einen gut fdliefenden Topf, worin e8 an 3 Stunden fochen
muB. JIn dér lebten Stunde fiigt man 2 Beterfilienvurzeln und s
Sellerietnolle hingu und 1 Stunde bor dem Anvidten eine Mehlichwise
vie fitr Kalbsfopijuppe. JIn diefe Suppe fann man Reid einfodjen, bex
gegen 8/« Stunde yum Gaviverden Lraud)t oder feine KBden nad) Ans-
wabl. (Audy feine Gemiife, wie Spargel, junge Erbien oder Blumentoh!
in_per Guppe felbjt gefodht, find pafjend; man giebt dann in Vutter gelb
gebratene Semmeljdhnittchen dazw.) Qeber, Magen, Hevy (und vielleicht
aud) etmad vom dunfeln Fleifd) des Hubhned) wird in jedem Falle fein
gefdnitten in die Suppe gegeben, wibhrend man den NRejt bHed Hubhned
als bejondeve Speife auf den Tifd) bringt (jiehe den Abjdnitt: Bahmes
Oeflitgel). — Bor dem Anridten wird die Suppe mit 2 Cigelben odexr
einem fleinen Taffenfopf fitger Sahne und nupgrof frifher Butter abge-
vithrt und mit Mustat gewiivyt.

i Bicd bdie Brithe zur Bereitung einer andern Guppe benupt, fo
giefit man fie nac) dem Weidhwerden ded Hubhnes fav herunter. Dient
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fie sum Genufy fiiv Kranke, fo fann_man ein mam Spargeljtangen darin
Iuchcn und fte allenfall8 mit einem Cibotter abziehen. Die Shwibe und
bad Gewiivye bleiben fort.

3. Tauben-Suppe. NMan verwendet dazu nur alte Tauben,
die yum Weid)iverden meift 2!z Stunden bediirfen. — Die Beveitung ijt der
von Hithnerfuppe gleid); dod) fann man eine fleine Bwichel mitfochen.

6. Nagout-S8uppe. Wenn man iibriged Nagout Hat, gleid)-
biel ob e2 von dem Fleijch eined Sdhlachtthiered oder von Gefliigel, ja
felbft von S““ihmet hergejtellt ift, Fann e8 zuv Veveitung einer frdftigen,
angenehmen Suppe beniipt werden. RNur Hammelz und Sdyweinefleijd)-
ragout eignen fich fdhlecht dazu. -— Die Fleifchitiicfe werden zu Fleinen
Wiirfeln gefchnitten unb micbcr au den iibrigen Bejtandtheilen in die Tunfe
gegeben, der man foviel diinne Fleijchbrithe oder Wajjer mit Fleifcdhextraft
sujept, bid8 man bie bendthigte Menge Suppe Hat. Daun lEHt man dad
®ange gut durchfochen und vidtet an.

H. Suppen von 3Mild.

1. Mildymehl=Suppe. Sehr feined Weizen- oder nodh) befer
Qartoffelmehl, 2 gute CHloffel voll, werden mit falter IMildy und 1 Ei-
dotter fein wverriihrt. J‘g'“‘_) Liter Magermild) twerden um Kodjen
gebracht und (Bt man den Teig bei fortwdhrendem Rithren einlaufen,
ivie man aud) dann nod) folange fortrithren mufy, bi8 die Suppe gqut
vecfodht hat. 5 WMinuten vor dem Anvidhten giebt man Halbeigroh frijde
Butter und ein wenig Saly in die Suppe, die man in der Sdiifjel mit
Buder und Bimmt beftreuen fann.

2. Mild)-Suppe mit Brot. Cdhwary- oder Weibrot, audh
bon jebem bdie DHilfte, wird in linglidhe Streifen gejdnitten, in der
Sdyiiffel mit Saly beftrent und mit fochender Mild) itbergofjen. Bu
leptever fann man ein Drittel Wajfer mengen.

3. Mild)-Suppe mit Nudeln. Sclbjtgemadhte Nubdeln
werden in wenig gefalzenem Waifer gefod)t, dann giept man bdie Brithe
davont und vermifd)t fte mit ebenjoviel fochender Milch, lapt quffuf[)ut
giet 1iber die Nudeln und rwiivgt mit “‘hunfamu} — Yuch fonnen bdie
Nudeln al8 Gemiife Dbeniiht werden und die von bder Brithe Dereitete

Suppe mit gerd) tcmn Brote und etwad Suder gegeben werden.

4. Mild)-Suppe mit Sartofjeln. Reht mehlige KRartoffeln
werben gefodht, heip gefchilt und in runde Stveifen gejdyuitten in die
Sdiifjel gelegt, wo man fie mit Saly beftreut und mit 1Y;—2 Liter
Magermilch iiberbritht, in der man aud) ein Stitkdjen Butter auf-
fochen fmm.

. Buttermild)-Suppe mit Brot oder Nartofjeln.
An qutc Buttermild), fiige oder faure, gICBL man den bievten Theil Miilch,
fodhe Deided zufammen auf, ftrewe ein wenig Saly hinein und briihe e3
itber genl)mrrcnc»~ Sdywarzbrot oder abgefochte, zerjchnittene Kartoffeln.

Diefe wohlfeile Suppe ift fiix Dienftboten und Kinder, namentlich
auf dem Lande, fehr geeignet. — Cmpfehlendverth ift e3, die Butter-
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mild) vov Dem Roden mit cinem Loffel Mehl anguvithren, da fie fonit
leicht gevinnt

Bier- und Wein-Suppen.

1. Ginfade Bierfuppe. IJwei Drittel Bier und ein Drittel
Waffer wird mit Bucer und einer handvoll Rorinthen, die man in Ddie
Halfte {dneidet, gefodht und dann diber ‘l‘»wﬁdminm gegofjen.  Aud
fann man leptere in der Suppe fury fodjen laffen. Danm driict man ein
wenig Sitronenfaft hHinein und zieht vor dem Anrvidhten mit einer Tajje
fiiger Sahne ober 1—2 Cidotter ab, wovauf man nod) einige Minuten
fortriihet, dDamit die Suppe nicht gevinnt.

2. Gine andere “‘a;criamp Man  nimmt D
Braunbier, 3 Deciliter fiir die Perfon, ﬁif;r ¢8 mit Bu cer mund lapt
fodgen. Ve Cidotter fitr die Lerfon wird mit eimem ftarfen L’L’\ifum:n
feinften Weizen- und Kartoffelmehled und etwad Faltem Wajjer verviihrt
und dad fodjende VBier langfam und Dbei Dbejtandigent NRithre: \n;,u ge-
goflfen. Dann nimmt man die Suppe vom Feiwer und Hlm‘ noc) 3
Minuten mit einem Schaumbefen fort. Man fann mit Jimmt ioitvgen.

3. Shaumbicr-Suppe.’ Bier und Waffer zu gleichen Theilen,
von jebem 8/s Qiter, 1 gehiufter ERloffel Ravtoffelmehl mit Wafjer an-
gerithrt, 5 Gigeld, Juder, Jimmt oder Vanille mifcht man zujammen
und (Gt e3 fodjen, wobei dic Brithe mit dem Sdhaumbefen tiidhtig ge-
jhlagen werben mup. Wenn die Suppe 0Hid and Kodjen gefommen it
aieht man fie auvii und rvichtet {ie mit Swiebacd ober Vidquit an.

4. i’lviclwciu:&wpc. 11y Riter mxtm Apfelwein fodht man
mit Buder und einem Stitcthen Jimmt, der dann heraudgenontmen wird.
1 fdhwachen Rochlofiel Meh! feinjter Sorte IW man in 1Yg Liter faltem
‘Mmex auf und (it e ebenfalld fochen. 2—3 Cidotter nwrbvn mit ein
wenig Mild) verriihrt, dag Mehlwafjer nad) und mnad) dazu gegojjen,
worauf der Wein folgt. Das me), fann mit Juder nmmz )t 3 einem
febhr jteifen Sdnee gefhlagen werden, dann fticht man mit ‘wm Theeliffe!
Biillcgen davon und legt fie in die Suppe, die man zugededt nod) einige
Minuten am warmen Herbe ftehen [afgt, damit die BVilldhen gar werden.

5. Polnijde Wein-Suppe. 1 “ﬁffci Qmmﬁclmcm fitd mit
wenig Weifwein gIatt berriihrt an 12 Liter hHelled fochended Bier gegofjen.
Dann giebt man p Liter leidjten *‘\Mlbmun bamn, 130 ®r. Jucer, die
geriebene Sdale einer - Jitrone und [t died zujammen fodjen. Lor dem
Anridhten wird diefe Suppe mit 4 Cidottern abgezogen (die man in einer
Zajje Tither Sabhne verrithrt Hat). Diefe Suppe mm in Taffen angerichtet.

b. (s'mfad)c Wein-Suppe. Gejtofenen Jwicbad (it man
in Waffer mit Buder und Jimmt auffodhen, gieft dann ebenfoviel Weif
ein dazu ald man Wajjer genommen hat, fodht €8 nodymald und zieht
pie Guppe mit 1—2 Eidottern ab fitr je 1—1s LQiter Suppe. Wenn
man reid Iirf) Bwiebact nimmt, fann man an den Eiern {parven, obgleich
diefe der Suppe den eigentlihen Wohlgefdhmadt geben.

7. Reothwein-Suppe. 85 Gr. mit beifem Wajfer gebriihten
Meis von guter Sorte fodht man in gezuctertem Waffer mit dem Saft
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einexr Bitrone ziemlid mcuf), wenn man wiimfdt, famn aud) ein Stitddyen
Bimmt beigegeben werden. Dann wird eine Flajdhe Rotivein von beliebiger
®iite und eine Handvoll Kovinthen dazw gethan und man (Gt davin den

Reid vollendd gar werdem.
K. Obft-Suppen.

1. Upfel-Suppe. 6 grope jauerliche Aepfel werben in gejucfertem
Wafjer zu Pud gefod)t und wenn nod) Kliimpdyen borhanden fein follten,
glatt qerithrt oder durd) ein Sieb gedritdt, Cin feiner Teller voll ge-
riebenes Sdywarzbrot witd in Butter gelb gerditet und mit einer handvoll
Sultan - Nojinen an dad Nud gemifcht, weldhed man mit gezuctertem
Wajfer, ober Waffer und ‘l\;‘nin perdiinnt ober nocd) ein paar Mimiten
fogen (aft. Man fann nad) Velieben Jitvonenfajt oder Jimmt an bdie
@uppe geben und fie aud) mit 1 Cidotter ab\u)m[ Sie mufy didlid),
body nicht fteif feim.

2. ‘Btt‘nwtwpc. ®ute Qodybirnen werden ivie fic Aepfel ge-
focht und ivie diefe mit Brot gemijdht, \mh nimmt man Weifbrot oder
Bmwiebac dazu; !ct_ztcrcé wird gejtofen. €3 fommen audy feine Kovinthen
\1\1 dod) ijt e3 empfehlendivert, ein mmq Sohannidbeer- ober Rirjchiaft
durdzucithren, wodurd) dem etivad matten Gejdmac und der Farbe nacy-
geholfen tird.

IV. Die Bemiife.
A. Burse Aunleitung jur Bereitung der Gemiife,
Die Behanudlting der Gemitje und dasd Sodjes.

Seded Gemiife, quf)mo welder Art, wie aud) KRavtoffeln, wird
,mmdm in flavem Waijjer folange gejpiilt, bi3 bdiejed volljtindig flax
bleibt, Lenn died gcfd)cl)cn ift, wird e3 von der Haut oder, je nachdem,
pen groben Decblittern, Striinfen, der Sdale 2. Defreit, hievauf nod
mald in faltem Waffer griindlid) gejdymwentt und, wo Ddied ndthig ift, fo
gefchnitten, wwie man €3 zu haben wiinjdyt oder die Kochanweifung es ans
giebt. Schmwarziourzeln und alle weifen Riibenavten bleiben jedod) nady
dem Abjchalen in mit Cffig odber Mild) vermifchtem Wafjer liegen, bis
nman ﬁc sum Qocjen aufjtellt, damit {ie nidht {dhwary werden; Salate
fommen in da8 Scdywentnet ober auf einen Durdyichlag.

Mit Audnahme von ungejhilten Kartoffeln und Hitlfenfriichten,
focht man alle Gemiife in leicht gejalzenem Wafjer, welded 3 fingerhodh
daritber jtehen muf. Allen Gemitjen, die linger focgen mitfjen, oder griin
bleiben follen, fet man eine Prife Natvon 3, fﬁr letere jedoch) mnux
1/s Meffexfpie fiix 4 Perfonen. NRothfohl und griine Crbien vertragen

diefen BufaB jedodh) nidht. — Jarte Gemiife, Denen man bie grime Farbe
erbalten will, fodht man auf jahem Feuer und unbebdectt.
Ein gut mfm[ te3 emiije ijt weid), aber nod) fernig. — Nadydem

man die Brithe hat gut ablaufen lajjen, mebt man ¢3 in die Wehl{hiize
ober Dajd Edmm fett, an iwelded man einige Loffel Fleijchbrithe oder
Wafjer giebt. ‘lh‘an viihrt e dann gut, aber Um‘ﬁ(htiq ourd), wartet einige
Minuten und gieft nod) foviel Fliiffigleit nad), ald dbad Ge mi'm‘ exfordert,
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weldyed gut gebunbden, dod) weder Heijterig, nody fliefend fein darf. Wird
e3 in Fett gejchmort, fo gieBt man die evforderliche Flhiffigteit nur nady und
nach) zu und ftreut Vs Stunbde bor demt Anvidten ditmn etwad Mehl durd)
oder man giebt troden gerdijteted davam.

®emiife, die ohne vorheriged Wbfochen gejtovt werben, giebt man
mit etivad Fleifchbrithe und Fett in den Topj und giebt dad an Flitjjig:
feit und Fett nod) erforderlihe nur nad)y und nac) in fleinen Mengen
dazu, bid e3 gany weid) ijt, worauf man mit ein wenig NMehl binbet.

giir gewdhnlide Gemiife fann man INierenfett, Scyweine- und
Gdyintenfett nehmen, fiiv feine Gemitje aber nur Butter und Kofodnup
butter, twenn man fehr jpaven will. Cine ,\m.umind)v ijt auch, mit Mehl
{dhitse bereitete Gemitfe in diefer gut, etwa Ve Stunde nod), durchzuftoven,

B. Die Gemiife.

1. ?Bmmtfol)[ (Srausfohl). Braunfohl follte niemald ge
fodht werben, ald nadydem er {dhon einige Nachtfrijte qda[vt hat, die thm
qu von feiner Raubeit und Herbe benehmen. NMan fjtveift die fraujen
Blitter — die grﬁbhcn werden befeitigt — von den Stengeln, floft jie
jauber ab und laft fie 10—15 Minuten in fodjendem, gejalzenen Wafjer
iiber Feuer. Dann wird dad Wajfer abgegoijen, der Kohl gut audgedriicft und
fein gebactt. Hievauf giebt man ihn mit ditnner Fleijd)brithe oder Wajjer,
Sdyweine- ober Ginfefett — lehteved ift vorzugiehen, wo e8 [n[hq ift —
pielen flungc]dthmu \)mnmlu und Saly in ein (mu[)m und m,t bc
dectt Ianq,am weid) dampfen. Brithe ober Wajjer wird fehr fparfam ge-
geben, Ddafiic aber veidhlich Fett, in dem er {prode bleibt. Der Rofhl muf
gute 2 Stunden iiber Feuer fein. — Wenn er Hald gar ift, ‘giedt man
Suder davan und Dinbet ihn mit einer guten MiehljdwiBe oder — dad
mad)t ihn Defonderd angenehm — man fodht RKaftanien in Waijjer rved)t
weid), {dhdalt fie hei ab, zerdriict fie und vithvt jie unter dad Gemiife,
ULH)( man fernacd) noch eine Weile ftoven (it — Giebt man feine

Qaftanien hinein, o fann man den Rohl mit ihnen umfringen; aud) ge-
bmtum fleine Kartoffeln eignen fich gqut dazuw. — Diefed Gemiife ift vor-
qu(ul) su allen (55cmftcu von Schweine- und Raudhfleifd), Gdanfebraten
und Bratwiivjten. — Auch fann man ein Stiick ungmmtcf)extut Sped oder
eine Mettourjt, im Koh! for[)m und dazu effen.

2. lﬁttﬁttg (@avot)crfobl) Nacdydem die groben Dectblitter,
Striinfe und ftarfen Blattvippen entfernt find, jdhneidet man den Kofhl in
fingerbreite mmm, floBt fte nodhymald ab und fodht jie in braufendem
Wafjer mit ein wenig Saly vajd) ab. Wenn das *l“a fler abgegofjen iit,
lDlLD der Wirfing qut audgedritctt und mit etwad Fleifdhoriihe oder Wafjer,

Butter ober Schweinefett gefhmort. Um ihn m cf)much 3 madhen,
fann man etwad brauned Mehl mit \md)fudcn affen, Kury bor dem
Anrichten toiirgt man mit Muskatnuf. — Diefed Gemitfe ift zu jedem

&lei yd)c auc) Suppenjleifd), und zu Qimtmm]tcn uauu})dwn qut

3. Wirfing mit Kavtoffeln. Profitlid) fitr einen gewshnlichen
Zifd, nmneutlid) wo eime jahlreihe Haudgemeinde, und aud) fehr ange-
nehm ift e3, wenn man zugleih mit dem Wirfing eine Anzahl vofh ge-
{dhilter, in Stitden gejdinittener Ravtoffelm mitbocht, fiix die Perfon 1



= RS oyt~ STt TR o s i L A P
o A T L e e

Die Gemiife. 37
Stitd, — Man dimpft thn hernad) in einer IMehl{dhivibe, in deven Fett
man Heingefdynittene Jwiebeln hat geld werben laffen.

4. Rothfohl. Derfelbe wird wie jeber andere Kohl gereinigt
und vorgerichtet. IWan fdyneidet ihn vedht ditnn nudelig und thue ihn in
fodjended Wafjer, aber ohne Saly, wo er vajd) abgefodht wird, ungefihr
3: Stumde. Sebr angenehm fdhymedt der Kohl, wenn man etwad fetted
Sdyweinefleifd) mitfodht, weld)ed dann anderiveitig vertwendet werden fann.
LWenn er aud dem Wafjer genommen ijt, dritckt man ihn aud und dampft
ibn in Butter, Ginfe- oder Schweineidhmaly und wenig Wafijer, thut etwasd
Meh!, einigen Jucer und 1—2 Loffel Cijig, jowie ein Staubden Preffer
daran. Biele geben aud) einige abgefchilte, 3erjdhnittene Aepfel von jauer=
lichem Gejchmad dazu, die zugleih mit ihm ind Fett fommen und drin
berfochen mitffen. Nian nimmt 2 Wepfel fiiv 4—5 Perfonen. — Der Kol
mufy in einem irdenen oder emaillivten Topf beveitet werden. €38 pakt
jeded Fleijchgericht dazu, nur feined von Kalbfleifch.

5. MWeififohl (Kaped). Dian Dereitet ihn genau wie Roth-
fohl, doch fommen in feinem Falle Wepfel dazu und auch der Jucter fann
fortgelafjen und vielleicht duvch) Kitmmel erfept werden. Zu diefem Kohl
pafjen die gleicdyen Veilagen wie fitr Rothfohl. Man fann dazu jedesd gute
©peifefett veriwenden, wenn man fpaven will.

6. Weihfohl braun gejdmort. Man (GHt in dem um
Sdymoren beftimmten Fett ein Stitcdchen Jucer braum werden, giebt den
abgefodhten Koh! dazu und (Gt ihn unbededt ftoven, fonit wie gewohulid.

7. Weitrant. Der vorgeridhtete Krautfopf (jiehe die Anleitung)
wird grob gejdynitten, mit fodhendem Wajfer zweimal itberbritht, wobei man
ihn jededmal einige Meinuten im Waffer liegen lat. Dann giebt man ihn
mit dem ndthigen heigen Waffer, einigen rohen, abgejdhilten Kartoffeln und
etwad Vratfett in etnen Topf und [aBt thn weid) fodjen, wozu er 1—11/p
Stunde bedarf. Kury vor dem Anrichten rithrt man nod) einen Stich Fett
durd). Sdweines, Raud)fleifch) und Wiirjte jeder Avt {ind beliebte Beilagen.

8. Weifikohl mit Fletjdh. Man fann dazu Shweines, Hammel:
oder fetted Rindfleifd) beriwenden. €3 wird in feine Stitdden gejdhnitten,
gut gewajdjen und jolange gefodht, 6id €3 audgejchiumt ijt. Gleichzeitig
wird grob gefdnittener WeiBtohl aufd Feuer gejtellt und wenn dad Fletfd
aud der Brithe genommen wird, nimmt man ihu ebenjalld aud dem Wafjer,
oritct ihn gut aud und legt ihn mit den Fleifchitiicten wechjelud in einen
weiten Topf. Auf den Boden dedfelben wie aud) 3wijdhenhin durd) bdie
Qagen ftreut man diinne Spedjdnittden, veichlich fem gejdhnittene Siwiebeln,
etivad Bitvonenfaft und ein paar Piefferforner und zuleBt wird ungefihr
die Diljte der gefeihten Fleijchbrithe davitber gegofjen; die andere Hiljte
bewabhrt man gum langfamen NachgieRen.

Soll diefe Sditjjel dielleicht dad gange Mittagefjen bilden, o thut
man gut, zwijden Kohl und Fleijd) rvohe, dinm gejdhnittene KRavtoffel-
fcheiben eingulegen.

9. Gefiilite SKohlvollest. Die yweitoberften Bltter eined
grofen Kohlfopfed werden audgebrodjen, dbie Rippen am diden Ende herausd-
gefdnitten und erftere gut gewajchen. Fleijdhrefte, Kalbjleifch und Gefliigel
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audgenommen, fwerden vedht fein gehactt, mit halb fo biel in Mild) ge-
weidyter Semmelfrume, 1—2 Cier, Saly, wenig Pleffer und etvad Jitronen-
fhale, die man am Reibefolben fein gerieben hat, bermijdht. Hat man
fein fetted Jleifd), fo muf etiva der bierte Theil Nierenfett ober Spect
fein gehackt unter die Jiille gemifcht werden. Diefe wird auf die Kohl-
blatter geftrichen, fo Daf vingdum ein fingerbreiter NRand leer bleibt, den
man nad) innen fiberfchlagt. Dann vollt man bdie Bldtter vedht feft zu-
fammen, bindet jie, dap feine Fiille herausd faun und legt fie in einen Topf,
in weldem man etwad Fleifchbrithe und Butter oder Sped heify gemadht

hat. n diefer Briihe miiffen die Rollen weid) diimpfen. Wor dem An-
richten werden Die Faden entfernt, die Vrithe mit etwad glatt geviihrtem
Mehl gebunden, mit Musdfatnup und Jucer gewiirzt und iiber die Rollen
gegofien, die ofne jebe Veilage auf den Tifd) gegeben werden.

Hat man nur feine Rohlblitter ur Verfiigung, fo hilfy man fid,
inbem man 3wei nimmt und dad eine ungefihr Halb iiber dad andere legt,
ehe man die Fiille aufjtreicht.

10. RNojenfohl. Bei diefem Kohl ift davauf zu fehen, daf man
Rosden von gleiher Orife befommt, indem fie fid) jonft ungleid) fochen.
Gind fdhlechte Blitter daran, jo werden fie abgepfliidt, nad)dem man das
untere Enbe befdnitten hat. Man fodht fie wie gewdhnlich auf rafdem
Sewer weidh, dod) miifjen die Roddhen gany bleiben, und legt fie auf den
Durd)ichlag, der in der Wirme ftehen muf. Dann mad)t man ein Stiict
Butter heip, thut Saly und Musfatnup hinein und It den Koh!l einige
Minuten davin durchftoven oder man vermifcht ihn mit weiBem Gemiife-
beigup und Jdwenft ihn davin gut um. — €3 pajjen alle Fleifhbeilagen
au diefem feinen, in grifeven Stidten aber fehr theuvem Gemiife. Kod)-
zeit 20—30 Miinuten.

11. RNomiider Kohl (Mangold). Solange Mangold jung
und zavt ift, Deveitet man jeine von den Stengeln Defreiten Wlatter iwie
Spinat und ridhtet ihn mit den gleiden Veilagen an.

Xt er alt, {o wird dad abgejtreifte Kraut fein gehacdt und mit ge-
jhilten und zu Stiidden gefdhnittenen Kartoffeln in gefalzenem Wafjer
abgefocht, worauf man ihn in eine mit beliebigem Speifefett — Butter wird
au diefem Gemiife felten genommen — beveitete MehljchwiBe giebt, einige
Litfel Fleifchbrithe oder Wafjer zugefiigt und wie Spinat Heendet.

12. Spinat. Der verlefene und fauber audgewajdyene Spinat
with in leidht gefalzened, braufended Waffer gegeben und unbedectt auf
jahem Feuer abgefodht. Man faft ihn Hernad)y mit dbem Sdaumlbifel
heraud, driickt ihn gut aud und hadt ihn fo fein vie miglid). Dann
macht man mit Nievenfett oder Shweinefett eime leichte Mehlfchmipe,
giebt den Spinat davan und fodht ihn mit wenig Fleifchbrithe oder Wafjer
auf; er foll mindeftend nod) 20 Minuten ftoven. Hat man Nierenfett
genonunen, fo empfiehit ed fid), vor dem Wnvichten ein fleined Stitckdjen
Butter an -Had Gemiife u vithren; mandje geben aud) 1—2 Sarbdellen,
die recht fein gehackt twerden, darunter, da ihr fdharfer Gefdhmacd den ded
Nievenjetted itbertdubt. Jn diefer Bubeveitung ijt der Spinat jedoch) nuy
fitr einen gewdhnlichen Tifdh pafjend; joll er zu einem feineren Efjen ge-
geben werden, fo ift Butter unerlaflich. — Bu Spinat pajfen alle Beilagen
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fick iern, auc) Plinfen, Pionnfudjen und Omeletten. Aud)
fanm man ihn 1 k\mxn Lu“u befegen, beren ®elbes tnnen nocd) iveid)
fein-oll, ofne fliifiig zu fein. Man jdneidet fie in Hal ften ober BViertel.
Rochzeit 34 Stunde.

13. (S‘)cftovte Peteviilie. Doz Kraut der Peterfilie wird mit

bont Jleifch und €i
it

1
it

heifem Wajjer gebriiht, fejt audgedritcft und ﬂ"n gehaclt, mmmxr e3 1in
eine mit qutem JFett — Butter wire hier borzuziehen — bereitete zarte Mehl-
fdhwige fommt und wie Spinat beenbet wird. }w“rcrﬁ {ie liefert ein ge-
funded und namentlich in Mittel=Deutichland Deliebt ted Gemiife. — Beim

Cinfauj wolle man auf den der “mm {ie eingenthitmlichen (53(1‘11([ und
auf recht fraufe Blatthen achten, damit man nidt Wiefen-Schierling, eine
bije Giftpjlange, befonumt.

14, Gemiife vor Riibftie! (getwohnlid). Die Stengel,
an benen die Bldtter ded Nitbentrauted fien, werden fauber abgemwajchen,
mit dem Mefjer von allen Unveinigteiten befreit und redht fein gefdynitten,
worauf man jie 1—2 mal mit Heiem “Miy\" Drithen mufy, um ibnen alle
Bitterfeit u ent3 um \\1 gefalzenem Waffer vedht weid) gefodht, fhiittet
man jie auf einen Durchichlag, dritctt jie vecht gut aud und Hadt jie gany
fein. — ®leidhzeitig focht man RKartoffeln, {dhalt fie Deify ab, zerdritctt jie
recht fein mit dem Sodhldffel, gicbt etwad Mild) daram, rithrt fie grindlid)
purd) und mifcht fie nun mit den ‘m‘b ielen, die man nun in Heifed Fett
giebt, worauf etwad Heifged Wajjer oder h"]"‘ Mildh ,uch'”iuu ird und
man dad Gemiife qut b \uu()tml en [at. Ntan fann aud) Spect D nehmen,
den man audbratet und danu feiht. €3 mufy mudartig und fehr jaftig gefodht
fein und eignet fich vorzugdweife yu Shweines, Hammeljleifd) und Wiirjten.

15. (‘)cfod)tcr Spargel. Man lege die gereinigten Spargel-
fmn en in ein lingliched Gefdf, gut ift 8, wenn man fie vielleiht 10 Stiict=
we 1‘ sufammenbindet, doc) nur gany feidht, gieft fochended, gefalzencd

¢ davitber und fodyt fie nidht zu jah, damit die delifaten Kopidhen
scfochen.  Sind jie weidy, fo legt man fie auf eine lingliche DetBe
Sdyitffel, entjernt die Bindfaden uud legt n\ gittevartig auf, doch fo, daf
alfe Qipiden nach) ber Mitte der Scitjjel liegen. Nan giebt in etnem

Sdyitfjelchen guten Spargelgufy oder heifse BVutter dazu auf den nyu) Qm
‘Lln\ et all ftellt man qwn‘lwuv ‘melm‘mnmu pdber Ddie fein gebactten
Dotter harter Cier auf. — Die Kod) \m bur:mt ungefihr 3/« Shunbde. e
dicfer und weifer der Spargel, um fo feiner ijt ev.— Spargel wirtd ohne
Beilage gegeben und fann ald Mittelfchitifel dienen.

16. Gejidymorter Spargel. Dazu nimmt man den billigen
qw'm‘n Spargel, der nuyr dinne \,umqut Imr fodit ihn, in 3—4 Stiicen
gefc [)nmcu ab 1nd bringt ifn .auf einen )me[nd)mq Dann giebt man
ihn in eine Butterfauce (jiehe warme Beigiijje) ), ldBt ihn darin ein Weildyen
ftoben und tiivat mit “umurnm i‘)mmhc qcbm audy eine Rleinigfeit
Bucter davan. Diefed Spargelgemiife ift vorziighd), ofne foftbar zu fein
und fann u jeber feineren ,\hmm‘uu gegeben werden.

17. Blumen¥ohl. it der Blumenfoh! in der angegebenen Weife
gereinigt, fu fege man ihn in fodjended, leicht gejalzened Wafjer mit der
Blume nach oben und fodhe ihn nicht su rajd. Sollte der Strunf aud)
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noc) Hartlidh, die BVlume aber fdhon redht weich fein, fo mufy er hevaud-
genontmen und auf einen Durdyfchlag gelegt werben, damit lepteve nidyt
erfocht. Nun wird dev Ropf der eingelnen Elioicn.lm(’b in [D biele '\_Eti'u‘t‘c
getheilt, al8 Perfonen am Tifdy find, wieder ujammengefept, auj eine
ermirmte Schiifiel gefegt und mit einer weien Spavgeltunte ober mit
einem Gicrqup itbergofien. Die Tunfe muf dictlich, doch nicht dic fein.
(Man fann geviebenen Parmefankije befonderd dazu geben, bod) ijt bies
nidjt nothig, auch bei einem feineven Cien nidyt).

18. Blumenfohl anf andeve Art. Der abgefodhte, unzer-
jdhnittene Blumentohl wird auf eine tiefe Porzellanjdhiifiel gelegt, mit einem
guten Sabuengup bezogen, mit geviebenem Swiebad dic beftveut, bis von
bem ®uf nichtd mehr zu fehen ijt, mit serlaffency Butter veidhlicd) be-

fprengt und in den Deifpen Bratofen gefeht, wo er zu jdhoner Farbe bacen
muf.  Diefer Blumenfohl Fann bei einem ®efelljhaftseifen al3 Mittel-
{dhiifjel gegeben werden.

19, Sunge Grbien. Dic.Cibjen werden audgejchotet und
awar moglichit fury vor demt Gcbraudye, in wenig Sleifchbrithe gegeben,
mit einem Stitckhen frifher Butter belegt und in diefer Brithe rajd) weid)
geddmpft. Bon lepterer muf ftetd jovicl it Topfe fein, dafp die Erbjen
davon bedectt find. Wenn fie weid) {ind, giet man etwad von der Briihe
ab, thut Yz Heinen Qodldfjel Qavtoffelmehl, in faltem Wafjer verrithrt,
etwad feingehactte Peterjilie und ein Stittchen Jucker daran und ldpt died
perfochen. Anftatt Peterfilie fann man audy Musfatuuf davan rithren,
wad mandje vorziehen. Oder man fodht die Erbien in gefalzenem Wafjer
ab; Died ift bejonders u empfehlen, wenn fie jhon groper und dlter find,
fchiittet fie auf einen Durdhihlag und giebt fie dann in eine gute Butter-
fauce, die man mit Musdfatnup anvithren und nach) Belieben mit einem
halben Tajfentipidyen dicter Sahne abjiehen fann; leBtered ijt jedoch) durd)-
aud nicht nothig. — A Beilagen eignen fid) Hithnerbraten, Ralbfleifd)-
gevichte und gebactene Fifdje.

20. Budeverbien. Man faufe nur Heinfhotige Crbien, die
sarter und fitger fhmeden, fafere fie ab wic Bohuen, wajde fie in war-
mem Waffer ab und foche fie fammt den Schoten wie gewdhnlich weich.
Man giept dann alled Waffer ab, bid mur jo viel guriidbleibt, ald man
jur Brithe braucht, thut ein Stitdchen Butter, angeriihrted Kartoffelmeh!
bazu, ftovt die Crbfen gut durc) und giebt dann Neudfatnup oder gehactte
Reterfilic dazu. Jn einer Stunde ijt died Gemiife fertig.

21, KQeipsiger Allerlei. Bu dicfem vorjitglihen Gemiife
braudyt man junge MNohren, entjdjotete junge Erbien, Spargeln (man
braucht nicht vom fhonften zu nehmen) und womdgli) Blumenfohl, ob-
gleich leptever fiiv einen einfachen Tijd) enmtbehrt werden fann. Die Ka-
votten, wemn fie nidht gany wingig find, werben gefpalten ober in gan
ditnne Blitthen gefdhnitten und in Fleifchbrithe gefodht, die Erbien focht
man ebenfal(d in Fleifchorithe, dod) befonderd; Spargel in gefalzenem
Waijjer, Blumentohl ebenjo, die beiden lepteren ®emiife werden gleidhjalld
in gietliche Stitdchen getheilt. Man {dichtet die gefodhten Gemiife mit
den Farben wedhfelnd in jhiner Ordnung auf die Sdhiijfel und itbergieft
fie mit einem guten Butterguf, den man mit 1 Cidotter abgeriihrt BHat.
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Dad Gemiife muf jaftig und gqut gebunden fein, darj aber feine lange
Brithe Haben. — (Gehort die Schiifjel zu einem feinen Cfjen, fo fiige
man nod) einige in Fleifchbriihe gefochte Mordjeln zu.)

22. Junge Mohrden. Solange die Mohren jung und flein
find, fehabt man die Haut mit einem jdharfen Mejjer herunter, wajdt fie
und giebt fie, je nach ihver Groge, ungerfchnitten odev gefpalten mit etivad
Sleifcbriihe oder Waffer, Butter und Saly aufs Feuer. Wenn fie in
1,8/« Ghmbde gar find, beftreut man fie mit jo viel Wehl al8 nidtig ift, die
DBrithe diinn {amig zu madjen, ftveut gehactte Peterfilie davunter und
giebt fie zu feinen Fleifhgerichten.

Man fann die Mbhrchen aud) mit jungen Crbien mijdjen — jedes
®emitfe wird nac) Angabe befonderd bereitet — forgt aber dabei fitx
reichliche Briihe, in die man Marttd3den geben Famn.

23. Gelbe Nitben. Die vorgericdhteten NRitben werden zu diinuen
Gtreifen gefchnitten, in Wafjer gefodht, Worauf man fie in eine lichte Niehl=
jdwige giebt, ehwad vou ihrem Wajjer daran gieBt und gut durchitoven
{aft. Bor dbem Anvichten ftaubt man Mustatnuf baviiber und rithrt etivad
frifhe Butter durd), dody it leptered nidht unbedingt nothwendig. Ctiwad
Buder daran wird von vielen geliebt. — Man fann fie audh mit Kartoffeln
beveiten. Qalte oder warme abgefochte Ravtoffeln werben gejdhdlt, in Wiirfeln
gefchnitten und zugleid) mit den Ritben in bic ©dywige gegeben; dann
barf man da3 Gemiife jedod) nicht duvchrithren, damit die Rartoffeln nidht
verfallen. Rodhzeit 1 ftarfe Stunde.

24. Syerbitritben mit Hammelbruft. Cine Brujt wird in

sierliche Stiicke getheilt, die man in heifem, gejalzencm Waifer aufsd Feuer
bringt und vecht fouber verjchdumt. Wenn fein Sdaum mehr aufjteigt
und dad Jleifdh eine ftarfe Stunde gefodht hat, giebt man die wie oben
gefdnittenen Riiben dazu, fowie einige gefdhilte wund in Biextel gefchnittene
Qartoffel (unabgefocht) und lapt alled zujammen gar werden. (Unge=
nehmer wird der Gefdymacd, wenn man beum Anrichten die NRitben mit

Butterftiicthen Delegt; bei groer Perjonenzahl vertheuert e jedod) diefed
Gericht, weldyed eine gute und billige Mablaeit fiefert.) Rodhzeit Fwei
{tarfe Stunden.

25. Sdwarsivursein (Storzoneren). Die gereinigten Wurzeln
werden in mit etwad Mehl vermifhted Wafjer gelegt, damit fie fchon
weif bleiben, und erjt bei Gebraud) heraudgenomnren. Man dimpfe fie
in wenig Fleifchbriihe, von der man nad Bedarf zugieft, weid) und fiige
in der Halben Rodjzeit Halbeigrof Butter (fiiv 4 Perfonen) und etwad
Mustatbliithe zu. Y+ Stunde vor dem Anvidten wird bie Vriihe mit
glatt gerithrtem ober blof gerditetem Mehle verdickt. Aber man fann bie
Sdwarywurzeln aud) in Fleifhbriihe weid) focjen und in Buttergup zu
Tijdye geben. Die Kodjyeit betrigt ftarfe 2 Stunden. Bu diejen Wurzeln
bediene man fich nuv ivdener Topje.

26. Teltower Ritben. Die fauber gejhabten Ritben werben
folgendevart Deveitet: Man madt etwasd Butter heify, lift gany wenig
Mehl, fiix 3—4 Perfonen einen fjtarfen Theeliffel, darin gelb werden,
giept Y2 Topjhen Fleifdhbrithe und g Mefjerfpipe weifen Pheffer daran,

worauf man die Ritben uneridnitten hineingiebt und dampfen laft. Jn-
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,z,xm]d)en with in 1—2 Cf[bﬁd BWajfer ein Stiidden Buder folange ge-
focht, i3 er M nulu aun gerworden ift, worauf man 1[)11 mit ettvad faltem
Wajjer verrithrt und itber die Nitben giefpt, die davin folange ]mm‘u miifjen
Dig fie fdhon braun und gldnzend geworden jind. Die Kod)zeit ift 2 Stunbden
ungefifr. Man nimmt gleidjalld nur irdened Gejdjirr! A3 Beilagen
pajjen feinere Gerichte von Kalbs, Hammel= und Schweinefleijd), Saucify-
dhen und gexdudherte Sunge.

R7. Stohlrabi (auf der Erde). Die vorgeridhteten Roflrabi
werden mit fochendem Waijer gebritht und wenn fie ecfaltet find, in \iinm‘
‘Blh‘ttcr, Wiicfel oder Scheiben gefchnitten. Nan focdhe die Kobhlrabi in
Wafjer halb gar nud gebe fie hierauf mit etwasd Fleijdhbrithe oder Whaffer,
cinem Stitctdjen gutem Fett (BVutter) und NMudfatnuf in einen Topf, worauf
man die feingehacften Herzblattchen ebenfalld beimifchen fann. Sind die

RohHlrabi beinabe weid), fo witd die BVriihe mit 1\1: gevithrtem oder ge-
wmmn Mebhl gebunden. Mean fann aud die Yergblittchen bejonders dimpien
und dad Gemiife damit garniven. Koc f),u itv junge NRiiben 1, fitv dltere
1Y/ Stunden. Alle Veilagen von Fleijd) L\L feinere Witrjtchen jind Lhmuu

28. Gedampiter Sellevie. Sellerie ift 03 gegen dad Friih
jahr gut, am Dejten jedod) D3 nad “iux 1hr.  RKleinere Knollen werden
nad) dem Neinigen in 4, grofere in 6—8 Theile *\c"u)ninm, Halb tveid)
gefocht und dbann mit etwad vedt brauner Fleijchbrithe, Butter und NMus-
fatnugd gar gemadht. Hat man feine Hraune “m.\), fo gebe man etwad
i Waffer gebraunten Juder (wie bei Teltower Nitben) davam, dod) nur
gany wenig, da die Wurzel ohnehin Jiulid) ijt.

Ober man fodht den Sellerie in ‘lwnu gang tweich) und fdhwentt ihn
bann in \,pmqmqun Mmf) Lajjend {ind alle Beilagen vou weifem Fleifdhe
und Saucifdjen. Die Kodzeit betrigt 1 —1Ya Stunde,

29. Gedampite Jwiebeln. Shine ;’,micbcln {hdlt man ab
und iiberfodht fie in Fleijdorithe. Dann madyt man BVutter heif, rvithrt
ein flein wenig Juder davin zu Lrauner Ombx, thut geftoenen Biwieback
dazu, fowwie etwasd qcnm,cucn Pieffer (und ein Stitck éx ronenjdyale), thut
die \,mwbcln hinein, giefpt Fleifchbrithe dagu und [aft fie darin gar mvrbbn.
Die Jitvonenfhale wird bvor mm “(mul)tul entfernt. Diefed billige Ge-
miife ijt audgezeichuet und papt zu allen Fleifchbeil agen.

30. (S)cidwwrte Gurfenn. Die {hin gritnen Gurfen werben ab-
gefdyilt, pie Kerne nimmt man mit einem Audjtecher luaus, {paltet bie Gurfen
in 4 Theile und | t[nmmu ban'twlallmnqulanq Stitctdyen. SEuMQi\btnmn
fie mit Wwenig ohm[am ihe — die Gurfen find eine fehr wafjerreidhe Jrucht
Butter und etwad Saly aufd Feuer, df tuc qutbuub toben und w[tr‘uc‘lmv he
julest mit etwas Mehl, weldhed man in wenig Butter blafgeld thmm jat,
purd). Man fann Musdtatnup oder Pieffer darviiber ftauben. Diefed Gemiife
ijt CI)L erfrijdend, bcmnuw wenn man einige Loffel Eijig Imomuqr

31. Gefitlite Gurfen. Frijdhes oder audh itbriges Ralbfleifch
— ijt e3 gebraten, fo mup die braune Rinbde wegge] jdynitten werben —
witd mit etwad Bitvonenjdhale, Bwiebel und Peterfilie fein gehackt, mit
dem bievten Theile geweichtem und gqut audgedriidtem IMildhbrot, 1 Gi,
1 Rbjfel faure Salne, Nustatnup und Saly gemifdht uub dann in
die abgefchilten (JIILfUI gefiillt, von Denen man ein grofed Stiid an
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ber oberen ©pipe abgefdhnitten und die man mit dem Audjtedjer vedht
ditn audgeholt hat. Die Fiille muf vedht feft hineingedritctt werden, dann
febt man den abgefdnittenen Dectel, Ddeflen Rander mit Ei beftrichen
werden, damit fie M ien, wieder auf bie Sdnittflade und legt die Gurfen,
cine neben die andere ober freugiveife fibeveinander, in einen weiten Topf.
®eddampit werben fie wie oben; ed gehort ein guted Stiid BVutter dazu,
wenn fie wohlidhmedend fein jollen. A3 “hmc jchiifjel oder jum Garniren
eignen nr‘ fich nhv gut uu ein Gefelljdaftdeffen.

Jur Beadtung!  In diefer Weife fmm man aud) grofe Bwiebeln,
Rohlrabi und Sellerie fiillen, die man dann der Rundung nad) am fpibigeren
Ende redht ditnn audhohlt. Bur Fiille fann aud)y Sdp mim'cii([) oder
Cd)m{uucm genommen erden, felbft ‘lﬁi[hprctrcfic, ‘mnn aber fommt der
bierte Theil vpcct an diefelbe, Alle Wiu'" Gemiife eignen fih ald Mittel-
{chitfleln und al8 Garnivungen fiir ®efellichaftsejjen; fiiv einen gewidhn-
lidgen Zifd) wiven fie zu fojtbar und zu umijtindlich yu beveiten.

32. Dide Bohuen. Nur die nod) recht weid) angufithlen find,
Daben cinen angenehmen Gejdymad. Die KReimbdecte! werben abgemadyt
und die *’wlmcn in fochended Waijfer gwdsiittcr, in weldem man fie weid)
werden (Gft. Dann fommen fie auf ein Haarfieb und jobald a3 Waffer
gany m‘r\\lmdcu ift, auf die Schiifjel, o man fie mit Heiger Butter iiber:
giet. Sie werben vorher entweder mit feingehacter L\vmulu uuu‘[)oc
jdhwentt oder nachher mit Piejfer bejtvent. tur rdene Gefdhivve gu beniiBen.

Mancdhe behaupten, daf Dx‘ Bohnen {dhoner weif werden, wenn man
]'ic nach \cm Abfochen nodhmald mit HeiBem Wafjer Legieft. — Am bejten
(‘IJHHI fich Beil agen bon Sdywet ‘mlm‘l)

33. Dide Vohnen mit Kavtofjeln. Die ‘“u[)nm fverden
inie oben qcfo«( : sugleich mit ihnen fodht man audy ein Topjden Kartoffeln
ab, fdhe It fie noc h l*ul), 1<I neidet jie in 4 Theife und Lelegt damit die Bohnen.
Daritber wird ein Specguff ge qv‘\ Diefe Bohuenbere 1tm:q ift un gomcin
Deliebt, Du\] mitffen die Kavtoffe LI)‘[ gut fein. Kodhzeit 1—1a Stunde.

Bur Beadhtung! Dice ‘l‘ul)m‘n mitflen auf frijtigem Feuer rafd)
und unbedectt gefocht werben, wenn fie gerathen jollen.

34. Spargelbohuen (Salatbohnuen). Die abgefdjten Bohnen
werden in ftaxk i ul)\u\m Waffer gegeben und unbedectt weid) gefocht, dann
atif den Durdhidhlag gebradht und von bda auf die ql) iffel, wo man fjie
mit Musdkatnup u\cx Rieffer Deftreut 1und mit Heifer Vutter begiefst

Ober man thut jie vom Durd)idlag in v;mlmunc und {dywentt fie
pavin gehorig um. Rochzeit 1 ftarfe Stunde, wenn die “mfncu Iunq find,
jonjt entjprechend linger. €8 paffen alle Beilagen dazu mit Ausnalme
von Suppenileifd).

35. %rcd)bolmcu. Die Spargel [mfmcn werben nad) dem Ab-
fafen 2—38 mal durchgebrochen und vie in der bHo 'fn‘[)cu\cu Yaunmer ge-
foht. Dann bcrutv* man eine reichliche Meh uf)lmbe — ¢8 fann MNieren-
und auc) andered BVratenfett Hazu verwendet werdben —, thut die weid-
gefodhten und abgelaufenen Vohuen, etwad feingefdnittened Bolhnentraut,
Bieffer und nicht mehr Efjig dazu, ald daf die Vohnen einen unqcuim
jauerlichen Gejdhmact exhalten. Bov dem Anvidyten fann man Jaure Sahne
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vorfichtig durchrithren; dadurd) wird dad Gemiife {iberaud mildbe und
lieblid).) Ale Fleifchbeilagen pajfend.

36. Sdnetdebohnen. Diefelben werden nad) dem Ubfafen in
{dmale {drige Streifdhen, etiwa wie grobe Nubdeln, gefdhnitten und in
braufendem Waijfer abgefodht. Damn rviihrt man ein wenig Mehl, dod)
nur gany wenig, in heiger Butter frausd, giebt feingefdhnittene Peterfilie
und eine Kleinigeit Pfefferfraut, zulept die Bohnen davan, die man darvin
purcd)jhwentt und anvichtet. Oder man giebt die gefchnittenen Bohnen
ungefocht in heie Fleijhbrithe, Butter und thut nod) eine feine Bwiebel
hingu. Wenn fie darin weid)gefodht Haben, verdict man bdie Brithe mit
geftoenem Bwiebad, verrithrt in einem Litbrgladden Cifig ein Stitcdhen
Bucer und giet dad an bad Gemiife, welded man nod) tiidhtig umfdhentt.

Bu Bohnen, die in der lebt angegebenen Weife bereitet wurden, eignen
fich befonderds Gerichte von fettem Fleifd.

37. Getrodnete Bohuen. (Schueidebohnen.) NMan lege die
Bohnen Y Stunde lang in heiped Waffer, bringe fie hievauf mit fodjen
dem Waijer aufé Feuer, lajje {ie davin mehrevemale veht ftarf auffochen,
gieBe dad Waffer ab, erfepe ed duvd) frifdhed fochended Wajfer und ridyte
i von mun ab gany wie fiiv frifge Bohnen angegeben wurde. Diefesd
Berfabhren ift Deffer, ald wenn man die Bohnen iiber Nadht im Wafjer
weidyen [dBt, wodurd) ihnen biel von ifhrer Krajt entzogen wird.

38. Getrodnete griine Grbjen. Gany cbenfo wie Bohnen.
Man fann fie bann in jeder der angegebemen vt beveiten; wenn fie gut
find, ift ihr Gefdymacd beinahe ebenfo, wic der von frifdhen.

39. Gingemadite Sdneide: oder Salatbohnen. Beide
Avten werden in fochendes, ungejalzened Wafjer gegeben, dem man 1 Prife
Jatvon beifeht, und wenn fie davin weid) geworden {ind, mit dem Schaum-
[6ffel heraudgenommen und in folange zu wed)jelndes falted Wafjer gelegt,
big fie nicht mebhr {harf jhmeden, weshald fie gleih am Norgen obder
auch) fdhon am Tage vorher abgefodht werben mitjjen.

diir eingemadyte Bohnen ift folgende Bereitungdart fehr empfehlens-
werth: Man beveite eine ditnne Mehljdhvige, gebe bdie abgefodhten und
gewdjjerten Bohnen dazu und foviel frijdje, mit wenig Wajjer verditnnte
Mild), ald nothig ift, jte gehirig durdhzujtoven. BVor dem Anridhten giebt
man feingehactte Peterfilie und wenn nod) einige Schirfe bemerfoar jein
follte, ein gany flein wenig Bucer daju.

40. Gingemadite Grbien. Dicje formen ausd dem Saly in .
fodhendes Wajjer, werden, wenn fie eine Weile davin gelegen haben, in
eint andeved fehr heifed Waffer gegeben, zwifchen den Hinden titchtig ge-
vieben und in faltem Waffer abgefpiilt. — Dann witd dasd Meh! in einem
guten ©tid) Butter gelb gejdwibt, etwad Fleifchbrithe ober Wajjer und
die Crbien dazu gegeben.. Viele lafjen die Briihe erjt Fochend iverden,
ehe fie vie Crbjen hingugeben. Sind fie weid) geworden, fo ftreut man
feingehactte Peterfilie durd). — Aud) hier ift bie Unmwendung von Milch
febr empfehlendwerth. (Cnhweder man nimmt halb Brithe und Halb Mild)
ober man rithrt vor dem Unvichten einige Loffel fiife Sahne durdh.)
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41. Ginfadesd Cauerfmut. Dad Qraut wid in fodjended
LWafjer gegeben und diefed nad) /2 Stunde abgegoifen, indem dann die
iibermifige Sidure bereitd l)cmmgnwgcn ift. Dann thue man Wajjer
und Sdhweinefett in ein Gefdyive mit breitem Boden — ed mufp ein irdened
ober emaillivted fein —, gebe dad Rrvaut dazu und thue einen fejt=
jdylicgenden Dectel daviiber. So lift man dad Kvaut langfam foden und
gieBt nad) und nach nur fo viele Fleijd)= oder anbere, 3. B. Kartoffel=
brithe oder Waffer zu, al® nbthig ijt, denn bdie Brithe darf nicht lang
werden. Jjt dad. Kvaut ohne Kimmel eingemacht, {o fann man einen
Cploffel voll daguftrewen oder ihu in ein dinned "appd)en binden und
fo_mitfochen fafjen. Wenn e3 DHalb weid) geworden ijt, jtveut man einige
gefchiilte unb geriebene Rartoffeln — eine groBe RKartoffel auj die Perfon
— Dinein und focht Deided vollendd gar. Wer dad RKraut ditnner liebt,
nimmt weniger Kartoffeln: Ya—1s auf die Portion. Sehr gut ift e3, wenn
man gugleic) mit dem Kraut und in derfelben Briihe ein Stiid Baudfett
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