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Vorwort zur zweiten Auflage.

Vor 11 Jahren begründeten wir am hie�igenOrte unter

ungün�tigen Bedingungen eine Ko<h�hule. Man war damals der

Meinung, daß in hie�iger Stadt bzw. Provinz ein derartiges
In�titut überflü��igoder do<h ohne �taatlihe oder �on�tigeBei-

hilfe unmöügli<hwäre. Wir arbeiteten drei Jahre lang mit �ol-
hem Erfolge, daß wir uns gezwungen fahen, we�entli<hgrößere
Räume zu �chaffen,um die �tetiganwach�endeSchülerinnenzahl
aufnehmen zu können. Auch die größeren Räume erwie�en fi
na< mehreren Fahren als unzureihend, und �omußten wir mit

dem Gedanken umgehen, uns ein neues, eigens für un�ereZwede
pa��endesHeim zu �chaffen,welhes voraus�ihtli<hauf viele Jahre
hinaus allen An�prüchen in bezug auf Raumge�taltung und die

�on�tigenFort�chritteder Technik genügendürfte. Die�es i�tuns

in vollem Maße gelungen. :

Nachdem wir beinahe zweitau�endSchülerinnen aus8gebildet
haben, und �ihdie Notwendigkeit herausge�tellthat, das zeitrau-
bende Diktieren der Rezepte zu be�eitigen,�ahen wir uns ver-

anlaßt, un�ere langjährig erprobten und bewährten Rezepte viel-

fa<hen Wün�chenzufolge dem Dru> zu übergeben. Fn kürze�ter
Fri�t i�tdie er�teAuflage von 1000 Exemplaren vergriffen, �o
daß wir gezwungen �ind,eine zweite, vermehrte und verbe��erte

Auflage, au< mit Abbildungen, er�cheinenzu la��en.Möge au<
die�erAuflage die�elbe freundliche, anerkennende Aufnahme zu-

teil werden.

Köntigsberg î. Pr., 1902.

O�tpreußi�cheHaushaltungs�chule.
Die Leiterinnen der Koch�chule

M. und E. Doennig.



Vorwort zur dritten Auflage.

Es i�tals ein erfreulihes Zeichen für den zwed>ent�pre<hen-
den Fnhalt un�eres Buches anzu�ehen,daß der zweiten vergrößer-
ten Auflage im Fahre 1902 {hon fo bald eine dritte folgen muß.

Zwe> und Jnhalt �indin der Haupt�achedie�elbengeblieben,
haben nur eine we�entli<heErweiterung und Vervollkommnung
erfahren. Da un�er Buch eine �oüberaus gün�tige Aufnahme
weit über die Krei�eun�erer Provinz hinaus, �ogar bis ins Aus-

land gefunden hat, �oer�cheintes geboten, dem rein prafti�hen
Bwe> gegenüber, welchen das�elbevertritt, zu betonen, daß wir
es von vornherein als Handbu<h für die Schülerinnen un�erer

Koch�chulegedacht, um den�elbendas mühevolle, zeitraubende Ab-

�chreibender Rezepte zu er�paren. Damit �ollnatürlich niht die

irrige Ab�ichthervorgerufen werden, daß die theoreti�heAusbil-

dung in un�erer Schule außer aht gela��enwird. Theorie und

Praxis gehen �elb�tver�tändlich,wie bei jedem planmäßigen guten
Schulunterricht, Hand in Hand, doc darf leßterer niht auf Ko�ten

des er�teren zurü>ge�eßtwerden, be�ondersnicht bei Schülerinnen,
denen verhältnis8mäßig eine kurze Ausbildungszeit zu Gebote �teht.

Von die�emGe�icht8punktaus haben wir �eit 16 Fahren
un�ere Schule geleitet und gute Re�ultate erzielt, viel ehrende
Anerkennung, Dank und Auszeihnung erfahren.

Bweimal �ind uns bei Aus�tellungen die �ilberneMedaille
und Ehrenprei�e zuerkannt worden und die �tetigwah�endeSchü-

lerinnenzahl liefert wohl am be�tenden Beweis, daß un�ere auf

leben8vollen An�chauungen, prakti�hen Erfahrungen gegründete
Methode, welhe wir bei un�erem Unterriht zur Anwendung

bringen, zeitgemäß i�t. Klarheit, Einfachheit des Verfahrens,
unter�tüßt dur< gut erprobte Rezepte, �ind die Haupt�tüßen
un�erer erzielten Erfolge.



Wir �ind der Ueberzeugung, daß das Kochbuch fernerhin
vielen Mitmen�chen,weit über den Rahmen der Schule hinaus,
als guter Ratgeber dienen wird.

Das von uns bisher unter dem Titel „Rezepte der Koch-
hule von E. und A. Popp“ heraus8gegebene Buch la��enwir

fernerhin als „Ko<hbu< von M.u.E.Doennig“ er�cheinen.
Möge auch die�emBuch weitere Anerkennung niht fehlen.

Königs8berg i. Pr., 1906.

M. und E. Doennig,
Leiterinnen der Koch�chuleder O�tpreußi�henHaushaltungs�<hule.

Vorwort zur neunten Auflage.
â

Wir geben hiermit eine neue, vermehrte und veränderte

Auflage un�ers Kohbuches heraus. Das Buch wird jet niht nur

vorwiegend im Haushalt, �ondernauh viel in Schulen verwendet.

Wir haben uns bemüht, allen Anforderungen gere<ht zu werden.

Die Änderungen beziehen �ih auf �{hulmäßigeErweiterung der

Kochregeln und auf Verkleinerung der Kochvor�chriften (Rezepte)
unter Benußung der bewährten alten und Aufnahme vieler, neuer

Kochvor�chriften. Möge das Buch in der zeitgemäßen Umarbei-

tung weiter ein guter Ratgeber �ein.

Königs8berqg î. Pr. 1914.

M. und ES. Doennig,
Gewerbe�chullehrerinnen der O�tpr. Mädchen-Gewerbe�chule.



Vorwort zur zwanzig�tenAuflage.

Un�erKochbuch haben wir, den Forderungen der Ernäh-

rungswi��en�chaftfolgend, einer Dur<h�ichtunterzogen. Wir haben

Änderungen und Erweiterungen der Kochvor�chhriftenunter Mit-

arbeit von Fräulein Gertrud Bro�tows8ki — Gewerbe-

oberlehrerin in Ka��el— vorgenommen und hoffen dadur< den

neuzeitlihen An�prüchenzu genügen.

Köntgsberg i. Pr., 1927.

M. und E. Doennig,
Gewerbe�chullehrerinnen für Kochen und Hauswirt�chaft.



Gewichte und Maße.

1 Kilogramm (kg) oder 1000 Gramm (g) = 2 Pfund.
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Gewichte dur< Münzen zu er�etzen.
1 Pfennig�tü>k = 2g

|

1 Fünfzigpfennig�tü> = 5g
3 Bweipfennig�tüfe =10g

|

2 Einmark�tücke =10g
2 Fünfpfennig�tüuke = 5g

|

1 Zweimarf�tük =10g
1 Behnpfennig�tük = 4g

|

1 Dreimark�tüd = 15g
1 ge�trihenerEßlöffel Salz 8 = 10g
1

» y Kartoffelmehl = 10 g
1 u u Mehl — 15 g
1

» » Zucker = Lg
1 rr H Butter — 20 &
1 Liter Flü��igkeit = 1 kg = 1000 g
1 Liter Mehl ="/,kg = 500 g

Unter Mehl i�t�tets Weizenmehl, unter Eßlöffel �tets
ein ge�trichener Eßlöffel zu ver�tehen.
1 Liter Flü��igkeitenthält 4 volle Wa��erglä�er,

oder 6—7 Ta��en,
oder 8—9 Weinalka�er,

= 4 Eßlöffel,
2 ge�tr.Teelöffel,
1/ Liter,
6—7 Weinglä�er.

1/4 Liter Flü��igkeit
i ge�trihenerEßlöffel
1 Suppenteller
1 Not- oder Rheinweinfla�he = /, 1 IU



LS

Zeichenerklärung.

1 bedeutet Liter,
g y Gramm,
kg „ Kilogramm,
cm „ Bentimeter,
ge�tr.Eßl.  , ge�trihenerEßlöffel,
ge�tr.Teel. ge�trichenerTeelöffel. |

Die vor�tehendeAuf�tellung�olldazu dienen, das Ab-

wiegen und Me��en�icherausführen zu können, au< wenn in
einem Haushalt Wage, Gewichte oder Maße niht vorhanden
�ind.Da die Größe der Eßlöffel ver�chiedeni�t,�oi�tes not-

wendig, �ichdur< Nachwiegen zu überzeugen, ob das Maß
mit den von uns gemachten Angaben überein�timmt.

Kochvor�chriften(Rezepte)
�indmöglich�tfür 4—6 Per�onenbe�timmt. Die�esMengen-
verhältnis kann natürli<hniht für jeden HPaushalt Regel �ein.
Bei der Berehnung der Menge der Zutaten �prehender Ge-
�hmad,die wirt�haftlihen Verhältni��emit und wie \tark ge-

ge��enwird. Die Erfahrung wird bald lehren, wieviel man in
den betreffenden Fällen von Flei�h, Butter, Eiern u�w.zu
nehmen hat.

FUr eine größere Per�onenzahlmuß im Verhältnis we-

niger berechnet werden als für eine Éleinere. Etwa in folgen-
der Wei�e:

einmal das Rezept für 4 Per�onen,
zweimal „ " „

8—10 ,

dreimal „y „ 14—16 “

Bei einer größeren Spei�enfolgekann man für die ein-

zelnen Gänge noh weniger berechnen.
Nach Belieben können Eier und Butter gekürzt und �tatt

Butter,Butterer�aß z. B. Margarine, Palmin verwendet

werden.



AllgemeineAnforderungen an un�ere
Ernährung.

Die größteVerantwortung,die der Hausfrau auferlegt i�t,
be�tehtin der Sorge für eine rihtige Ernährung, denn von

die�erhängen Ge�undheit,Wohlbefinden, Lebensfreudigkeit,
Arbeitskraft und wirt�haftliher Wohl�tandab.

Fehler in der Ernährung werden gemaht dur< fal�che
Auswahl und Zu�ammen�eßung,ungeeignete Vor- und Zube-
reitung der Nahrungsmittel und unregelmäßigeZufuhr. Es

follte daher das Be�treben jeder Hausfrau oder jedes Men-

\hen, dem die Für�orge für andere anvertraut i�t, dahin
gehen, �i<hEinbli>k in die Ernährungs- und Nahrungsmittel-
lehre’zu ver�chaffen,Neuerungen zu verfolgen, die die�eWi��en-
�chaftenbekannt geben und die gewonnenenErkenntni��ein die
Tat umzu�etzen.

Bu empfehlen �indfolgende Bücher:
Ragnar Berg und Dr. Vogel — Die Grundlage einer

rihtigen Ernährung.
Ke�tner und Knipping — Die Ernährung des Men-

�chen.
Dr. Lehmann und Doennig — Ernährungs- und

Kochbuch für den Säugling und das Kleinkind. Zu be-

ziehen durh: Frau Th. Arndt, Steindamm 27/29,
Die Yeit�chrift„Die Volksernährung“, Organ des

Reich8vereins Volf8ernährung. Verlag Rothgießer u.

Die�ing,A.-G., Berlin N 24, Linien�traße139—140.

Was verlangt eine richtige Ernährung?
1. Zufuhr derjenigen Stoffe, aus denen un�erKörper be-

�teht,�iewerden bezeihnet als: Eiweiß, Fett, Kohlenhydrate
(Stärke und Zucker), Salze und Wa��er,�iedienen zum Auf-
bau, zur Ergänzung verbrauchter Stoffe und zur Bildung von

Vorrats�\toffen. Ihr Bedarf richtet �i<hna< Alter, Körper-

zu�tand,Leben8wei�e,Arbeitslei�tung des zu Ernährenden,
wie na<h Witterung und Jahreszeit.

Es �indenthalten: :

Eiweiß in: Milh, Kä�e,Ei, Flei�h,Blut, Fi�h,Kartof-
feln, Getreide, Hül�enfrüchten;

1*



4 Allgemeine Anforderungen an un�exeErnährung.

Fett in: Butter, Sahne, Milh, Kä�e,Öl, Kun�tbutter,
Schweine�chmalz,Hering, Nü��en;

Kohlehydrate in: Kartoffeln, Getreideerzeugni��en,
Hül�enfrüchten,Gemü�en,Ob�t;

Salze in allen Nahrungsmitteln, aber von be�ondererBe-

deutung in der Milch, den Gemü�enund 1m Ob�t.—

Den Hauptwert legen wir auf ba�i�heSalze, die eine

Schädigung des Körpers dur< Abbau�toffeder Eiweiß-
arten verhindern.

Wa��er liefern uns, mehr oder weniger �ämtliheNah-
rungsmittel.

2. verlangt eine rihtige Ernährung die�eNähr�toffein
der richtigen Menge, weil �ieniht nux zum Aufbau dienen,
�ondernau< Wärme�pender�ein�ollen. Der Erwach�ene
braucht tägli<h60—80 g Eiweiß, 50—60 g Fett und 4—500 g

Kohlenhydrate. Die�eNähr�toffe�indrei<h an Kohlen�ftoff,
der in Verbindung mit dem eingeatmeten Sauer�toffim Kör-

per Wärme und Kraft liefert. Es werden täglichfür den Er-

wach�enen2300—3000 Kalorien verlangt. Fett und Kohlen-
hydrate fönnen �ihbis zu einem be�timmtenGrade in einem

be�timmtenVerhältnis er�eßen;Eiweiß i�tuner�eßli<h.Durch
dauernd zu geringen oder zu reihlihen Gehalt an Nähr�toffen
in der Nahrung wird das Stoffwech�elgleihgewichtge�tört,da-

dur< können einzelne Organe oder der ganze Körper er�chlaf-
fen oder erkranken.

3. muß die Ernährung eine Zufuhr von Ergänzungs-
�toffenin genügender Menge verlangen. Jhre Zu�ammen-
�ezungkennen wir no< niht, wohl aber die �<hwerenSchädi-
gungen des Körpers, die thr Fehlen verur�aht; denn von

die�enErgänzungs�toffen(Vitaminen, Kompletinen) i�tder

Abbau der Nähr�toffeund ihr Aufbau zu Körper�toffenab-

hängig. Sie �indenthalten haupt�ä<hli<hin rohen Nah-
rungsmitteln — in Mil< und Milcherzeugni��en:Sahne,
Butter, Kä�e— im Eigelb — Lebertran — in den Gemü�en,
vorzug8wei�ein: Spinat, Salat, Möhren, Lomaten; im Ob�t,
vorzugswei�ein: Erd-, Himbeeren, Apfel�inen,Zitronen,
Aepfeln, Birnen, Pflaumen. Die Ergänzungs�toffewerden zum
Teil oder auh ganz vernichtet dur< zu hohes oder zu langes
Erhißen; auh werden �ieungün�tigbeeinflußt dur<h größere
Bugaben von Natron oder Säuren, längeres Lagern, Trocknen.

4. ift es für die Ernährung wichtig, daß die Nahrung ge-

nügend Ge�hma�toffeund auh Zell�toffenthält. Ge�hmad>-
�toffe�indin vielen rohen Nahrungsmitteln (Ob�t,Gemü�e)



Allgemeine Anforderungen an un�ereErnährung. 9

�hondeutli<h wahrnehmbar — �iekönnen dur geeignete Zu-
bereitung —

gz. B. dur< Dün�ten,Rö�ten,Braten — ent-

widelt oder bei gänzlihem Fehlen dur< vor�ihtigeZugabe von

Gewürzen er�eßtwerden. Zell�toffliefern — Gemü�e,Kar-

toffeln, grobe Mahlerzeugni��e,Hül�enfrüchteund Ob�t. Ge-

�<hmad>�toffeund Zell�toffregen die Verdauungstätigkeit an.

__ Durch zu geringe Ab�onderungder Verdauungs �äftewürde

die Nahrung zu �{<hle<taus8genußt (es würden Nähr�toffever-

loren gehen) und dur< zu lang�ameBewegung der Verdau-

ungsorgane würde der Spei�ebrei�olang�amweiterbefördert
werden, daß �i<hunerwün�chteZer�eßungen,zu �tarkeBela�tung
der Verdauungsorgane zeigen und Störungen verur�acht
würden.

Es kommen nun noh einige Forderungen hinzu, die eine

rihtige Ernährung �tellenmuß. Die oben angegebenen An-

forderungen follen erreiht werden dur< möglih�tgeringen
Ko�tenaufwand.— Billig �inddie Stoffe zum Bei�pielin:

Kartoffeln, Kohl- und Rübenarten, Haferflo>en, Grieß, Reis,
Roggenbrot, Hül�enfrüchten,Milh, Margarine, Quark, He-
ring — etwas teurer in: Spinat, Möhren, Tomaten, Weiß-
brot, Butter, Sahne, Kä�e,Fi�ch,Flei�ch;und teuer in: Spar-
gel, Blumen-, Ro�enkohl,Ei, Kalbflei�<h.Sie �indaber nur

billig, wenn wir �iezu gegebener Zeit (niht im Juni fri�che
Kartoffeln !), am rihtigen Ort (Markt, Fachge�chäft)einkaufen
und wenn wir gute Ware wählen — �ieergibt am wenig�ten
Abfall, i�tam haltbar�tenund zuträglih�ten. — Wir �ollen
ferner auf Abwech�lungbei der Auswahl der Nahrungs8mittel
achten, um die Eßlu�t,die Ab�onderungder Verdauungs�äfte,
und dadur<h die Ausnüßung der Nähr�toffe no< zu unter-

�tüßen.Dur<h Abwech�lungder Nahrungsmittel hat man viel

�ichererdie Gewähr, dem Körper die notwendigen Bau-, Heiz-,
Ergänzungs-, Ge�hma>-und Füll�toffeund die ver�chiedenen
Salze zuzuführen.

Nach wohl überlegterAuswahl und geeigneter Zu�ammen-
�tellungkommt es in der Küche nun darauf an, durch geeignete
Vorbereitung und zwe>mäßigeZubereitung die Nähr�toffezu

erhalten oder �ieno< zu er�chließen,�ieden Verdauungs�äften
zugänglicher zu machen. Ein Wa�chender Nahrungsmittel
�oll�hnellge�chehen,ein Wä��ernvermieden werden, vor allem

�ollenkeine zer�hnittenenNahrungs3mittel im Wa��erliegen
bleiben, weil der größte Teil der Salze, ein großer Teil der

Zu>er- und Eiweiß�toffein Lö�ung geht und fortge�hüttet
werden würden. Jn erhöhtemMaße würden die�eStoffe von
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heißemWa��ergelö\�twerden, daher ift ein Abbrühen oder Vor-

kochen in der Regel als unzwe>mäßigund unwirt�chaftlihzu

verwerfen. Das Dämpfen der Nahrungsmittel it oft den an-

dern Zubereitung8arten vorzuziehen. — Durch die ver�chiede-
nen Kochverfahren �ollendie Nähr�toffeden Verdauungs �äften
zugänglih gemacht werden. Die Spei�en�ollengar gekocht
werden, was für �tärkehaltige,zell�toffreiheNahrungsmittel
ganz be�ondersgilt. Vorteilhaft i} es, die Stärke in tro>cnen

Nahrungsmitteln (in groben Mahlerzeugni��en,Hül�enfrüchten)
durch Au�f�tellenin kaltem Wa��erzum Quellen zu bringen —

oder �ehrzell�toffhaltigeNahrungsmittel dur< �tarkes Zer-
fleinecrn (Flei�<hma�chhine)oder dur< Entfernen eines Teils
des Bell�toffs(Durch�chlag)verdaulicher zu machen. Zu �tarkes
und zu langes Erhißen (�tundenlangesWarm�tellenoder täg-
lihe Verwendung der Kochki�te)�een den Wert der Nahrung
herab, weil die Nähr�toffedadur< zu große Veränderungen er-

leiden, Ergänzungs�toffezer�törtwerden. Hierauf beruht auh
zum größten Teil die Ablehnung von „Kon�erven“in der t ä g-
lichen Ko�t.

Bur richtigen Ernährung gehört ferner Regelmäßigkeitder

Mahlzeiten und Ruhe (äußere, wie innere) beim E��en.Jn
Ruhe eingenommene Spei�enwerden gut gekaut — während
die�erArbeit �eßterhöhte Ab�onderungder Verdauungs�afte
ein und die�ekönnen auf die fein verteilte Nahrung �ofortund
viel �tärkerum�eßendeinwirken. Für den Erwach�enenge-

nügen 3 Mahlzeiten, für Kinder können no< 2 Mahlzeiten
(wün�hen8wertOb�t) einge�hobenwerden. Un�ereOrgane,
im be�onderendie Verdauungsorgane, zeigen eine ganz be-

�timmteLei�tungsfähigkeit,die wir ihnen nur dann erhalten,
wenn tir ihnen neben notwendiger, zwe>mäßigerJnan�\�pruch-
nahme auch die regelmäßige notwendige Ruhezeit zukommen
la��en.Es i�tau< durchaus beachtenswert, daß außer auf
regelmäßigeNahrungs8zufuhr darauf ge�ehenwird, daß die

Aus�cheidungender unbrauchbaren oder unausgenußten Stoffe
regelmäßigerfolgt.

Wir können allen Anforderungen, die hier aufge�tellt�ind,

gere<t werden dur< vernünftige Auswahl und Zu�ammen-
�tellung,dur< �org�ameVor- und Zubereitung all der Nah-
rungs8mittel, die un�erLand hervorbringt; wir können die Ver-

wendung ausl[ändi�herNahrungs- und Genußmittel bis auf
einen Bruchteil be�hränken. So ift in hohem Maße uns Ge-

legenheit gegeben, zur Hebung von Volksge�undheitund Ge-

�undungder Volk8wirt�chaftbeizutragen.
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Das Garmachen der Nahrungsmikttel.
Die mei�tenNahrungs8mittel mü��endur< Kochen zu

einer genießbaren und verdaulihen Nahrung umgewandelt
werden. Man unter�cheidetdabei die ver�chiedenenKochvor-
gänge:

Kochen, Dämpfen, Dün�ten, Schmoren, Braten, Baen.

Unter K o hen ver�tehtman das An�etzender Nahrungs3-
mittel mit reihlih kaltem oder kochendem Wa��er,lang�ames
Kochen in gut ver�hlo��enemLopf.

Flei�<hwird mit kaltem Wa��eraufge�eßt,wenn man

eine be�onders gute Brühe haben will, z. B. in der Kran-

kenkfüche,mit kohendem Wa��er,wenn das Flei�h nahr-
hafter und �aftiger�ein�oll. Emp�fehlenswerti�tes, einen

Ver�chlußtopf(Papin�hen Dampftopf) oder Dampfdru>topf zu
verwenden. Jn einem fe�t�hließendenGefäß wird der Dampf
fe�tgehalten,es entwidelt �iheine größere Hite, die Spei�en
werden �hnellerxgar und können auch niht �oleiht anbrennen.

Das Kochen im Wa��erbad (Bain-marie) wendet man

zu Puddings und Soßen an, zu deren Her�tellungviel Eier
verwendet werden. Die�eSpei�enbedürfen einer gleihmäßigen
niedrigeren Hiße zum Garwerden. Man feßt �iedazu in gut
�hließenderForm in einen anderen mit kohendem Wa��erge-
füllten Lopf und läßt �ielang�amgar werden, oder man be-

nußt einen Damp�ftopf.
Im Wa��erbad werden übrig gebliebene Spei�enam

be�tenaufgewärmt. Fertige Gerichte �indebenfalls am be�ten
im Wa��erbadwarm zu halten.

Sogenannte „Mi�chgerichhte“ oder „zu�ammen -

gekochte Gerichte“, wie: Jri�hes Gericht, Pichel�teiner
&lei�ch,�indgut in einer Puddingform im Wa��erbad,im

Dampfdru>topf oder im Küchenwunder gar zu machen, �ie
brauchen dann uur ganz wenig ge�<hma>gebendeZutaten, weil
dur die Art des Ver�chlu��esdie Geruhs-, Ge�hma>8-und

Nähr�toffevöllig erhalten werden.
'

Dämpfen heißt: Garmachen der Nahrungsmittel im

�trömendenWa��erdampf.Man wendet dazu die �ogenannten
„Dämpfer“ an oder benußt einen Kochtopf mit Ein�aßt,das

kochende Wa��erdarf nur knapp «an den Ein�atzreichen, auf
den die vorbereiteten Nahrungsmittel gelegt werden — ein gut
\hließender Deel i�tnotwendig, um den Dampf fe�tzuhalten.

Gemü�e,Flei�h,Fi�h können gedämp]jtwerden.
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Man kann au< Nahrungsmittel, die eine kurze Garzeit
baben, in einer Schü��el,die gut zugede>t i�t,über kohendem
Wa��eragar machen.

Dün�ten heißt: Die betreffenden Nahrungsmittel in

kochendes, helles Fett Tegen— damit das Eiweiß an der Ober-

fläche,auf allen Seiten {nell gerinnt —, mit einem Zu�atz
von wenig heißemWa��erin ge�chlo��enerPfanne gar machen,
damit die Nähr�toffeerhalten werden.

Schmoren heißt: das Flei�hin hellbraunem Fett von

allen Seiten bräunen, mit einem Zu�aßvon reihli< Wa��erin

ge�chlo��enerPfanne gar machen. — Das Flei�hmuß gekchrt
werden und darf niht am Boden der Pfanne an�egen.Das

Schmoren kann auf-der Herdplatte oder im Brat-

ofen vorgenommen werden. Empfehlenswert i�tdie Her-
�tellungim Grudeofen.

Braten heißt: das Flei�<hin hellbraunem Fett von

allen Seiten bräunen, unter Einwirkung von �tarkerHite und
einem Zu�aßvon wenig kochendem Wa��eroder Flei�hbrühe
gar machen.

Das Braten kann auf dem Herd oder imBrato�en
oder in BVratapparaten ausgeführt werden, in einer tiefen
Bratpfanne, auf einer Flinzenpfanne (Stielpfanne), auf dem

Ro�t oder am Spieß.
Die Her�tellungeines guten Bratens und die Zeit der

Zubereitung hängt von der Flei�chartund von der Be�chaffen-
heit des Flei�chesab. Es kommt darauf an, aus welchem Teil
des Tieres das Flei�chi�t,auf die Größe des Flei�h�tü>kes,das
Alter des Tieres, das Abhängen des Flei�ches.Gefrorenes
oder �ehrkaltes Flei�hmuß in einen warmen Raum gebracht
werden, damit es lang�amauftaut und �i<herwärmt, �on�t
würde die Bratofenhiße zu �ehrabgekühlt und der notwendige
Hißegrad zu lang�amwieder erreiht werden.

Man unter�cheidetdas Braten von großen und klei-
nen Flei�h�tü>kenund von mageren und fetten
Braten.

Das Braten von großen Flei�<h�tü>en, wie von

Keulen, Rüden erfolgt in der Regel im Bratofen, unter Ein-

wirkung von �tarkerHite, Fett und wenig kohendem Wa��er
oder Flei�hbrühe.

Das Braten von kleinen Flei�<h�tüd>en,wie: Ko-
teletts (Karbonade), Schnitzel, Lenden�tüke (Filet�cheiben),
Klops, Beef�teaks ge�chiehtauf der Flinzenpfanne (Stiel-
pfanne), bei großen Mengen in einer Bratpfanne unter Ein-
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wirkung von �tarkerHite, hellbraunem Fett — Butter,
Nierentalg oder Margarine — oder in dampfendem Fett
— Schmalz, Palmin. Man kann auch ver�chiedeneFette
mi�chen.

Aus Spar�amkeitsrüc>k�ichten kann man einen

arößeren Braten wie: Rinder-, Kalb-, Hammelbraten zuer�tin

fohendes, leiht ge�alzenesWa��erlegen und etwa eine halbe
Stunde zu Flei�hbrühevorkohen. Dann verfährt man weiter,
wie es bei den betreffenden Braten angegeben ift.

Das Braten von mageren Braten

wie: Kalbsbraten, Filet (Lende), Wild.

In einer Bratpfanne wird die Butter — au< Nierenfett,
Margarine — gebräunt, der Braten hineingelegt, unter Um-

wenden von allen Seiten leiht gebräunt. Es i#t zu vermeiden,
in das Flei�h�tü>hineinzu�tehen,damit der Flei�h�aftnicht
ausfließt und das Fett abkühlt.

Mit der Flii��igkeit,die ih in der Pfanne bildet, wird
der Braten des öfteren be\<vp ft. Das Austreten von Ei-

weiß i�tniht ganz zu vermeiden. Die�esEiweiß des Flei�ches
und das der Butter �eßt�ih zunäch�tin der Pfanne in

grauen Flo>en an und wird nadVerdampfen des Wa��ers
unter Einwirkung der Hiße braun und verleiht dann der Soße
die gute Farbe. Nun wird er�tetwas kochendes Wa��eroder

kochende-Flei�hbrühe,zur Seite des Flei�ches,dazu gego��en.
Der Braten wird inzwi�chengekehrt. Jt die Hite im Brat-

ofen von oben zu �tarkund niht abzu�tellen,�okann man ein
mit Butter be�trichenesPapier über das Flei�hlegen. I�t die

Hite von unten zu �tark,kann ein Kuchenble<h unterge�tellt
werden.

Die Soßen von mageren Braten werden mei�tens
mit einem Zu�abßvon �aurer Sahne bereitet, dann bindet
man �iemit Weizenmehl. Die Sahne wird in der lebten
halben Stunde na<h und na< zum Braten gego��en.Bleiben
die Soßen klar oder gibt man Wein, LTomatenbrei, Pilze dazu,
�obindet man �iemit Kartoffelmehl.

Das Braten von fetten Braten

wie Schweine-, Gän�e- und Entenbraten.

Fette Braten werden mit kochendem Wa��erübergo��en,
damit das Gewebe erweiht wird, das Fett austreten fann und

niht zu �chnellbraun wird. Jn dem heißen Bratofen {milzt
das natürlihe Fett unter öfterem Begießen mit der heißen
Flü��igkeitund wirkt in gleiher Wei�e,wie die gebräunte
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Butter bei mageren Braten. Der �i<bildende graue An�aß
in der Pfanrie muß auh braun werden, na<h und na< wird

kochendesWa��erdazu gego��en,um das Verbrennen des Fettes
zu verhindern. Jt �ehrviel Fett ausgebraten, kann es abge-
\<höopftwerden, ehe es zu braun wird.

Die Soßen von fetten Braten werden mei�tensmit

Kartoffelmehl gebunden.

Das Braten von kleinen Flei�h�tü>ken
in der Flinzenpfanne (Stielpfanne).

Die kleinen Flei�h�tü>ke:Schweine=-,Kalbs-, Hammelkote-
letts, Bee��teats,Klop�eu. a. werden vorbereitet. Jn einer

guten, am be�tenin einer ei�ernenFlinzenpfanne (Stielpfanne)
wird Butter oder Margarine hellbraun gemacht. Schweine-
fett, Palmin muß dampfen. Die Stüce legt man hinein,
ohne mit der Gabel einzu�tehen.Man kann einen Omelett-

fehrer dazu verwenden. Die Flei�ch�tückedürfen niht zu �chnell
hintereinander in die Pfanne gelegt werden, damit das Fett
niht zu �ehrabkühlt und der Flei�h{aftausfließzt. Das Ei-

weiß muß �<hnellan den äußeren Seiten des Flei�h�tü>esge-
rinnen. Man kehrt die Stü>e mehrmals, damit �iegleihmaäßig
gar werden. Jft die Butter nicht hellbraun und kochend, das

Schmalz oder Palmin niht dampfend, dann i�tdie Hite zu ge-

ring, Flei�ch�afttritt aus, die Stücke werden zähe und hart oder
die Panade lö�t�ich,�ett�ihan den Boden der Pfanne und ver-

brennt. Jt dies ge�chehen,muß die Pfanne fauber gemacht wer-

den, ehe man wieder Flei�h�tückebraten kann. Die kleinen Flei�ch-
�tücfedürfen niht zu früh ge�alzenund paniert werden, �on�t
fließt der Flei�h�aftaus, die Panade wird weih und fällt

leiht ab. Die Tlei�ch�tüdedürfen niht auf Holzbretter gelegt
werden, Holz �augtden Flei�h�aftauf. UnpanierteFlei�ch-
�tü>efönnen auh na< dem Braten mit feinem Salz
be�treutwerden.

Das Braten auf dem No�t(Grillen).
E8 eignet �i für große und kleine Flei�h�tü>ke.Erfor-

derlich i�tqutes, fettes Flei�ch,gute Hibe. Man erhält ein nahr-
haftes, wohl�hme>endes,zartes Flei�ch,aber weniger Soße. Der
Ro�twird mit Butter, Rinderfett oder be��ermit Ol eingerieben,
erhitt, das Flei�<h�tü>heraufgelegt, von beiden Seiten ge-

braten, zuleßt ge�alzen.Flei�ch,das niht fett i�t,begießt man

vorher mit heißer Butter. Das Braten auf dem Ro�t ift zu

empfehlen. Man kann einen Er�aß haben, wenn man kleine
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flache Stüde, wie Filetbeef�teak(Lenden�cheiben)u. a. auf einer

ei�ernenFlinzenpfanne (Stielpfanne) bereitet. Die Pfanne wird

erhißt, mit Butter eingerieben, das vorbereitete Flei�h�tü>hin-
eingelegt. Unter Umwenden läßt man �{<nellauf beiden Seiten
das Eiweiß gerinnen, nimmt das Flei�hheraus, ma<ht Butter
in der Pfanne hellbraun, bratet darin das Flei�h unter Um-
wenden fertig. Auf die�elbeWei�ekann man Flei�him ganzen
und in Stücken �ehrgut im „Küchenwunder“bereiten.

Das Braten am Spieß.

Es wird wohl nur in Hotels oder �ehrgroßen Haushalten
angewandt. Es eignet �ichfür große Stücke, Geflügel u�w.
Das Braten erfolgt über offenem Feuer, Gas- oder elektri�cher
Anlage unter fortwährendem Drehen. Es gibt dazu Apparate
mit mechani�hemBetrieb. Mit dem abfließenden Fett wird
der Braten be�höpft. Dem Braten wird der ganze Flei�ch�aft
erhalten, er wird �aftigund wohl�hme>end.Soße hat man

wenig oder gar niht, �iemuß be�ondersmit Flei�chbrüheoder

Flei�chextraktbereitet werden.

)

Das Ba>en im Ofen und auf dem Herd.

Im Ofen ba>ki man die ver�chieden�tenKuchen und

Mehl�pei�enin Formen oder auf Backblehen. Für das Ge-

lingen �inddie Zutaten und die Bereitung des Teiges von

Wichtigkeit. Die H i b e des Bratofens richtet �ihnah der Art
des Gebädkes. Man braucht �tarke,mittlere und �hwacheHite.

Auf dem Herd batt man �{hwimmendin kochen -

dem Fett: Kuchen, Ob�t,Flei�h- und Fi�h�tüke.Siche:
VBackhähnel, Zander, Karpfen geba>en. Man verwendet

Schweine�hmalz,Palmin, geklärte Butter oder Schweine-
\<hmalz mit Butter oder Palmin gemi�cht.

Die weiteren Regeln �iehe:„Backwerk“.

Zum Backen auf dem Gasherde i\t eine große Hilfe das

„Küchenwunder“. Ein Kochbuch i� von der Firma heraus-
gegeben und gibt die nötigen Anwei�ungen.
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Die Kochki�te.

Die Benugzung der Kochki�tewird heute von mancher Seite

ganz und gar verworfen! Gewiß wird man heute ihre Be-

nußung niht �obefürworten, wie es während der Kriegs8zeit,
notgedrungen, ge�chah.— Befindet �ichin heutiger Zeit niht auch
der größte Teil der Men�chenin einer Notlage, die �iezwingt,
Zeit, Geld, Arbeit zu er�paren? Jn die�enFällen wird die

Benußtung der Kochki�teimmer eine gute H il fe �ein,deshalb
braucht man nicht an eine aus\<ließliheVerwendung der Koch-
ki�tedenken. Die mei�tenSpei�enbrauchen wohl eine etwas

längere Zeit zum Garwerden und es gehen vielleiht einige
Ergänzungs�toffe(Vitamine) mehr verloren, als bei anhalten-
dem, wenn auh kürzerem Kochen auf dem Herd. Für Er-

wach�enewird dies von keiner we�entlihenBedeutung �ein,
wenn die Ernährung fon�tim ganzen reichhaltig und ab-

wech�lung8reihi�tund be�ondersniht, wenn täglih fri�ches
Ob�t,Tomaten oder rohes Gemü�egege��enwerden.

Für die Ernährung kleiner Kinder i�tallerdings die Ver-

‘wendung der Kochki�tezu vermeiden.

Alle Spei�en,die gleihmäßigeHiße zum Garwerden brau-

chen, können in der Kodfi�te,einem Koch�a>oder in Zeitungs-
papier gar gemacht werden; eben�okönnen fertige Spei�en
darin warm gehalten werden.

Dies i} von be�onderemWerte, wenn Familienmitglieder
verhindert �ind,rehtzeitig zur Mahlzeit zu Hau�ezu �ein.Man

muß natürli<hvermeiden, die Spei�en unnötig lange in der

Kochki�te�tehenzu la��en.
Die Ko chk i �e kann man fertig in einem Haushaltungs-

ge�häftkaufen oder gut und billig auf ver�chiedeneArt

�elb�ther�tellen.

Man braucht zur Her�tellung:

1 Ki�temit gut �{hließendemDeckel, oder 1 Koch�a>von

Wachstuch, Woll�toff,Flanell oder Fries bzw. Holzwolle, Heu,
Seegras oder Zeitungspapier.

Eine Ki�tewird für 1 oder 2 Kochtöpfehergerichtet. Sie

wird mit Zeitung8papier ausgeflebt, etwaige Spalten mit Kitt

verklebt. Auf dem Boden �tampftman 5—6 Zentimeter hoh
ganz fe�tHolzwolle. Darauf �telltman in rihtigem Ab�tand
zwei gradwandige Töpfe mit eingreifendem Deel und anleg-
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baren Griffen, füllt alle Zwi�chenräumemit Holzwolle fe�t
aus. Für den Zwi�chenraumvon Topf und Wand und zwi-
�chenden Töpfen rehnet man 4—5 Zentimeter. Der Ki�ten-
rand muß etwa 8—10 Zentimeter höher als die Töpfe fein,
um ein Ki��enauflegen zu können. Je be��erund �orgfältiger
ge�topftwird, um fo be��erwird die Wärme fe�tgehalten.Das

i�twichtig für das Garwerden der Spei�en. Nun nimmt man

die Töpfe heraus, legt ein Stück Woll�toff (es können Re�te
verwendet werden) über die ganze Fläche, hneidet die Öffnun-
gen für Ein�eßender Töpfe aus, näht für jede Öffnung einen

zum Topf pa��endenSa>k von dem Woll�toffund näht ihnein.
Beide Säcke werden in die Öffnungen gedrü>t,der Stoff glatt
gezogen und am inneren Rand der Ki�temit Reis�\tiftenoder
Éleinen Nägeln leicht befe�tigt,damit er zum Reinigen heraus-
genommen werden kann. Zum Bedecken der Löpfe näht man

ein Ki��en,�topftes niht zu fe�tmit Federn, Holzwolle, Heu
odex alten, ganz Flein ge�<hnittenenWoll�toffre�ten.Der Über-

zug muß zum Reinigen leicht abzuzichen �ein.

Ein Ko h�a > i�t�ehrprakti�hin der Verwendung, der
aus �tarkemWachstuch oder Leder* und Baumwollflanell, Zei-
tungspapier herge�telltwird. — Man näht von Wachstuch einen

Sack mit rundem Boden, der etwa 20 cm höher �einmuß als

der Topf, den man verwendet. Um den Topf muß ein Zw1-
\henraum von etwa S5 cm bleiben. Dann näht man einen glei-
hen Sa> von Flanell und befe�tigtihn in dem Wach8tuch�ak.
Der Boden wird 5 cm ho<h mit zerdrü>ktemZeitung8papier
fe�tge�topft,der Topf in die Mitte ge�telltund ebenfalls Zei-
tungs8papier fe�therumge�topftbis zum Rand des Lopfes. Auf
den mit der Spei�eeinge�etztenTopf legt man Zeitung8papier,
ein kleines Ki��enoder ein mehrfa<h zu�ammengelegtesFlanell-
�tü>.Den über�tehendenTeil des doppelten Sackes legt man

dann fe�tdarüber. Man kann ein �tarkesGurtband unter dem

Boden des Koch�a>ksbefe�tigenund mit einer Schnalle ver�ehen
über dem Sa> fe�t�chließen.Das Gurtband kann auch als

Bf dienen, wenn der Koch�a>kmit dem E��engetragen werden
oll. .

Man kann zwei flachere Töpfe übereinander ein�etzen,dann

legt man Zeitung8papier oder Woll�toffdazwi�chen.

Kochen in Zeitung8papier. Manche Spei�en,
wie Ba>kob�t,Reis, können 5—10 Minuten vorgeko<ht und in

zehnfach, we<�elwei�eübereinandergelegtemZeitungspapier gar
gemacht werden.
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Das Vorkochen.
Die Spei�enmü��enauf dem Herd, Gaskocher oder Spi-

ritusfocher aufgeko<t und be�timmteZeit vorgekocht
werden.

Die Spei�endürfen nur bis etwa 4 cm ho< vom Topfrand
eingefüllt werden. Von Flü��igkeitund ge�<hma>gebendenZu-
taten gibt man weniger an die Spei�en, die in der Kochki�te
oder Koch�a>kgekoht werden. Die Spei�en brauchen zum
Garwerden in der Kochki�tedie Hälfte der Zeit mehr als

auf dem Herd, �iebleiben einige Stunden heiß. Man kann ver-

�chiedenlange kohende Nahrung8mittel, wie Flei�h,Gemü�e,
Kartoffeln, zu gleicher Beitein�etzen,�iezerfallen nicht.

Es empfiehlt �i, Flei�chin Ab�tändennoch zwei- bis dreî-

mal aufzukochen und wieder einzu�etzen.

Während der leßten 3—5 Minuten des Vorkochens darf
der Dekel niht mehr von dem Topf genommen werden, damit

der Dampf im Topf fe�tgehaltenwird und der Kochgrad möôg-
lich�terhalten bleibt. Der Topf muß �<hnellin die Kochki�te
einge�eßtwerden.

Vorkochzeit:

Wa��er-und Milch�uppenmit Grieß, Reis

Grüßen, Flo>den . . 5 Min.

Fri�chesOb�t,getro>netes, geweichtesOb�t. 5 y,

Graupen, Erb�en, Bohnen, Lin�en ._..…. 10—20 ,

Gekochtes Flei�hin Würfeln Oe 15 y

Flei�h in größeren Stücen . . .. 20—30 ,„

gut zweimal einzu�etzenundjedesmalvorkohen .
15 „

Pfefferklops (die Soßemußdas Flei�ch‘be-
de>ken) . 20
oder zweimalein�etzen,je C, 10

Eintopfgerichte:
Das Flei�hoder Bauch�tü>kwird dazu in

Würfelge�chnitten,allein vorgefo<ht . 10 ,

Graupen, Gemü�e u�w.dazugegeben und zu-
�ammen no< vorgefoht 10

Bei Gerichten, die mit Soßebereitet werden,
muß die�eauf dem Feuer von Fett, Mehl
und Wa��erherge�telltwerden, dann legt
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man Klop�e,Fi�cheoder Flei�h,Gemü�e, Min.

Gewürze hinein und

fot
alles

lang-�am vor 5—10 „,

Zu ge�hmortemGemü�e gibtman etwasge-
riebene gare Kartoffel hinzu,

um es bin-

dig zu machen . 5,

Das Ein�eten in die Koski�teiftfürmancheGerichte
leine be�ondere Zeiter�parnis, ermögliht aber eine be��ere
Beiteinteilung.

Küchenge�chirr.

Man verwendet: Emailliertes, Me��ing-,Kupfer-, Niel-,
Aluminium=-, Steingut-, Cromargan-, Porzellan- und Glas-

ge�chirr.
Emailliertes Kochge�chirr findet im allgemei-

nen die mei�teVerwendung. Alle Spei�en können darin be-
reitet werden. Es i�thaltbar — billiger als Me��ing-,Kupfer-,
Ni>el- und Aluminiumge�chirr— läßt �ihgut reinigen.

Man unter�cheidet:

a) Das gußei�erne Ge�chirr, das außen �<hwarz
und innen weiß emailliert i�t. Es i�t�{<wer,platzt leiht aus.

Es erhitzt �i<hlang�amund eignet �i<hzum Braten, Schmoren,
Kochen.

b) Stahlkodh gefäße innen emailliert, be�ondersgut
Silittöpfe und -pfannen.

c) Stahlkochgefäße,innen ver<hromt, find leider noch teuer,
aber etwas billiger als Cromargange�chirr.Beide Arten �ind
zur Zubereitung �ämtliherSpei�en geeignet — �ie�ind un-

empfindlih gegen Luft, Säuren, Temperaturweh�el —, leicht
zu reinigen, �ehrHaltbar und �ehran�ehnli<h.Die in Crom-

argangefäßen zubereiteten Spei�enkönnen in den�elbenzu Li�ch
gegeben werden.

d) Das Emailge�<hirr von Ei�enblec<, das
innen und außen emailliert i�t.Es erhißt �ihleiht. Es wird

in ver�chiedenenFarben und ver�chiedenerGüte herge�tellt.Am

be�ten i�tdas graue mit di>en {warzen Griffen und das

außen rotbraune, innen graue Emailge�chirr.
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Das emaillierte Kochge�chirr muß gut behan-
delt werden, damit das Email niht ab�pringt. Die Töpfe �ind
nie leer aufs Feuer zu �egen.Die Temperatur darf niht plöß-
lih we<�feln,d. h. man gießeniht kaltes Wa��erin heißeLöpfe
und umgekehrt. Man hüte �ih,die Töpfe fallen zu la��enoder

anzu�toßen. Die be�chädigtenStellen ro�ten,geben manchen
Spei�en�hle<htenGe�hma>,�<hle<hteFarbe, la��enleiht an-

brennen.

Neue emaillierte und irdene Töpfe mü��envor dem er�ten
Gebrauch �et 8 au8gekoht werden, weil oft ein Bleiüber�huß
in der Gla�urenthalten i�t. Das Auskochen i} zu wiederholen,
wenn noh im Wa��erein Nieder�chlagi�t. Die Töpfe werden

mit kaltem Wa��eraufge�eßt.Auf 1 1 Waf�ergibt man 3—4

Eßl. Salz und 2 Eßl. E��ig,läßt lang�amzum Kochen kommen
und 14 Stunde kochen, dann �pültman �iemit warmem

Wa��er.

Me��ing- und Kupferge�c<hirr. Es eignet �ih
zum Einkochen von Früchten, zum Ausba>en von Fettkuchen.

Spei�en dürfen in Me��ing-und Kupferge�chirrn i e -

mals erkalten. Es bildet �i<hGrün�pan,die Spei�enwerden

giftig. Das Ge�chirrläuft in der Küche dur<h Dämpfe und

im Gebrauch �{<hnellan, muß daher oft gepußt werden. Man
verwendet heißen E��igund feines Salz oder pulveri�ierten
Pußt�teinmit heißem Wa��eroder E��ig,gebrühte Kleie,
�aureMilch, Bierneigen. Man kann auh mit Sidol puten
und mit Schlemmkreide nachreiben.

Kupferge�chirr, das innen verzinnt i�},wird

nur mit Sodawa��eraus8gewa�chhenund mit feinem Sand ge-

�cheuert.

Ni>kelge�chirr wird mit heißem Sodawa��erge-

wa�chen,mit heißem Wa��erge�pült,getro>knet, mit einem

weichen Tuch oder Leder blank gerieben.

Aluminiumge�chirr i�t für alle Spei�en zu be-

nußen, nur niht zur Bereitung von Vanille- und Apfel�inen-
crêmes und niht zum Schlagen von Eiweiß. Es wird nur mit

heißem Wa��ergereinigt und gut ausgetro>net, wenn nötig
init feinem Sand ge�cheuertoder mit Pußmitteln z. B.

„Abrazo“. MitSodawa ��erdarf man es n i < t reinigen,
das Aluminium wird davon angegriffen.
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Ei�erne und Ei�enblehgeräte wie Stielpfan-
nen (Flinzenpfannen) und Kuchenbleche �ind�ehrdauerhaft.
Sie mü��envor Feuchtigkeit ge�hübßtwerden, damit �ieniht
ro�ten,man reibe �iena< dem Gebrauch mit unge�alze-
nem Fett oder Wachs leiht ein und �telle�iefort. Vor dem

Gebrauch werden die Geräte etwas erwärmt und mit Papier
ausgerieben. N e u e ei�ernePfannen werden mit heißemSoda-

wa��erund Sand ge�cheuert.
Irdenes Ge�chirr eignet �i<hzur Bereitung von

Spei�en, die lang�amgar werden mü��en,wie Hül�enfrüchte,
Sauerkohl, Ob�t,Breis; zum Aufbewahren von Milch. Vor
dem er�tenGebrauch wird das Ge�chirrausgekoht. Man �ett
es mit kaltem Wa��erauf, auf 1 1 Wa��er3—4 Eßl. E��igund

läßt es lang�amzum Kochen kommen. Die Bleibe�tandteile
der Gla�ur werden dadur< entfernt, das Ge�hirr ioird halt-
barer. Beim Einkauf achte man auf fehleclo�eGla�urund

auf hellen Klang beim Anklopfen. Es gibt irdenes Ge�chirr,
in dem die Spei�en bereitet und glei<h zu Ti�chgegeben werden,
z- B. Auflaufformen.

Porzellan- undGlasgafä ße werden zum Kochen,
Backen und als Auflaufformen benußgtt.

Steinguttöpfe dienen be�onderszum Aufbewahren
von Eingemachtem, Fett und Eiern.

Suppen.

Die Be�tandteile der Suppen �ind:Flü��igkeit,Binde-

mittel, ge�hmad>gebendeZutaten.
Arten: Mehl�uppen,klare und gebundene Flei�h�uppen

(Brüh�uppen),Gemü�e-,Ob�t-,Wein�uppen,Kalt�chalen.

Menge: Man rechnet 1 1 fertige Suppe für 2—

Per�onen,je nachdem, ob �ieals Vor- oder Hauptgericht gegeben
werden. Je nach der Kochzeit re<hnet man 14 bis 14 1 Flüf�ig-
feit zum Einkochen dazu.

Grund�uppe: Die�ei�tfür gebundene Suppen herzu-
�tellen. Man bereitet eine weiße und eine braune Grund�uppe.

Für 1 1 fertige, weiße Grund�uppenimmt man:

40 =

2

Eßl. Butter, | 141 Flü��igkeit,
10 2

= 3 Eßl. Mehl, |
— Kochzeit 10—20 Minuten.
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Für 1 1 fertige, braune Grund�uppenimmt man:

40 o =2 Eßl. Butter, | 114 1 Flü��igkeit,
60 g=4 Eßl. Mehl, | 80 g Suppengemü�e.

Kochzeit 14—1 Stunde.

Suppengemü�e: Peter�ilienwurzel,Sellerieknolle,
Mohrrüben (Karotten). Nah Ge�hma>kZwiebeln und Por-
ree. — Das gewa�cheneGemü�ewird gepußt,gewa�chenund ge-

�hnitten. Kocht man das Gemü�ein größeren Stücken, wie zu

Glei�h�uppen,na<hdem es weih i�t,hneidet man es in fleine
Stücke und gibt es als Einlage in die Suppe.

Für 1 1 Suppe 80—90 œ Suppengemü/e.
Gewürzdo�is: Auf 11 Suppe 2 Gewürz-, 2 P�e�fer-

förner. Nach Belieben kann man 1 Nelke, 1 kleines Stüd

Lorbeerblatt dazu nehmen. Bei größeren Mengen Suppe
kann man die Do�isetwas kürzen.

Einlagen: Graupen, Grieß, Grüße, Reis, Flo>en,
Sago, Makkaroni, Nudeln, ver�chiedeneKlöße, Rindermark,
verlorene Eier, Gemü�e.

Von Mahlerzeugni��en re<hnet man als Einlage:
auf 1 1 Suppe . , 30 —40 g

Mahlerzeugnif�ezu dien Suppen._.…. 60—80 g

Hafer-, Reisfloken . . 50—60 g

Kochzeit: Grieg LL 4—% Stunde

Floden. ....,—1 Stunde

Grüße, Graupe. . . . 2—3 Stunden
Der Ge�chma > einiger Suppen wird dur Flei�chextrakt

und einige Tropfen Maggi's Würze verbe��ert.Maggi's Würze
muß in die fertige Suppe gegeben werden.

Mehl�uppen.

Bur Her�tellungdie�erSuppen verwendet man die ver-

�hieden�tenMahlerzeugni��e,wie: Grieß, Grüße, Graupen,
Reis, Grünkern, Flocken, Mehl. Sie werden aus ver�chiede-
nen Getreidearten herge�tellt.

Alle Mahlerzeugni��emü��entroden aufbewahrt, öfter um-

gerührt werden, damit �iefeinen dumpfen Ge�hma>bekommen.

Der polierte R e i 8 wird gebrüht oder blanchiert, d. h. mit
faltem Wa��eraufge�etzt,bis zum Kochen gebracht, das Wa��er
fortgego��en,dann mit der betreffenden Flü��igkeitvor�hrifts-
mäßig getoht.

Grieß, grober, wird in kochende Flü��igkeitunter Rüh-
ren einge�treut,feiner Grieß muß angerührt in die kochende
Clü��igkeitgegeben werden.
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Flocken und Grüße können mit kalter oder kohender
Flü��igkeitange�eßtwerden.

Um Reis, Graupen, Grieß, Grünkern leihter verdaulich
zu machen, können �iein Butter hell ge�hwißtwerden, die be-

treffende heiße Flü��igkeitwird unter Rühren dazu gego��en.
Die Mahlerzeugni��e mü��enin gut emaillierten,

am be�tenirdenen Töpfen lang�am gekfo<htwerden, damit

�iegut ausquellen und gute Farbe behalten und nicht �oleicht
anbrennen.

Die Mehl�uppen können mit Eigelb abgerührt oder
mit Milch zubereitet werden, um �ienahrhafter zu machen.

Suppen von Grieß, Grüßen, Graupen, Reis, Flocken
können mit Gemü�eoder zur Abwech�lungge�üßt und mit

fri�chemoder getro>netem Ob�tgekoht werden.
Die Butter wird am be�tenzuleßt an die fertige Suppe

gegeben, niht mitgeko<ht.

Woa��er�uppen.*)
Graupen�uype

für 3— Per�onen 1 Liter.

60 g = 4 Eßl. Perlgraupe,

|

20 g = 1 Eßl. gute Butter,
114 1 Wa��er, Salz.

In das kochendeWa��ergibt man die gewa�cheneGraupe.
Damit die Suppe zart wird, benußt man ein gut emailliertes
oder irdenes Gefäß. Nötigenfalls gießt man kochendes Wa��er
nah. Kochzeit 22,—83 Stunden. Die Suppe wird mit Salz
abge�hme>t,Butter zugegeben, vor dem Anrichten kann man

grüne, gehackte Peter�iliehinzufügen.
Man kann Graupe in der Butter rö�ten,dann kochendes

Wa��erzugießen und weiter bereiten wie vorher.

Grieß�uppe
für 3— Per�onen 1 Liter.

60 g
= 4 Eßl. Grieß, 20 g

= 1 Eßl. gute Butter,
114 1 Wa��er, Salz.

In das kochende Wa��er�chüttet man unter Rühren den
tro>enen Grieß oder den mit faltem Wa��ereingerührten Grieß,
Toht ihn in 4—1% Stunde weih, gibt die Butter dazu und

�<me>tmit Salz ab.

*) Maagi's Suppen in Würfeln (mchr als 25 Sorten) ergeben,
nur kurze Zeit gekocht, vorzüaliche, nahrhafte Suppen. Ein Wünfel zu
13 Pfennig für 2 Teller. Maggi’s Suppen helien Zeit, Gelò und
Arbeit �paren.

ck



20 Suppen.

Gerö�teteGrieß�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

40 g = 2 Eßl. Butter, 114 1 Wa��er,
60 g

= 4 Eßl. Grieß, Salz.

In der heißgemachtenButter wird der Grieß hellbraun
gerö�tet,das Wa��eraufgefüllt, ge�alzen,gar gekocht.

Hafergrüße
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

60 g
= 4 Eßl. Hafergrügte,

|

20 g
= 1 Eßl. gute Butter,

114 1 Wa��er, Salz, Zu>kernah Ge�chmack.

Die Hafergrüße wird gewa�chen,in das kochende Wa��er
ge�hüttetund in 2 Stunden gar geko<ht. Man �{<hme>tmit

Salz und Zud>er ab, gibt zuleßt die Butter dazu. Die Ha�fer-
grüße kann au<h am Abend vorher eingeweiht werden.

Ger�tengrüßte

eben�ozubereitet wie Hafergrüßte,der Zucker bleibt fort.

Haferflo>en�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Lite.

50 g=314 Eßl. Haferflo>en,

|

20 g
= 1 Eßl. gute Butter,

114 1 Wa��er, Salz, Zu>er.
Die Haferflo>en werden in kochendesWa��erge�chüttet,in

14 Stunde gar gekocht, die Butter wird dazu gegeben, mit

Salz und na< Ge�hma>kmit etwas Zucker abge�<hmed>t.
Die Haferflo>en können durchge�trihenund mit gerö�teten

Semmelbro>ten gereiht werden.

Man kann in der dur<hge�hlagenenSuppe getro>nete
Pflaumen oder Ro�inenweih kochen oder 2 bittere und 6 �üße
geriebene Mandeln hineingeben.

Haferflo>en�uppemit Tomaten
für 3—4 Per�onen 1 Lite L.

3—4 Tomaten werden zer�chnittenund mit wenig Wa��er
weih gekocht, dur<hge�<hlagenund in die fertige Haferflo>en-
�uppegegeben, darin einmal aufgeko<t. Man kann auh die

Hälfte der Tomaten kochen und dur�hlagen, die andere

Hâl�teauspre��en,den rohen Saft zuleßt an die fertige Suppe
geben.
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Hafergrütße mit Grünkohl
für 83—4 Per�onen 1 Liter.

50 g = 3 Eßl. Ha�ergrüge,

|

Sellerie, Peter�iliein Würf.,
114 1 Wa��er, 20 g = 1 Eßl. Butter,
250 g Grünkohl ohne Stengel,

|

Salz.
1 Zwiebel oder Porree, Y

Der Grünkohl wird gewa�chen,grob geha>t. Jn kochendes
Wa��ergibt man unter Rühren die Hafergrüße, nah etwa

1 Stunde das vorbereitete Gemü�e,läßt beides gar kochen,
gibt dann die Butter dazu.

Hafermehl�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

40 g = 2 Eßl. gute Butter,

|

14 1 Wa��er,
60 g = 4 Eßl. Hafermehl, Salz, Zucker.

Von Butter und Hafermehl bereitet man eine helle Mehl-
�hwitbe,füllt das kochende Wa��erauf, läßt die Suppe 10—15

Minuten kochen, {me>t �iemit Salz und etwas Zuckex ab.
Man kann in der Suppe getro>nete Pflaumen und Ro-

�inenweih fochen oder 2 bittere und 6 �üßegeriebene Mandeln

hineingeben.
“Reis�uppe

: für 3—4 Per�onen 1 Liter.

60 g
= 4 Eßl. Reis, 20 g

= 1 Eßl. gute Butter,
14 1 Wa��er, Salz.

Der abgewellte Reis wird in das kochende Wa��erge:
�hüttet, in 1—11% Stunden unter öfterem Rühren weih ge-

focht, die Butter dazugegeben und mit Salz abge�<hme>t.Man
kann Maggi’s Würze dazugeben.

Reisflo>en�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

50 g=831% Eßl. Reisfloden,

|

20 g
= 1 Eßl. gute Butter,

14 1 Wa��er, Salz, Zucker.
Eben�ozubereitet wie Haferflo>en�uppe.

Feine RNeis\uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

60 g
= 4 Eßl. Reis, 40 g

= 2 Eßl. gute Butter,
114 1 Wa��erund 80 œ Sup-

|

Salz,
pengemü�e oder Flei�h-

|

1 Pri�e Pfeffer,
brühe, die man aus 2 bis

|

1—2 Eigelb,
3 Maggi's Flei�hbrüh-

|

30 g gerieben. Schweizer- od.

würfeln her�tellenkann, Parme�ankäte.
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Der abgewellte Reis wird in der Flei�hbrüheoder in dem

Wa��ermit dem Suppengemü�e weih geko<ht. Das Gemü�e
wird niht zer�chnitten.Wenn das Gemü�eweich i�t,wird es

herau8genommen, in Stückchen ge�hnittenund in die fertige
Suppe gegeben. Die�elbewird abge�hme>t. Nun gibt man

die Suppe unter vor�ihtigemRühren zu dem Eigelb, tut Butter
und zuleßt den Kä�ehinzu, der niht kochen darf.

Grünkernmehl�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

114 1 Wa��eroder Knochen- | 70 g
= 41% Ekl. Grünfkern-

brühe, mehl od. zur Hälfte Mehl,
40 g Sellerie, Salz, 1 Eigelb,
40 g Peter�ilie, Maggi's Würze.
60 g

= 3 Eßl. gute Butter,
Man kocht in dem Wa��erSellerie- und Peter�ilien�heiben

weich, dann ma<ht man von der Butter und Grünkernmehl eine

helle Mehl�chwite,füllt das Gemü�ewa��erauf, läßt die Suppe
20—30 Min. kochen, \{<med>t�iemit Salz ab, bindet mit dem

Eigelb und gibt einige Tropfen Maggi's Würze hinzu.
Als Einlage: Morcheln, Suppengemü�e,Semmelbro>en.

Man kann au< Kä�e�tangendazu reichen.

Grünkerngrüße
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

7080 & Grünfkerngrüße, Salz,
1% 1 Wa��eroder Knochen- | Maggi's Würze,

brühe, | 1 Eigelb,
80 g Suppengemü�e, | 4 Eßl. �üßeSahne.
90 g

= 1 Eßl. Butter, |

Die gewa�chene,eingeweihte Grünkerngrüßewird mit dem

Wa��er,Suppengemü�e in 1%—2 Stunden weih gekocht, die

Butter, die Sahne hinzugegeben, mit Salz, Maggi's Würze
abge�<hme>tund mit Eigelb gebunden.

Als Einlage: Morcheln, gerö�teteSemmelbro>en. Man

reiht au Käfe�tangendazu.

Mehl�nppe(Buttermus)
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

1 1 Wa��er, [65 g
= 1% 1 Roggen- oder Zu

Salz, | Weizenmehl, Klümp-
20 g = 1 Eßl. gute|

2—3 Eßl. Wa��er hen.
Butter,
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Das Wa��erwird aufgeko<ht. Das Mehl wird mit 2—3

Eßl. Wa��erzu kleinen Klümpchen gerührt, in das kochende
Wa��erge�treut,etwa 5 Minuten gekocht, die Butter hinzu-
gegeben und mit Salz abge�hmed>t.

Roggenmehl�uppemit Spe> (Spe>mus).
Die Suppe wird mit Roggenmehl wie vorher bereitet, �tatt

der Butter verwendet man etwas aus8gebratenen, geräucherten
Sped.

Brot�uppe

für 3—4 Per�onen 1 Liter.

130 g tro>Æenes Brot, Bitronen�aft,
14 1 Wa��er, 20 g

= 1 EßL Butter,
1 fl. SEtüfhen B3imt, 50 g Sultaninen,
2 Nelken, 2—3 fri�heÄpfel,

Zu>er, Salz, 1 Weinglas Weißwein.
Man läßt das Brot in dem kalten Wa��ereinige Zeit

�tehen,fo<ht es dann mit Zimt und Nelken weih, �treichtes

dur ein feines Sieb, läßt die Suppe nohmals auffochen,
�<hme>tmit Salz, Zucker, Bitronen�af�tab und gibt die
Butter hinein. Fri�cheÄpfel werden ge�chält,in Scheiben ge-

�chnitten,mit den in Wa��ergeweihten Sultaninen in etwas

Bucker und Wa��erweih gedün�tetund in die Suppe gegeben.

Milch�uppen.
Graupen�uppe mit Milch

für 3—4 Per�onen 1 Liter.

14, 1 Wa��er,
|

60 g
= 4 Eßl. Perlgraupe,

34 1 Milch, Salz.
Wa��erund Mil<h werden aufgekocht, die abgewa�chene

Graupe hineinge�hüttet und unter vfterem Rühren an der
Seite des Feuers in 22,—8 Stunden weih geko<ht und mit

Salz abge�hme>t.

Grieß�uppemit Milch
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

16, 1 Wa��er, (60 o
= 4 Eßl. Grieß,

34 1 Mil, Salz.
Wa��erund Milch werden aufgekoht; man �chüttetunter

Rühren den trod>enen oder den mit kaltem Wa��ereingerührten
Grieß hinein, kocht ihn in 4—% Stunde weih und �{<hme>t
mit Salz ab.
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Ha�fergrüßte,Ger�tengrüßemit Milch
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

14, 1 Wa��er, 60 g= 4 Eßl. Hafer-, Ger�ten-
5a 1 Mild, grüße,

Salz.
Wa��erund Milch werden aufgekoht; man �<hüttetunter

Rühren die Grüße hinein und läßt die Suppe an der Seite des

&euers unter öfterem Rühren in 1—2 Stunden weih kochen
und {me>t mit Salz ab.

Neis�uppemit Milch
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

16, 1 Wa��er, Y 60 g
= 4 Eßl. Reis,

34 1 Milch, Salz.

Eben�ozubereitet wie Reis�uppe.

Haferflo>en- oder Reisflo>en�uppemit Milch.
Wie Hafergrüße mit Milch. 50 g Flo>en */,—1 Stunde

Kochzeit.

Milch�uppemit Klümpchen

für 3—4 Per�onen 1 Liter.

14 1 Wa��er, 65 g
= 16 1 Roggen- oder zu

34 1 Milch, Weizenmehl, Klümp-
Salz, 2—8 Eßl. Wa��er en

Das Mehl mird mit 2—8 Eßlöffeln Wa��erzu Klümpchen
gerührt oder zu einem fehr fe�tenTeig geknetet und mit dem

Hack= oder Wiegeme��erzu kleinen Klümpchen ge�chnitten.
Wa��erund Milch werden aufgekocht, die Klümpchen hinein-
ge�chüttet,etwa 5 Minuten gekochtund mit Salz abge�hme>t.

Kümmel�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

14 1 Wa��er, 1 Stü>k Schwarzbrot,
34 1 Milch, Salz.
14 1 Teel. <hwarz. Kümmel,

Das Wa��erwird mit dem in Würfel ge�chnittenen
Schwarzbrot und dem Kümmel gut durhgekocht, dann die

Milch hinzugetan, aufgekocht, mit Salz abge�<hme>tund durh<
ein Sieb gego��en.
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Atlas�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

20 g
= 2 Teel. Kartoffelmehl,

1 Stü>kchenZimt 20—30 g Buder,
14 Bitronen�cale, 1 Eigelb.

Die Milch wird mit Zimt, Zitronen�chale,Zu>ker und Salz
5 Minuten gekocht, mit Kartoffelmehl gebunden und zu dem

Eigelb gegeben. Einlage Schneeklöße.

1 1 Mil,

Mohnnudel�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

14 1 Wa��er, 1% 1 Mohn,
1 1 Milch, l Salz, Ro�enwa��er,
2 gerieb. bitt. Mandeln, 1 Ei zu Nudeln,
5 g gerieb. �üßeMandeln, �iehe:Nudeln.
Zucker, |

Wa��exund Milch werden aufgekocht, der geriebene Mohn,
die Mandeln, die Nudeln hineinge�hüttet,gekocht,bis �ieweih
�ind,mit Zu>ker, Salz und Ro�enwä��erabge�hme>tund gleich
angerichtet.

Bier�uppe
Y für 3— Per�onen 1 Liter.

16—%4 1 Braunbier, Salz, Zucker,
14 1 Wa��er, pulv. Kardamom,
14 Bitronen�chale, 14 1 Milch,
1 StückchenZimt, 1—2 Eigelb.
20 g

= 1 reihl. Eßl. Mchl, |
Wa��erund Bier werden mit Zitronen�chale,Zimt durh-

gekoht, mit Mehl gebunden und mit Zucker, Salz und Karda-
mom abge�<hme>t.Die Milch wird allein aufgekoht und zu
der Suppe gego��en.Man kocht die Milch niht mit dem Bier

auf, weil �iedann leiht gerinnt. Die Suppe wird vor�ichtig
zu dem Eigelb gegeben und dur ein Sieb gego��en.

Schokoladen�uppe
für 83—4 Per�onen 1 Liter.

14 1 Wa��er, Salz, Zuer,
34 1 Milch, 1—2 Eigelb,
65 g Schokolade, | Eiweiß zu Schneeklößen,
1 Eßl. Kakao, 1 Teel. Kartoffelmehl.

Wa��erund Mil<h werden aufgeko<ht. Die Schokolade
wird gerieben oder in Stücke gebrohen und mit etwas heißem
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Wa��eraufgeweiht. Man kann au< nur Kakao verwenden,
dann muß Vanille hinzugenommen werden. Die Schokolade
wird zu der kohenden Milch gego��en,�obalddie�ewieder kocht,
mit Kartoffelmehl gebunden, mit Zu>ker und wenig Salz ab-

ge�hme>tund 1——2 Eigelb dazugerührt. Das Weiße der Eier
wird zu Schneeklößenverwendet und die�ezuleßt in die Suppe
gegeben. Siehe: Schneeklöße.

Klare und gebundene Flei�ch�uppen
(Vrüh�uppen).

Klare Flei�h�uppe.

Man verwendet dazu das Flei�hvon Schlachttieren und

Geflügel. Die Güte der Brühe hängt zunäch�tvon der BVe-

\haffenheit und von der Menge des verwendeten Flei�chesab.

Für eine kräftige Brühe rechnet man auf 1 1 Wa��er%—2%4kg
fri�hge�hlahtetesFlei�h. Bei einer größerenMenge Flei�h
fann man verhältni8mäßig etwas mehr Wa��eraufgießen.Das

Flei�chvon einem alten Tier gibt kräftigereBrühe (Bouillon),
das Flei�chi�tweniger gut. Das be�teFlei�hzur Brühe nimmt
man aus der Keule und dem Blatt. Rippen- und Kamm�tück
�indweniger gut; am �{le<te�ten�inddie He��enund Knochen,
�iegeben eine trübe leimige Brühe. Das Flei�hmuß �<nell,
kalt gewa�henwerden. Möglich�tverwende man immer den-

�elbenTopf zum Kochen der Flei�hbrühe(Bouillon), am be�ten
“den Papin�chenKochtopf (Ver�hlußtopf).

Das Flei \< wird mit kaltem Wa��eraufge�eßt,wenn

man eine be�ondersgute Brühe haben will; mit kohendem,
wenn das Flei�h�aftigerund nahrhafter �einfoll.

Flei�chbrühe muß �tets lang�am, gleihmäßig in

ver�hlo��enemTopf kochen,damit die Ge�hma>�toffe(Extraktiv-
�toffe)�owenig als mögli< verloren gehen. Nachgießenvon

Wa��eri} zu vermeiden, darum nimmt man etwas reihliher
zum Auf�eßen; nötigenfalls gießt man nur kochendes
Wa��ernach.

Flei�chbrühe muß �tetsgut entfettet werden, be-

�onders,wenn man �iein Ta��en(Ta��enbouillon)reiht. Nach
dem Kochen läßt man die Brühe einige Minuten �tehen,das

Fett �ett fih oben ab und kann leiht entfernt werden. Am
be�ten�<hneidetman etwas rohes Fett von dem Flei�h�tü>ab.
Das Austreten von Eiweißteilen i} niht ganz zu vermeiden.
Es tritt als Schaum an die Oberfläche und �eßt�i<han den
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Rand des Topfes und bleibt zurü>, wenn die Brühe durch ein
Sieb gego��enwird.

Flei�chbrühe wirkt dur<h den Gehalt an Salzen und

Ge�chmack�toffen(Extraktiv�toffen)anregend auf Nerven und

Appetit. Sie wird nahrhaft gemaht dur< ver�chiedeneEin-

lagen, die man er�tvor dem Anrichten in die fertige Suppegibt.
Be�onderen Wohlge�chmad> erzielt man, wenn

ver�chiedeneFlei�ch�ortenzu�ammenverwendet werden: Flei�ch
von Rind, Kalb, Huhn. Die trübe Brühe von Knochen, He��en
fann man mit Eiweiß klären. Siche: Klären mit Eiweiß.
Be��erbereitet man die�eBrühe mit einer weißen Mehl�chwigte.

Die Farbe einer klaren Flei�<hbrühemuß gelblih �ein.
Man kann die Brühe mit etwas Zuckerfarbe färbenoder rote

HBwiebelnmit der Schale oder getro>nete Erb�en-und Spargel-
halen mitkochen.

Die Kochzeit für ein Flei�h�tü>läßt �i<hniht genau

be�timmen. Es kommt darauf an, ob das Flei�h von einem
alten oder jungen Tier i�t,und auf die Größe des Flei�ch�tüdes.
Will man Flei�h�uppeneinige Tage halten, be�ondersin der
wärmeren Jahreszeit, �omuß man �ieweniger �alzen,das gare

Gemü�eherausnehmen, die Brühe kalt �tellenund nötigenfalls
noh einmal auffohen. Das Fett wird niht abgenommen, es

gerinnt an der Oberfläche,verhindert den Zutritt der Luft und
bildet �oeinen Schußzgegen das Verderben.

Knochen, Sehnen können zerkleinert, no<hmal8 aus-

getodt
und die Brühe zu Suppen, Soßen, Gemü�enverwendet

werden.

Das gekohteFlei}#< i�tniht �owertlos, wie oft an-

genommen wird. Es fann dur ver�chiedeneZutaten, mit ver-

�chiedenenSoßen wohl�hme>endund nahrhaft gemacht werden.
Man erhält dadur< gute Abwech�lungfür den Küchenzettelund

wirt�chaftetvorteilhafter. Siche: Re�tverwendung. Wird das

Flei�h zur Suppe gereicht, hneidet man es in Scheiben, legt
�ieauf eine Schü��el,gießt etwas Brühe über und �treutge-
ha>te grüne Peter�ilieauf oder legt Peter�ilieoder Salat heran.

Rindflei�hbrühe (Bouillon)
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

500 g Rindflei�ch, 9 Pfefferkörner,
114 1 Wa��er, 1 fleine Zwiebel,
80 g Euppengemü�e,Salz, Zuckerfarbe,
2 Gewürzkörner, Maggi's Würze.
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Nachdemdas Flei�chgewa�cheni�t,�eßtman es mit kochen-
dem Wa��erauf das Feuer, gibt Salz hinzu; �obaldes kocht,
werden Gewürz- und Pfefferkörner, das gepußte Suppenge-
mü�ein ganzen Stücken hineingelegt, um es na< dem Gar-

werden, am be�tenmit einem Buntme��er,in Stü>ke zu �chnei-
den und in die fertige Suppe zu geben. Die Zwiebel legt
man mit der Schale hinzu, da die�eFarbe gibt. Man läßt
lang�amin $—4 Stunden das Flei�hweih kochen, es hängt
davon ab, ob das Flei�<hvon einem älteren oder jüngeren
Nind i�tund von der Größe des Flei�ch�tü>kes.J�tdie Fluü��ig-
keit zu �ehreingeko<ht, darf nur heißes Wa��ernachgego��en
werden. J�t das Flei�hgar, wird es herausgenommen, die

Brühe entfettet, mit etwas Zuckexfarbe leiht gelblih gefärbt
und abge�hme>t,dur< ein feines Sieb oder ein dazu be�timm-
tes Tuch. gego��en.Kurz vor dem Anrichten kommen einige
Tropfen Maggi's Würze, die ver�chiedenenGemü�eund Sup-
peneinlagen hinein, wie: Klöße, Graupe, Reis, Makkaroni, Nu-

deln, hartgekohte Eier in Scheiben oder Viertel ge�chnitten,ge-

ha>te grüne Peter�ilie. I�t die Suppe von zu lange abgehäng-
tem Flei�chbereitet, �owird �ietrübe und kann mit Eiweiß ge-
flärt werden. Siehe: Klären mit Eiweiß.

Rindflei�hbrühemit Erb�en,Bohnen oder Lin�en.
In die fertige Brühe gibt man gekochteErb�en,Bohnen

oder Lin�enund reiht das Flei�chdazu.

Frühlings�uppe.
Man �ebtdas Rindflei�<hauf wie zur Rindflei�hbrühe.

Hat das Flei�h etwa 1 Stunde gekoht, nimmt man etwas

Brühe ab, um die na<h�tehendbezeichneten Gemü�edarin weih
zu kochen. Junges Gemü�e,wie: Mohrrüben (Karotten), Pe-
ter�ilienwurzelnund Sellerie wird gepußt, in Scheiben ge-

�chnitten,mit kleinen Formen ausge�tohenoder in Stifte ge-

�hni{tenund in Brühe weih geko<ht;Spargel und Blumenkohl
werden in kleinen Stü>en in der Brühe weih geko<ht. Jn die

fertige Rindflei�hbrühegibt man die Gemü�eund gehad>te
Peter�ilie.

Flei�hbrühein Ta��en
für 12 Per�onen 3 Liter.

2 kg Rindflei�h oder Salz,
1 kg Rindflei�ch, 240 g Suppengemü�e,
1s kg Kalbflei�ch, 5 Gewürz- u. 5 Pfefferkörn.,
1% Hubn, Maggi’s Würze.
316 1 Wa��er, |
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Die Flei�hbrühe in La��enwird zubereitet wie Rind-

flei�hbrühe,do< muß die Brühe kräftiger als zur Suppe �ein,
nicht fett und ohne Einlage.

Man reicht dazu Pa�teten,Sardellen-, Kaviar-, An�hovis-
bröthen, Kümmel- oder Salz�tangen.

Hammelflei�<hbrühe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

500 gF Hammelflei�ch, | 2 Gewürzfkörner,
11% 1 Wa��er, | 80 gœSuppengemü�e.
Salz, |

Die Brühe wird zubereitet wie die Rindflei�hbrühe,do<
be�ondersgut entfettet. Von dem rohen Flei�chi�tdas Fett
jo viel als mögli<hzu entfernen, da es dann be��erzu ver-

werten i�t.
Klare braune Flei�chbrühe

für 3—4 Per�onen 1 Liter.

500 g Rindflei�ch, 80 g Suppengemü�e,
500 g Knoqhen, Fleingeha>t,

|

1 Zwiebel,
100 e rohe, magere Schinken-

|

2 Gewürz-,2 Pfefferkörner,
abfälle in Würfeln, Einlage: Klößchen, Mark,

50 g Butter, Gemü�e.
11% 1 Wa��er,

In der Butter bräunt man Flei�h,Knochen, Schinken auf
dem Herd oder im Bratofen, dann gibt man das Gemü�edazu
und läßt es nur kurze Zeit bräunen, füllt kohendes Wa��erauf,
gibt Salz dazu und läßt das Flei�hgar kochen, gießt die Brühe
durch ein feines Sieb, entfettet �ieund gibt die Einlage hinein.
Manreiht das aufge�chnitteneFlei�hdazu. Das Flei�chkann

auch zu einem be�onderenGericht verwendet werden wie z. B.

Ragout.
Die braune Flei�<hbrühe kann man zum Auf-

füllen von brauner Mehl�<hwibteverwenden.

Bettelmanns�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

375—500 g Rindflei�h ohne

|

50 g Perlgraupe,
Knochen, 15 g

= 1 Eßl. Salz,
60 g Suppengemü�e,

|

114 1 Wa��er.
125 g Kartoffeln, |

Das Rindflei�<hwird in 2 em breite Würfel ge�chnitten,
mit kochendem, unge�alzenemWa��eraufge�eßt,aufgekoht und
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ge�häumt. Suppengemü�eund Kartoffeln werden ebenfalls
in Würfel ge�chnitten,in die Rinderbrühe gegeben, eben�odie

gewa�cheneGraupe, in 2—214 Stunden gar gekfoht, mit Salz
abge�hmed>t.

Flei�hbrüheauf �<hnell�teArt.

Die viel Mühe und Zeit ko�tendeHer�tellungdur<h Aus-

kohen von Flei�<,Wurzelwerk u�w.kann man �i<er�paren
dur< Verwendung von Maggi's Flei�<hbrühwürfel.Es ift
dies vollkommen gebrauhsfertige Flei�hbrühebe�terQualität:
auh enthält �iebereits feine Gemü�eauszüge�owiedas nöôtige.
Koch�alzund Gewürz. Demgemäß geben die�e,nur dur< Auf-
[lo�enin kohendem Wa��er,�ofortgebrauhsfertige Flei�hbrühe
von reinem Wohlge�<hma>und �chönerflarer Farbe, er�eßen
al�o�elb�tgemachteFlei�hbrühein jeder Beziehung und in allen

Füllen, wo überhaupt Flei�hbrüheverwendet wird, �eies als

Trinkbrühe, �eies zur Her�tellungvon Gerichten aller Art.

Man hat al�oin Maggi's Flei�hbrühwürfelneinen Vorrat

haltbarer, �tetsfri�cherFlei�hbrühezur Verfügung, und zwar

zu einem jo billigen Prei�e,wie es in der fon�tüblichen lang-
wierigen Zubereitung von Flei�<hbrüheniht denkbar i�t. Auch
fallen dabei zahlreihe Unannehmli<hkeiten fort, wie Sauer-
werden der Flei�hbrühebei längerer Aufbewahrung, Aufwär-
men, wodur< das Aroma leidet, Verlegenheit bei unerwartetem

Be�uch,die Schwierigkeit, au8gekohtes Siedeflei�hent�prehend
zu verwerten.

Die gebundenen Flei�ch�uppen.

Man bindet Suppen mit Eigelb, weißer (heller) und brau-

ner (dunkler) Mehl�hwiße. Die �chnell�teArt i} es, mit Ei-

gelb zu binden. Das Eigelb i� gegen Hißewirkung�ehremp-

findlih. Es gerinnt leiht, darum muß die heißeFlü��igkeit
vor�ichtigzu dem mit Wa��erverklopften Eigelb gegeben wer-

den. Die mit Eigelb gebundenen Suppen mü��enzugede>t im

Wa��erbadoder an der Seite des Feuers warm gehalten wer-

den. Auf 1 1 Suppe rechnet man 1—2 Eigelb. Das Eigelb
wird mit 1 Eßlöffel kaltem Wa��erverquirlt, dur< ein feines
Sieb in einen Topf oder in die Terrine gegeben. Zuer�twird

unter Rühren wenig von der kochenden Brühe aufgefüllt, all-

mählih die übrige Brühe dazugegeben. Man fann das ganze
Ei verwenden, doh muß man be�ondersvor�ichtigdie Brühe
dazugießenund die Suppe am be�tengleih zu Ti�chgeben.
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Weiße (helle) Mehl�chwitzezu weißer Grund�uppe
für 3—4 Per�onen zu 1 Liter fertiger Suppe,

40 g
= 2 Eßl. Butter (oder Margarine),

40 g
= 3 Eßl. Mehl, knapp, |

114 1 Flü��igkeit— Flei�h- oder Fi�hbrühe,oder Ge-

mü�ewa��er.
‘

10—20 Minuten Kochzeit.
Die Mehl�chwitewird in einem irdenen, Aluminium- oder

gut emaillierten Gefäß bereitet.

Die Flei�<hbrühe muß gut entfettet �ein. Sie
fann von Flei�h,Flei�chre�ten,Knochen herge�telltwerden.

Die Butter wird ge�hmolzen,an der Seite des Feuers
das Mehl hinzugegeben und dann auf �chwachemFeuer, unter

be�tändigemNühren,hell. und kraus ge�hwißt.Man gibt all-

mählih an der Seite des Feuers unter Rühren die betreffende
heiße Flü��igkeithinzu und läßt das Ganze an der Seite des

Feuers lang�am10—20 Minuten kochen. Die�eGrund�uppe
wird, je nah dem Rezept, durch ver�chiedeneZutaten verändert.

Kalbs�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

750 g Kalbflei\<, | 40 g
= 2 Eßl. Butter,

114 1 Wa��er,
|

40 g
= 3 Eßl. Mehl,

Salz, | 1-—2 Eigelb,
2 Gewürzkörner, | 14 Teel. Maggi’s Würze.
80 g Suppengemü�e, |

Man verwendet dazu die Schulter, die Rippen oder das

Halsftü>. Das Flei�chwird kalt gewa�chen,in kochendes ge-
falzenes Wa��ergelegt, das Suppengemü�e,Gewürz hinzugetan.
Jn etwa 2 Stunden i�t das Flei�hweih gekocht, dann nimnit
man es heraus. Die Brühe wird dur ein feines Sieb ge-
go��enund nun in dem�elbenGefäß, das man �aubergemacht
hat, die Mehl�chwitzebereitet, �iehe:weiße Mehl�chwitze.Nach-
dem die Suppe 10—20 Minuten gekochthat, {<hme>t man mit

Salz ab und gibt die Suppe zu dem Eigelb oder man läßt die

Mehl�hwitefort, ko<ht die durhgego��eneBrühe auf, gibt �ie
vor�ichtigzu dem Eigelb und fügt Maggi's Würze und zuletzt
die Butter hinzu. Man fann mit dem Flei�<hau< Knochen
mitkochen, die man z. B. von ausgelôö�tenBraten hat.

Zur Einlage: Nudeln, Reis, Makkaroni, ver�chiedene
Klöße, Gemü�ewie: Spargel, Erb�enund Blumenkohl.
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Lungen�uppe
für 8 Per�onen 2 Liter.

1 Lunge und Herz vom Kalb | 4 Gewürzkörner,
oder Hammel, etwa 1 kg

|

80 g
= 4 Eßl. Butter,

160 g Suppengemü�e, 80 g
= 6 Eßl. Mehl,

214 1 Wa��er, 1—2 Eigelb.
Salz,

Die Lunge wird in Stü>e ge�chnitten,das Herz einmal

geteilt, gewa�chen,in kochendes, ge�alzenesWa��ergelegt,
nah dem Aufkochen ge�häumt, dann wird das Suppen-
gemü�eund Gewürz hinzugegeben, lang�amin etwa zwei
Stunden weih geko<ht. Dann nimmt man Herz und Lunge
heraus, gießt die Brühe dur<h ein Sieb, �pültden Topf, in
dem die Suppe gekocht i aus und bereitet in dem�elbendie

weiße Mehl�chwigze,�iehe:weiße Mehl�hwite. Nachdem die

Suppe 10—20 Minuten gekoht hat, wird �iemit Salz abge-
\<hme>t und vor�ichtigzu dem Eigelb gegeben. Man kanndie

Mehl�hwibe au fortla��en,dann ko<ht man die durhgego��ene
Brühe auf, gibt die Butter dazu und rührt �iemit Eigelb ab.

. Einlage zur Suppe: Nudeln, Suppengemü�e,ein Teil von

Lunge und Herz, welches in kleine Stü>kchenge�chnittenwird.

Re�tverwendung: Lunge und Herz zu Ha�chee.

Nieren�uppe(hell oder dunkel)
für 83— Per�onen 14 Liter Suppe.

2 Schweinenieren, | Zwiebel, 3 Gewürzkörner,
114 1 Wa��er,Salz, 60 g

= 8 Eßl. Butter,
Suppengemü�e,Lorbeerblatt,

|

60 g
= 4 Eßl. Mehl.

Die Nieren �chneidetman der Länge nah auf, befreit
�ievon den Röhren und läßt �iewä��ern.Die Nieren twwer-

den mit kaltem Wa��eraufge�eßt,au�geko<htund das Wa��er
abgego��en.Die Nieren �pültman mit warmem Wa��erab.

Dann �ettman �iemit 114, 1 heißemWa��er,Suppengemü�e,
Zwiebel und Gewürz auf das Feuer und kocht fie weih. Dann

wird mit der durhgego��enenBrühe eine weiße oder braune

Mehl�chwitzebereitet. Nachdem die helle Suppe 10 Minuten
und die braune 30 Minuten gekochthat, gibt man das Suppen-
gemü�e,die in dünne Scheiben ge�chnittenenNieren hinein,
foht noh einmal auf und <hmed>tab.

Nieren�uppemit Reis.

Die Nieren�uppewird wie vorher ohne Mehl�hwite be-

reitet, die Nieren werden halb weih gekocht, dann etwa 100 g
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gébrühter Reis dazu gegeben und weih geko<ht. Man gibt die

Suppeals ein Gericht.
Knochen�uppe

für 3—1 Per�onen 1 Liter.

500 g Knochen, | 80 g Suppengemü�e,
114 1 Wa��er,

|
40 g

= 2 Eßl. Butter,
Salz, 40 g = 8 Eßl. Mehl,
2 Gewürzkörner,  Maggi’sWürze.
1 Zwiebel,

Die Knochen werden gut zerkleinert und die Suppe wie

Kalbs�uppezubereitet. Die Brühe muß gut entfettet werden,
bevor die. Mehl�chwitzebereitet wird.

Hühner�uppe
für 8 Per�onen 2 Liter.

1 Huhn von 1—11% kg, 80 g
= 4 Eßl. Butter,

214 1 Wa��er, 8 g= 6 Eßl. Mehl,
Salz, | 1—2 Eigelb,
4 Gewürzkörner, :

 Maggi'sWürze.
160 g Suppengemü�e,

Das vorbereitete Huhn, riebe:Huhnvorbereiten, wird mit

fochendem ge�alzenenWa��erauf das Feuer ge�eßt,das Ge-

würz und- das Suppengemü�ehinzugegeben. Ein altes Huhn
foht 3—4 Stunden. Die Brühe wird dur ein feines Sieb

gego��enund nun in dem�elbenGefäß, das man �auberge-
macht hat, die Mehl�chwitzebereitet, �iehe:weiße Mehl�hwiße.
Nachdem die Suppe 10—20 Minuten gekochthat, <hme>t man

mit Salz ab und gibt die Suppe zu dem Eigelb; oder man

läßt die Mehl�hwitefort, kocht die durhgego��eneBrühe auf
und gibt �ievor�ihtig zu dem Eigelb, fügt Maggi'’s Würze
und die Butter hinzu.

Als Einlage: Jn Streifen ge�chnittenesBru�tflei�hvom

Huhn, junge Gemü�e,Klöße von Semmelfarce, Brühklöße,
Schwemmfklöße,Reis u�w.

Siehe: Re�tverwendung von Huhn.

Königin�uppeT (Suppe à la reine)
für 8 Per�onen 2 Liter.

1 Huhn, 1—11% kg, 160 g Suppengemü�e,
214 1 Wa��er, 80 g

= 4 Eßl. Butter,
Salz, |

80 g
= 6 Eßl. Mehl,

4 Gewürzkörner, | 2—83 Eigelb.
3
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Die Königin�uppewird zubereitet wie die Hühner�uppe,
nur bindet man �iemit mehr Eigelb und gibt feine Gemü�e
und feine Klöße hinein.

Königin�uppeIT (Suppe à la reine)
(Hühnerbrei�uppe)

für 8 Per�onen 2 Liter.

1 Huhn, 1—114 kg, | 160 g Suppengemü�e,
214 1 Wa��er, 60 g

= 3 Eßl. Butter,
Salz, 60 g

= 4 Eßl. Mehl,
4 Gewürzkörner, 2—3 Eigelb.

Die Königin�uppewird eben�ozubereitet wie die Hühner-
�uppe.Wenn das Huhn gar i�t,zieht man die Haut ab, �hnei-
det einen Teil des Bru�tflei�chesin 2 ecm lange Streifen. Das

übrige Flei�hwird im Porzellanmör�erge�toßenoder dreimal

durh die Flei�<hma�chinegenommen und mit etwas Suppe
verrührt dur< ein Sieb ge�trihen.Den Brei gibt man mit

penHühner�lei�hin die Suppe, die dann niht mehr kochen
arf.

Als Einlage: Spargel, Blumenkohl, grüne Erb�en,feine
Klöße.

Tauben�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

2 Tauben, | 8 e Suppengemü�e,
14 1 Wa��er, 40 g

= 2 Eßl. Butter,
Salz, 9 Eigelb,
2 Gewürzköorner, | Maggi's Würze.

Man verwendet dazu am be�tendie alten Lauben. Nach-
dem die�elbenvorbereitet �ind,\. Lauben vorbereiten, werden

�iemit kohendem ge�alzenenWa��erauf das Feuer ge�eßt,das

Gewürz und das Suppengemü�ehinzugegeben. Die alten Tau-
ben kochenin 3—4 Stunden, junge Lauben in 1 Stunde weih.
Sind die Tauben herausgenommen, gibt man die Butter hinzu,
und tut die Brühe durch ein feines Sieb allmählih unter Rüh-
ren zu dem in der Terrine oder in einem Lopf mit Wa��er
verquirlten und dur< ein Sieb gego��enenEigelb. Die Tau-
ben �<hneidetman zur Hälfte durch, gibt �iezur Suppe, die
man mit einigen Tropfen Maggi's Würze ab�hme>enkann.

Als Einlage zur Suppe: das Suppengemü�e,Nudeln oder

Reis, und etwas geha>te, grüne Peter�ilie.
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Krebs�uppe
für 83—4 Rer�onen 1 Liter

11

Ye
von Kalbflei�chod. | riebener Semmel od. von

Hu | 65 g Flei�chfarce,
10-—15 ‘Kreb�e, 40 g

= 2 Eßl. Butter,
Salz, 40 g

= 3 Eßl. Mehl,
ein Rezept: Klößchen von ge- | 1—2 Eigelb.

Die Kreb�e werden gewa�chen,gebür�tet,in kochendes
Salzwa��ergetan und 10 Minuten geko<ht. Dann bricht man

Scheren und Schwänze ab, nimmt das Flei�h vor�ihtigher-
aus, ma<ht mitten auf dem Kreb8\�<hwanzeinen leihten Ein-

�chnitt,dadur< legt man den Darm frei und entfernt ihn mit
dem Me��er.Die Krebs�chalenwerden zu Krebsbutter ver-

wendet, �iehe:Kreb8butter. Die Krebsleiber werden an den

Füßen herausgezogen, na<hdem die Galle entfernt, in der

Flei�hbrühe au8geko<t. Die Krebsna�en werden gut ge-

reinigt und mit der Semmel- oder Flei�chfarcegefüllt, in Salz-
wa��er5 Minuten geko<ht. Man bereitet mit der Flei�hbrühe
die weiße Mehl�chwitze,welche, nachdem�ie10—20 Minuten

gekocht, abge�hme>tund durch ein Sieb zu dem Eigelb gerührt
wird. Dann gibt man die Krebsbutter, das Krebsflei�h,die

gefüllten Krebs8na�en,Spargel, BVlumenkohlröschenin die

Suppe, nah Belieben au< abgeko<hteMorcheln.
Die Krebs�uppekann ohne Mehl�chwitzebereitet und mit

Eigelb gebunden werden.
Man kann die Krebsna�enfortla��enund nur Klößchenvon

Semmel- oder Flei�chfarcebereiten.

Gekrö�e�uppe(Saure Grüße)
für 8 Per�onen 2 Liter.

1 großes Gän�egekrö�eoder | Majoran,
2 Entengekröf�e, 1 Zwiebel,

214 1 Wa��er, | 4 Gewürzförner,
Salz, 120 g

= 1 1 Hafergrüge.
1 «e�älterApfel in Stück- |

hen ge�chnitten, |
Das Gekrö�ewird �aubergemacht, gewa�chen,der Hals

und die Flügel in Stücke ge�chlagen,mit kohendem ge�alzenen
Wa��erauf das Feuer ge�ezt.Nachdem es 14 Stunde gekocht
hat, wird das Gekrö�eherausgenommen,in warmem Wa��er
ge�pült,die Suppe durch ein feines Sieb gego��enund mit dem

Gekrö�ezu�ammenwieder aufge�eßt.Sobald die Suppe kot,
3%
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wird die gewa�cheneHafergrüße hineinge�hüttet.Majorau,
Zwiebel, Gewürz (�iekönnen in ein Mulläppchen gebunden
werden) und Apfel�tü>kchenwerden hineingelegt. Jn 114 bis
2 Stunden wird das Gekrö�eweih gefoht und mit Salz ab-

ge�hme>t.Nach Belieben kann man E��igherangießen. Das

Gekrö�ewird auf einer Schü��elangerichtet.
Die�eSuppe kann auch als ein Gericht für \�ihgegeben

werden, dann reiht man Kartoffeln dazu. Das Rezept reicht
dann nur für 5 Per�onen.

Kaulbars�\uppe
für 3—4Per�onen 1 Liter.

250 g Kaulbar�e, 40 g = 2 Eßl. Butter,
15% 1 Wa��er, | 40 g

= 8 Eßl. Mehl,
1] mittelgroßeZwiebel, | 16 1 �aureSahne oder �üße
90 g Peter�ilieu. Sellerie, : Milch,
2 Gewürzkörner, | 1—2 Eigelb,
2 Pfefferkörner, :

65 g Fi�hflei�hzur Farce.
Salz, 1 Lorbeerblatt,

Man tötet die Kaulbar�e, {<huppt �ie,\pi>t mit einem

\�pizenMe��erunter die Kiemended>el, zieht die Kiemen und
die Eingeweide heraus, wä�chtdie Kaulbar�edann jo oft, bis
das Wa��erklar i�t.Während man die Kaulbar�ereinigt, läßt
man das Wa��ermit den in Scheiben ge�hnittenenGemü�en
und Gewürzen gut dur<hkochen, �{<hüttetdie Kaulbar�ehinein
und läßt �ie24 Stunde kochen, dann gießt man die Brühe über

ein feines Sieb. Das Gefäß wird gereinigt. Dann bereitet
man darin von der Butter und dem Mehl eine weiße Mehl-
�hwite,#. weiße Mehl�hwibe,verdünnt �iemit der Brühe,
läßt �ie10—20 Minuten kochen und gibt zuleßt die Sahne
hinzu, hme>t mit Salz ab, rührt die Suppe vor�ichtigzu dem

Eigelb, gibt geha>te, grüne Peter�iliehinzu und die von dem

Fi�chflei�hzubereiteten und mit dem Buntme��erge�chnittenen
Klößchenvon der Fi�chfarce,�.Fi�chfarce.

Fal�cheKaulbars�uppe.
Die Fi�chebleiben fort, dafür wird die doppelte Menge

Reter�ilieund Sellerie genommen. Die weitere Zubereitung
i�twie bei der Kaulbars�uppe. Als Einlage nimmt man mit
der Schale abgekohte Kartoffeln, die ge�chältund in Scheiben
ge�chnittenwerden.
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Ein Zu�atzvon Maggi's Brühwürfel und Maggi's Würze
i�tzu empfehlen.

Hamburger Aal�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

375 œ Aal, 60 g Suppengemü�e,
10—15 g Salz, 3 Eßl. Schotenkerne,
14 1 Wa��er, Krauter wie: Thymian, Ba�i-
2 Eßl. E��ig, likum, Peter�ilie,Sellerie-
1 kleine Zwiebel, fraut, Majoran,
3 Pfe�fer-,3 Gewürzkorner, 12 in Weißwein und Zucker
11 kräftige, braune, entfettete __ge�hmorteBirnen, oder

Flei�hbrühe (au< aus 12 Backpflaumen,
4 Maggi's Flei�hbrüh-

|

Grieß-, Brüh- od. Shwemm-
würfeln herzu�tellen), Élôßeals Einlage.

Der Aal wird vorbereitet, in kleine Stücke ge�chnittenund
1 Stunde einge�alzen.Jn der Brühe ko<ht man das in kleine

Würfel ge�chnitteneSuppengemü�eweih und fügt die Schoten-
kerne und die grobgeha>ten Kräutér hinzu. Der Aal wird
mit dem Wa��er,E��ig,Zwiebel und Gewürzen weih gekocht
und mit dem Ob�tund den Klößen in die Lerrine gelegt. Die

Brühe vom Aal wird gut entfettet, dur<h ein Sieb gego��en
und zur Rinderbrühe gegeben, abge�<hme>tund reht heiß
über die Suppeneinlage gego��en.Man kann die Suppe mit

Mehl
braunen Mehl�hwißebinden von 30 g Butter, 30 g

ehl.

Fal�cheHamburger Aal�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

11$1 fräftige Ninderbrühe od.

|

12 in Weißwein und Yu>er
Brühe von Schinkenre�ten ge�hmorteBirnen oder
oder Schinkenknochen, 12 Backpflaumen.

60 g Suppengemü�e, Grieß=, Brüh- od. Shwemm-
3 Eßl. Schotenkerne, flóßeals Einlage.
Kräuter wie: Thymian, |

Majoran, Peter�ilie,Selle-
“

riekraut, Ba�ilikum,
Das Suppengemü�ewird in Würfel ge�chnitten,nah Be-

lieben kann man Spargel oder Mairüben dazu nehmen. Jn
der Brühe koht man das Suppengemü�eund die Erb�enwei,
gibt die grobgeha>ten Kräuter, Birnen, Klöße hinein, läßt die

Suppe noh einmal aufkochen und �{<hmed>t�ieab.
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Braune (dunkle) Mehl�hwißezu brauner Grund�uppe
für 3—4 Per�onen zu 1 Liter fertiger Suppe

40 g
= 2 Eßl. Butter, | 60 g

= 4 Eßl. Mehl,
114 1 Slei�hbrühe(Bouillon), auh von Maggi's Brühwürfel;

e eT braune Flei�hbrühe(f. klare braune Flei�h-
rühe),

e—1 Stunde Kochzeit.
Man läßt die Butter in einem gut emaillierten Gefäß

hellbraun werden, gibt das Mehl hinein und läßt es unter
Rühren braun werden, verdünnt an der Seite des Feuers all-

mählih mit der heißen, entfetteten Flei�hbrühe,rührt
dies ret glatt und koht die Suppe lang�am%—1 Stunde.

Man kann in der Butter vor�ihtig80—90 g Suppen-
gemü�ehellbraun werden la��en,die�esherausnehmen, das

Mehl in der Butter braun werden la��enund das Gemü�ewie-
der hineingeben. Die braune Grund�uppewird je na< dem

Rezept durch ver�chiedeneZutaten verändert.

Och�en�hwanz�uppe1 (Oxtail�uppe)
für 8 Per�onen 2 Liter.

1 großer Och�en�hwanzvon 6 Gewürzkörner,
1—11% kg, _6 Pfefferkörner,

500 g Knochen, 80 g
= 4 Eßl. Butter,

2 1 Wa��er, : 120 g
= 9 Eßl. Mehl,

Salz, | 16 1 Madeira oder Portwein,
160 g Suppengemü�e, | Cayennepfeffer,
2 Lorbeerblätter, | Maggi's Würze.

Der Och�en�hwanzwird in den Gelenken durhge�chnitten,
gut mit warmem Wa��ergewa�chen,dann legt man ihn mit
den Knochen in tochendes, ge�alzenesWa��er.Nach dem Auf-
Éochengibt man das Gemü�e,die Gewürze heran und läßt die

Suppe 2—8 Stunden kochen. J�\tder Och�en�hwanznoh
niht ganz weich,�okann man ihn in der ange�hwißtenSuppe,
die noh %2—1 Stunde zu kochen hat, mitkohen. Nachdem
man die Och�en�hwanz�tü>keherausgenommen hat, wird die

Brühe dur ein Sieb gego��enund entfettet. Jn dem�elben
Gefäß, in dem die Suppe gekochti}, bereitet man von Butter,
Mehl die braune Mehl�chwitze,�iehe:braune Mehl�hwiße,zu
der man die Brühe gibt, Man �<hme>tdie Suppe mit Ma-

deira, Cayennepfeffer, Salz und Maggi's Wurze ab. Das

Suppengemü�ewird in feine Stifte ge�hnittenund in die fer-
tige Suppe getan. Die Och�en�hwanz�tüc>kewerden allein dazu
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gereiht, oder man lö�tdas Flei�h von den Knochen, �hneidet
es in 2 cm lange Streifen und gibt es in die Suppe. Man

reiht dazu Salz�tangen.

Och�en�hwanz�uppeII (Oxtail�uppe)
für 8 Per�onen 2 Liter.

1 großer Och�en�hwanzvon

|

6 Pfefferkörner,
1—114 kg, 6 Gewürzförner,

500 g Knoten, | 10 g = 2 Eßl. Butter,
60 g Butter zum Anbräunen,

|

60 g
= 4 Eßl. Mehl,

216 1 Wa��er, 14 1 Madeira od. Portivein,
Salz, | Cayennepfeffer,
160 g Suppengemü�e, | Maggi’s Würze.
2 Lorbeerblätter,

'

Dex Och�en�hwanzwird in den Gelenken durchge�chnitten,
gut mit warmem Wa��ergewa�chen,in der Butter gebräunt
und das Wa��erheiß zugego��en,dann die Suppe weiter be-
reitet wie die Och�en�hwanz�uppeIT.

Klare Oh�en�hwanz�uppe(Ortail�uppe)mit Sago
für 8 Per�onen 2 Liter.

Bereitet wie Och�en�hwanz�uppeII, nur ohne Mehl�chwite.
80 g Sago werden in der fertigen Brühe klar gekocht, dann

\{me>t man mit Wein, Salz, Cayennepfeffer ab. Das Flei�ch
vom Och�en�hwanzwird abgelö�t,in 2 cm lange Streifen ge-

�chnittenund in die Suppe gegeben.

Fal�cheSchildkröten�uppeI

(Mod>turtle�uppe)
für 6 Per�onen 1s Liter.

1 Kalbskopf oder 2 Kalbsfüße | 4 Pfefferkörner,
und 14 kg Kalbflei\<, 14 Lorbeerblatt,

2 1 Wa��er, 60 o = 3 Eßl. Butter,
Salz, 90 g

= 6 Eßl. Mehl,
120 g Suppengemü�e, 1g 1 Madeira od. Portwein,
1 fleine Bwiebel,

|

1g 1 Rotwein,
4 Gewürzkörner, | Cayennepfeffer.

Der Kalbskopf, ohne Zunge und Gehicn, wird gut ge-

wä��ert,mit dem Kalbflei�<hin kohendes Wa��ergelegt,
ge�alzen.Nach dem Aufkochen wird das Suppengemü�e,Ge-

würz, Pfeffer, Lorbeerblatt hinzugetan und in 14—®2 Stunden
weich gekoht. Der Kalbskopf und das Flei�hwerden heraus-
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genommen, die Knochen werden au8gelö�tund �ovielFlei�chin
etwa 2 cm lange Stü>kchenge�chnitten,als man zur Einlage
haben will. Die Brühe wird dur< ein Sieb gego��en,ent-

fettet, geme��en.Nun bereitet man die braune Mehl�hwite,
�iehe:braune Mehl�hwitze,die an der Seite des Feuecs all-

mählih mit der Flei�chbrüheverdünnt wird. Die Suppe muß
nun 1% Stunde lang�amkochen,dann gibt man �ieno< einmal

durch ein Sieb, �ett�ieaufs Feuer und �hme>tmit Wein,
Cayennepfeffer und Salz ab, läßt �ieaber niht mehr kochen.
Als Einlage gibt man: einen Teil des ge�chnittenenFlei�ches
und

reopen
oder hart gekochtes, in Scheiben ge�chnittenes

Eigelb,
Re�tverwendung des Kalbskopfes zu Kalbskopf

en tortue.

Eierklößchen.

1 hart gekohtes Eigelb, | Cayennepfeffer,
1 rohes Eigelb, Salz,
14 Teel. Butter, | Mehl.

Das hart gekochte Eigelb wird gut zerdrü>t, ein rohes
Eigelb, die Butter, Cayennepfeffer, Salz hinzugegeben und �o-
viel Mehl, daß {ih erb�engroßeKügelchenleiht formen la��en.
Die�emaht man in Salzwa��erin 5 Minuten gar und gibt
�iein die fertige Suppe.

Fal�cheSchildkröten�uppe11

(Moturtle�uppe)
für 6 Per�onen 1s Liter.

1 Kalbskopf oder 2 Kalbsfüße

|

4 Pfefferkörner,
und 14 kg Kalbflei�ch, 14 Lorbeerblatt,

60 g = 8 Eßl. Butter zum |
30 g

= 11% Eßl. Butter,
Anbräunen, 40 g

= 83 Eßl. Mehl,
'

2 1 Wa��er,Salz, | 14 1 Madeira od. Portwein,
120 g Suppengemü�e, 1g 1 Rotwein,
1 leine Zwiebel, Cayennepfeffer.
4 Gewürzförner, |

Der gut gewä��erte,in Stücke ge�hlageneKalbskopf und

das Kalbflei�hwerden in der Butter gebräunt, dann das

Wa��erheiß zugego��enund die Suppe weiter bereitet wie die

fal�heSchildkröten�uppeL
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Jäger�upPpe
für6 Per�onen 1s Liter.

2 1 Rindflei�hbrühe, | 40 g = 3 Eßl. Mehl,
1 altes Rebhuhn, | 125 g gekohter Schinken,
60 e Lin�en,Wa��er, | Madeira oder Portwein,
30 g = 114 Eßl. Butter, | Salz, Pfeffer.

Das vorbereitete Rebhuhn wird in der Brühe weih ge-
foht. Die Haut wird abgezogen, das Flei�h in Streifen ge-

�chnitten,eben�oder Schinken. Die Lin�en werden in Wa��er
weih geko<ht. Von Butter und Mehl bereitet man eine mittel-
braune Mehl�hwite,füllt die Brühe auf, gibt Flei�h,Schinken,
Lin�enhinein, <hme>t mit Wein, Salz und Pfeffer ab.

Wind�for�uppe

für 6 Per�onen 1s Liter.

250 g Rindflei�, 40 g
= 2 EßL Butter,

375 g Kalbflei�ch, 40 & = 83 Eßl. Mehl,
125 g magerer, roher Schinken, | Madeira, Cayennepfeffer,
2 leine Zwiebeln, | 30 œ Makkaroni,
etwas Suppengemü�e,

|

Klößchen, �iehe:feine Kalh-
50 g Butter z. Bräunen, flei�hfarcev. 125 g Kalb-
2 1 Wa��er, flei�h.
125 g Knoen, Salz, |

Das Flei�h wird in Stücke ge�chnitten,der Schinken in

Würfel und mit dem in kleine Stü>ke ge�chnittenenSuppen-
gemü�ein der Butter hellbraun ge�<hwißt,dann gibt man die

Knochen und die ge�chnittenenZwiebeln dazu, füllt heißes
Wa��erauf, �alztund läßt die Suppe 212—8 Stunden kochen.-

Man bereitet aus Butter und Mehl eine hellbraune Mehl-
\<wige, füllt die Brühe auf und koht die Suppe 14 Stunde,
\<me>t mit Salz, Cayennepfeffer, Madeira ab. Die Makka-
roni kfo<t man in Salzwa��erweich, �hneidet�iein kleine Stücke

und gibt �iemit den gekfohten Klößchen in die Suppe.

Klare, braune Wild�uppe.

Dazu verwendet man rohe, fri�heWildabfälle, wie: Hals,
Rippen, Bauchlappen u�w. Die be�te Wildbrühe geben
alte Rebhühner. Bereitet wird die Brühe wie die braune,
flare Flei�hbrühe. Die be�teEinlage für Wildbrühe �ind
hart gekohte Eiviertel oder gerö�teteSemmelbro>en.
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Wild�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Litcr.

1 1 Wildbrühe, | 8 Gewürzköcner,
40 œ

= 2 Eßl. Butter, 3 Pfefferkörner,
40 g = 8 Eßl. Mehl, Salz, Cayennepfe��er,
4 Eßl. Rotwein, 14 Lorbeerblatt,
4 Eßl. Madeira oder roter 2 Wacholderbeeren,

Portwein, Maggi's Würze.
80 g Suppengemü�e,

Die Knochen und Abfälle vongebratenem und rohem Wild

(Hir�h,Reh, Ha�en)werden zerkleinert, mit kochendem, ge�al-
zenen Wa��erauf das Feuer gebracht, das Suppengemü�e,
Pfeffer, Gewürz, Lorbeerblatt hinzugefügt. Die�esläßt man

2—3 Stunden kochen, maht dann von Butter und Mehl die
braune Mehl�chwitze,#.braune Mehl�chwitze,zu der man allmäh-
lich die dur ein Sieb gego��eneWildbrühe tut. Hat die�es14 bis
1 Stunde gekocht, �<hme>tman mit Rotwein, Madeira, Ca-

yennepfeffer, Salz und Maggi’'s Würze ab. Als Einlage gibt
man: Klößchenvon Wildflei�hoder in Butter gerö�teteSem-
melbro>en.

Wildherz�uppe.
Das Herz und Abfälle, wie Hals, Rippen von Reh, Hir�h

kfoht man mit Suppengemü�ewie Flei�chbrühe.Als Einlage
gibt man das in Streifen ge�chnitteneHerz und abgekochten
Ro�enkohl.

Wildflei�<hklößchen.
75 g gares, geha>tes Wild-

|

Salz,
flei�ch,

1 Eßl. gerieb. Semmel, pulv. Gewürz.
1 Eiweiß, |

Alle Zutaten werden gut durchgearbeitet, ein Klößchenzur
Probe gemacht. Die Klößchentut man in ge�alzenes,kochendes
Wre��erund läßt �ie5 Minuten lang�amkochen.

Rebhuhnbrei�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

2 alte Rebhühner, | 14 1 Wa��er,
2 Scheiben Sped>, | 80 g Suppengemü�e,
Salz, Pfeffer, 30 g

= 11% Eßl. Butter,
40 g = 2 Eßl. Butter zun! |

40 g
= 3 Eßl. Mehl,

Braten, | Rotwein oder Madeira.
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Die vorbereiteten Rebhühner werden mit Spe> umbunden,
gebraten. Abgekühlt lö�tman das Flei�<hab, �{<hneideteinen
Teil in Streifen zur Einlage, das übrige wird mehrmals dur<
die Flei�hma�chinegenommen und dur< ein Haar�iebge-
rieben. Die Knochen werden zerkleinert, mit der Braten�oße,
dem Suppengemü�eund Wa��eretwa 24 Stunde gekocht. Die

Brühe wird dur ein Sieb gego��en.Von Butter und Mehl
bereitet man eine braune Mehl�chwitze,füllt die Brühe nah
und nach auf, läßt no< 12—1 Stunde kochen. Jett �{hme>t
man mit Wein, Salz, Pfeffer, Maggi’s Würze ab, gibt den

Flei�hbreiund die Flei�h�tü>kehinein.

Gemü�e�uppen.
Man verwendet dazu Blumenkohl, Spargel, Schoten,

Mohrrüben (Karotten), Nüben, Kohlarten, Wruken, Hül�en-
früchte(getro>nete Erb�en, Bohnen, Lin�en). Das Gemü�e
wird mit Wa��er,Flei�hbrühe oder Brühe von Maggi's
Flei�<hbrühwür�felngeko<ht. Das Gemü�ewird zuer�tmit lau-
warmem Wa��ergewa�chen,gepubtund no<hmals gewa�chen,
danachwird es ge�chnitten.Ge�chnittenesGemü�edarf nicht
mehr in Wa��ergelegt werden, die Salze laugen aus. Es
kann mit .einem Teller, einer Schü��eloder einem feu<hten Luch
bede>t werden.

Wintergemü�e,wie Kohlarten, Rüben, Wruken, werden

niht gebrüht, damit die Nähr�alzeniht verloren gehen, �ie
werden mit kochendem ge�alzenenWa��eraufge�eßtund etwa

14 Stunde bei offenem Topf geko<ht. Allgemeines über Ge-

mü�e�iehe:Gemü�e.

Blumenkohl�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

1 Kopf Blumenkohl, 40 g
= 83 Eßl. Mehl,

etwa 350 g 1 Eigelb,
14 1 Wa��er, Maggi’s Würze,
Salz, _1 Pri�eZu>er.
40 g == 2 Eßl. Butter, :

Der Blumenkohl wird gepußt, gewa�chen,mit kohendem
ge�alzenenWa��eraufge�eßtund in etwa 20 Minuten weich ge-
kfoht. Aus Butter und Mehl wird eine weißeMehl�chwitzeher-
ge�tellt,das Blumenkohlwa��ernah und nach dazu gegeben, mit

Eigelb abgezogen und abge�<hme>t.Der Blumenkohl wird in
fleine Rös8chengeteilt und in die fertige Suppe gegeben.
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Mankann die Suppe au< nur von vorhandenem Blumen-
kohlwa��erbereiten.

Blumenkohlbrei�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

500 g Blumenkohl, | 40 g = 2 Eßl. Butter,
114 1 Wa��erund 2 Maggi's

|

30 g
= 2 Eßl. Mehl,

Flei�hbrühwürfeloder 18 1 �üßeSahne od. Milch,
Flei�chbrühe, 1—2 Eigelb,

Salz, Maggi's Würze.
Recht zarter Blumenkohl wird gepußt, gewa�chen,in

kochendes,ge�alzenesWa��ergelegt, weih geko<ht. Einige Rös-

hen briht man ab, um �ieals Einlage in die fertige Suppe
zu geben. Den übrigen Blumenkohl \treiht man dur ein
Sieb. Von dem Blumenkohlwa��er,der Butter, dem Mehl be-
reitet man eine weißeGrund�uppe,läßt �ie10 Minuten lang-
�amkochen, gibt den durhge�trihenenBlumenkohl, die Sahne
oder Milch hinzu, etwas Maggi's Würze und rührt mit Eigelb
ab. Man kann mit einer Pri�eZu>ker ab�<hme>en.

Als Einlage: Die Blumenkohlröschenoder gerö�teteSem-
melbrod>en.

Spargel�uppe
für.3—4 Per�onen 1 Liter.

350 g Spargel, 40 g = 2 Eßl. Butter,
114 1 Wa��er, 40 g

= 3 Eßl. Mehl,
Salz, 1—2 Eigelb,
1 Pri�eZu>er, 1 Maggi's Flei�hbrühwürfel.

Der gewa�chene,ge�chälteSpargel wird in etwa 3 em lange
Stüde ge�hnitten. Die Schalen werden eine halbe Stunde

gekocht,die Brühe durhgego��enund in der�elbendie Spargel-
�tü>keweih geko<htund heraus8genommen. Von der Butter
und dem Mehl bereitet man eine weißeMehl�chwitze,\. weiße
Mehl�hwitße,zu der man allmähli<hdie Spargelbrühe gießt,
in der man einen Brühwürfel gelö#�that. J�tdie Suppe auf-
gekocht,wird �iemit einer Pri�eZu>ker und Salz abge�hme>t.
Die Suppe gießt man durch ein Sieb zu dem Eigelb und legt
die Spargel�tükehinein. Man kann die Suppe auch allein von

vorhandenem Spargelwa��erbereiten.

Sellerie-, Shwarzwurzel-, Topinambur-Suppe.
Mankocht die�eSuppen wie Spargel�uppe.
Schwarzwurzel wird abgewa�chen,abge�chabt,glei< in

E��igwa��ergelegt, in dem etwas Mehl verrührt i�t,damit �ie
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niht dunkel wird, dann �chneidetman �ie in Stücke. Sellerie,
Topinambur werden gewa�chen,ge�chält;in Stücke ge�chnitten.

Grüne Erb�en�uppe(Schoten)
für 3—4 Per�onen 1 Lite TL.

500 g junge Erb�en(SSchoten), || 20g
= 2 Eßl. Mehl,

114 1 Wa��er, Eßl. Salz,
250 œ Karotten in Stifte ge- 1 Eigelb,

�chnitten, | Maggi’'s Würze.
30 g

= 114 Eßl. Butter, |
Die Erb�enwerden aus den Schalen gelö�t.Die Schalen

werden abgezogen, in Stücke ge�chnitten,in dem Wa��erund

Salz weih gekocht, dann durhgego��en.Jn der Brühe kocht
man dann die Erb�enund Mohrrüben weih. Von Butter, Mehl
und Brühe bereitet man die Mehl�chwitze,gibt die Erb�en und

Mohrrüben hinein, \{<hme>tab und rührt das verklopfte Ei-

gelb. dazu.

Grüne Erb�en(Schoten)brei�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

600 g Schoten oder 30 g
= 114 Eßl. Butter,

350 e Schotenkerne, 30 g = 2 Eßl. Mehl,
14 1 Wa��ermit  Maggi's Würze,
1 Maggi's Flei�hbrühwürf., | etwas grüne Peter�ilie.
Salz,

Die Schoten werden ausgelüftet,die Kerne in dem kochen-
den ge�alzenenWa��erweih gekoht, dann dur< ein Sieb ge-
�trihen.Von Butter, Mehl, dem durchge�trihenenGemü�ebrei-
wa��erbereitet man eine weiße Grund�uppe,läßt �ie10—20

Minuten lang�amkohen. Nun �{hme>tman mit Salz und

Maggi’'s Würze ab, gibt geha>te grüne Peter�iliehinein. Nach
Ge�hma>kann man Zucker dazu geben. Statt Wa��erkann
man Flei�h- oder Knochenbrühe verwenden. Als Einlage:
Semmelbro>en.

Tomaten�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

30 g
= 11% Eßl. Butter, | oder 2% 1 eingema<hten

1 kleine Zwiebel,
|

Tomatenbrei,
14, Lorbeerblatt, 114 1 gute Rinderbrühe oder
1 Pri�ePfeffer, Knochenbrühe,
250—350 g fri�he Lomaten / 10 g = 1 Eßl. Kartoffelmehl

oder 1 Eßl. Mondamin.
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Die Butter wird mit Zwiebeln, Lorbeerblatt, Pfeffer in
einer Pfanne ge�hwißt,die gewa�chenenTomaten geteilt oder
als Brei dazu getan, durhgekoht, dann die Brühe aufgefüllt
und zugede>t etwa eine Stunde lang�amgekoht. Dann wird
die Suppe abge�hme>t,dur< ein feines Sieb gego��en,mit

Kartoffelmehl oder Mondamin gebunden.
Man kann auch in der Butter Schinkenre�te�{<hwißen,um

den Ge�hma>kräftiger zu machen.
Man reicht dazu gerö�teteSemmelbro>ken oder gibt als

Einlage Nudeln, ver�chiedenefeine Klöße.
Die Suppe kann mit einer hellen Mehl�hwißegebunden

werden, 40 g Butter, 40 œ Mehl.

Fal�cheKrebsf�uppc
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

3 mittelgroßeMohrrüben, 30 2g
= 2 Eßl. Mehl,

3 Eßl. Tomatenbrei oder 114 1 Rindflei�h-oder Kno-
Z—5 fri�heTomaten, henbrüße,
1 kleine Zwiebel, 1 Eßl. gerieb. Parme�ankä�e,
1 StückchenSellerie, Salz.
40 g

= 2 Eßl. Butter,
Die Mohrrüben, Zwiebel, Sellerie werden vorbereitet und

in kleine Stü>e ge�chnitten,die gewa�henenLomaten in vier
Stücke. Jn der Butter {wißt man das Mehl mit allen Zutaten
außer dem Parme�ankä�ehell und kraus, gießt allmählich die

Brühe hinzu, läßt das Gemü�eweih kochenund rührt die Suppe
durch ein feines Sieb, {<me>t �iemit Salz und Parme�ankä�e
ab. Einlagen: Grüne Erb�en,Blumenkohl, Spargel oder Klöß-
hen. Der Parme�ankä�edarf niht kochen.

Rote Rüben�uppe (Beeten)
für 3—4 Per�onen 1 LiteL.

350 g gekochte,ge�chälterote | Zucker,
Rüben, E��ig

34 1 Wa��erod. Flei�hbrühe, | 14 1 �aureSahne oder �üße
Majoran, | ilch,
1 leine Zwiebel,  Schweinefett oder geräuch.
Mehl, Salz, | Spe.

Die Rüben (Beeten) werden gewa�chen,dann weih ge-

focht, abge�chält,gerieben. Fn 34 1 Wa��eroder Flei�hbrühekocht
man Zwiebel und Majoran weih, nimmt beides heraus, gibi
den Rübenbrei dazu. Hat man Wa��ergenommen, gibt man

Schweinefett hinzu. Nach dem Aufkochen wird die Suppe mit
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Mehlgebunden, mit Salz, Zu>er, E��igabge�hme>t,zuleßt
die Sahne dazugegeben. Soll die Suppe eine gute, rote Farbe
haben, gibt man rohen Rüben�aftdazu.

Rote Rüben�uppekann au< mit 500—750 g Rindflei�ch
gekoht und als ein Geriht mit Kartoffeln gegeben werden.

Helle Kartoffel�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

500 g rohe, ge�hälteKar- | 2 Gewürzkörner,
toffeln, 2 Pfefferkörner,

34 1 Wa��er, 1 Lorbeerblatt, etwas Mehl,
1& 1 Milch, 2 0g=1 Eß. Butter oder
80 g Suppengemü�e, | 20 g geräuchert.Sped,
1 Zwiebel, grüne, gehad>te Peter�ilie.

Die Kartoffeln werden ge�chält,gewa�chen,klein ge�hnit-
ten. .Das Wa��erwird mit dem in Scheiben ge�<hnittenenSup-
pengemü�e,Zwiebel, den Gewürzen 2% Stunde gekocht, dann

gibt man die Kartoffeln hinein. Sind die Kartoffeln in etwa
1 Stunde weich, reibt man �iedur< einen Durch�chlag,nimmt

�iewieder auf das Feuer, tut die Milh, den ausgebratenen
Speck heran. Sobald die Suppe kocht, wird �iemit wenig
Mehl gebunden, mit Salz abge�hme>t,zuletzt gibt man die ge-
ha>te, grüne Peter�ilieund die Butter hinein. Man kann als

Einlage kleine Flei�hklößhenoder Frika��eewür�thengeben.
Die Suppe kann auh mit Flei�hbrühegeko<htwerden.

Die Kartoffel�uppekann di>ker gekoht, mit Wür�tchen
als ein Gericht gegeben werden.

Braune Kartoffel�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

500 g rohe, ge�chälteKar- | 2 Pfefferkörner,
toffeln, 1 kleine Zwiebel,

1 1 Wa��er, | 1 Lorbeerblatt,
Sellerie, 30 g= 1% Eßl.Butter od.

Peter�ilienwurzel, 35 g ger. aus8gebrat. Sped,
2 Gewürzkörner, | etwas Kartoffelmehl.

Die Kartoffeln werden ge�chält,dann in Stücke ge�chnit-
ten, eben�odas Gemü�e. Kartoffeln und Gemü�ewerden am

be�tenabgetro>net, damit �ie�<hnellerbräunen, dann gibt man

�iein die hellbraune Butter oder den ausgebratenen Spe> und

läßt �ieunter Rühren braun werden, gibt die Zwiebel hinzu,
läßt �ieau< bräunen, dann gibt man das kochende Wa��er
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dazu. Die Kartoffeln und das Gemü�ekochen in etwa einer
Stunde weih und werden dann dur< einen Durhh�hlag
gerieben, aufgeko<ht und mit Kartoffelmehl gebunden. Als

Einlage können Flei�hklößchen,Frika��eewür�thenoder Sem-
melbro>en gegeben werden.

Sauerampfer�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

34 1 fri�her Sauerampfer, 46 g=38 Eßl. Mehl,
34 1 Wa��erod. Flei�hbrühe,30 g

= 114 Eßl. Butter,
14 1 Buttermilch, Salz,
14 1 Buttermil<h oder �aure 1 Eigelb.

Sahne,
Der Sauerampfer wird verle�en,die Stiele abgebrochen,

mehrmals gewa�chen.Man gibt den Sauerampfer in kochen-
des Wa��er,in etwa 4 Stunde i�ter weih und wird dur
einen Durch�chlaggerieben, no<hmals aufgekocht, die Butter-

mil<h und Butter hinzugegeben. Statt Buttermil<h und But-
ter kann man 14 1 �aureSahne nehmen. Sobald die Suppe
aufkoht, wird fie mit Mehl gebunden, mit Salz abge�<hme>t,
dann vor�ihtigzu dem Eigelb gego��en.

Die Suppe wird be�onderswohl�<hme>end,wenn der rohe
Sauerampfer geha>t und in Butter gedün�tetund dann fertig-
ge�telltwird.

Als Einlage gibt man verlorene oder hart gekochteEier,
�iehe:verlorene Eier. Die Suvpe kann �tattmit Wa��erauh
mit Flei�hbrühezubereitet werden.

Yur Suppe von eingemahtem Sauerampfer 14—2s 1

Sauerampferbrei für 4 Per�onen.

Kürbis\uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

500 g Kürbis, 9 bittere, gerieb. Mandeln,
14 1 Wa��er, | Salz,
16 1 Milch, Nofenwa��er,
40 g Reis, Graupen oder | Zucker und pulv. Bimt.

Nudeln, |
Der Kürbis wird ge�chält,das innere twoeicheFlei�chent-

fernt, gewogen und in Stücke ge�chnitten,mit dem Wa��er
weih gekocht, dur< einen Durch�chlaggerieben, wieder aufge- -

�eßt,aufgekocht, der abgewellte Reis hinzuge�hüttet.I�t der-

�elbehalb weih, wird die kohende Milch hinzugetan, dann läßt
man thn unter ôfterem Rühren weih kochen, gibt die geriebe-
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nen Mandeln hinzu, �<hme>tmit Salz und Ro�enwa��erab und

gibt die Suppe mit Zu>ker und Zimt zu TLi�ch.

Weißkohl mit Hammelflei�h(ein Gericht)
für 4 Per�onen 2 Liter.

$4 kg Hammelflei�<h, 8 Gewürzkörner,
1 Kopf Weißkohl= 1 kg, Majoran,
250 g = 14 1 Kartoffeln, Buer,
Salz, _ Maggi's Würze.
2 1 Wa��er,

Das Flei�h wird gewa�chen,mit kochendem ge�alzenen
Wa��erauf das Feuer ge�ezt. Den Weißkohl�hneidetman in
6—8 Teile, entfernt den Strunk. Hat das Flei�h etwa eine
Stunde gekocht, gießt man die Flei�hbrühedur<h ein feines
Sieb, gibt �iemit dem Flei�h in den gereinigten Topf, läßt
aufkochen, legt den Kohl, Kartoffeln, Gewürzkörner, Majoran
heran und laßt alles zu�ammengar kochen, zuleßt gibt man

nah Belieben etwas Zucker und Muaggi’'sWürze an die Suppe.
Das îeid

wird in Stücke ge�chnittenund allein zur Suppe
gerei

Das Flei�hund das Gemü�ekann auh jedes allein in
einem Topf geko<ht werden, dann gießt man knapp Wa��er
auf. I�t Flei�hund Gemü�egar, wird die Flei�hbrühedur<h
ein feines Sieb zum Gemü�egego��en.

Weißkohl mit Rindflei�h (ein Gericht).
Wird eben�ogeko<ht wie Weißkohlmit Hammelflei�h,nur

muß das Flei�chlänger kochen.

Weißkohl�uppemit Maggi's Flei�hbrühwürfeln
für 4

Per�onen
2 Liter.

1 kg Weißkohl, 20 g = 1 Eßl. Butter oder
2 1 Wa��er,  Rindertalg,
4 Maggi’'s Flei�hbrühwürfel, Salz.
1 fleine Bwiebel,

Der Weißkohlwird in 6 bis8 Teile ge�chnitten,der Strunk

entfernt. Die feinge�<hnitteneZwiebel wird in Butter goldgelb
gerö�tet,das kohendeWa��ermit den Brühwürfeln, dem Kohl
hinzugetan und in 1—1%% Stunden lang�amgar gekocht, vor

dem Anrichten mit Salz und nah Belieben mit etwas Zu>er
abge�<hmed>t.

4
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WeißeRüben mit Hammelflei�h(ein Gericht)
für 4 Per�onen 2 Liter.

34 kg Hammelflei�<, | 2 1 Wa��er,
750 g gepußte Mairüben,

|
4 Gewürzkörner,

250 g rohe, ge�chälteKar-  gehad>te, grüne Peter�ilie,
toffeln, 16 Teel. Zuer,

Salz,  Maggi's Würze.
Das Flei�chwird gewa�chenund mit kohendemge�alzenen

Wa��erauf das Feuer ge�eßt.Während die Brühe kocht, wer-

den die Rüben geputt, in kleine Stifte ge�chnitten.Nachdem
das Flei�chetwa eine Stunde gekochthat, gießt man die Flei�ch-
brühe dur ein feines Sieb, gibt �iemit dem Flei�chwieder in
den gereinigten Topf, läßt aufkochen, legt die Rüben, die Kar-

toffeln, Geivürzkörner heran und läßt alles zu�ammengar

fochen, zuleßtgibt man nach Belieben etivas Zucker und Magg1's
Würze an die Suppe und �treutgeha>te Peter�ilieheran. Das

SO
wird in Stücke ge�chnittenund allein zur Suppe ge-

reiht.
Das Flei�<hund das Gemü�ekann auch jedes allein in

einem Topf gekochtwerden, dann gießt man knapp Wa��erauf.
I\t Flei�hund Gemü�egar, wird die Flei�hbrühedur< ein

feines Sieb zum Gemü�egego��en.

Buntes Gericht.
Man nimmt dazu ver�chiedeneGemü�e,wie: Wir�ingkohl,

Mohrrüben, Kohlrabi, Schneidebohnen und kocht �iemit Ham-
mel�flei�<hoder Rindflei�h eben�owie die andecn Gemü�e-
�uppen.

Wruken mit Rindflei�<h(Ste>rüben, Kohlrüben)

(ein Gericht)
tür 4 Per�onen 2 Liter.

34 kg Rindflei�ch, 250 g robe, ge�chälteKar-
2 1 Wa��er, toffeln,
Salz, 4 Gewürzkörner,
1 ge�hälteWruke = 750 g,

|

1 Lorbeerblatt,
Zuer.

Das Flei�hwird gewa�chenund in kochendes, ge�alzenes
Wa��ergelegt; während die Brühe kocht,hat man die Wruke ge-
hält und in Stifte ge�chnitten.Hat das Flei�hetwa 1 Stunde

gekocht,gießt man die Flei�hbrühedur ein feines Sieb, gibt
�iemit dem Flei�<hwieder in den gereinigten Topf, läßt auf-
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fochen, legt Wruken, Kartoffeln, Gewürzkörner, Lorbeerblätter

heran und läßt alles zu�ammengar tohen. Das Flei�hwird
in Scheiben ge�chnittenund allein zur Suppe gereicht.

Das Flei�hund das Gemü�ekönnen auch jedes allein in

einem Lopf gekoht werden, dann gießt man knapp Wa��erauf.
J�}tFlei�h und Gemü�egar, wird die Flei�hbrühedur< ein

feines Sieb zum Gemü�egego��en,dann abge�<hmed>t.
Nach Belieben kann man etwas Zucker an die Suppe

geben.

Porree(Lauch)�uppemit Grieß oder Kartoffeln
für 3— Per�onen 1 Liter.

2 Stangen Porree, | 40 g
= 2 Eßl. Grieß oder

20 s
= 1 Eßl, Butter, 250 g Kartoffeln,

14 1 Brühe oder Wa��er, Salz.
Der Porree wird gepußt, gewa�chen,in kleine Stüdte ge-

�chnitten,in heißer Buttex gedün�tet,mit Wa��eroder Brühe
weichgekoht. Der Porree wird dur< ein Sieb oder einen

Durch�chlagge�trichen,aufgekocht, der Grieß oder die zer�chnit-
tenen Kartoffeln dazugegeben und gar geko<ht. Man reiht
dazu Semmelbrökchen.

Suppen von Hül�enfrüchten.
Alle getro>neten Hül�enfrüchte:Erb�en,Bohnen, Lin�en,

mü��enverle�en,mehrmals gewa�chenund in weichem fkal-
ten Wa��ernahtüber aufgeweiht werden. Sie nehmen das

Wa��erwieder auf, welches �iedur<h Tro>nen verloren haben.

migoff lo>ert �ihund die Hül�enfrüchtekochen �chneller
weich.

Die Hül�enfrüchtewerden mit dem Einweichwa��erkaît

aufge�eßt,unter öfterem Rühren zum Kochen gebraht. Hat
man kein weiches Wa��er,f�ogibt man eine Me��er�pitzedoppelt-
kohlen�auresNatron auf 2 1 Wa��er.

Erb�en-,Bohnen- oder Lin�en�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

260 g
= 14 1 weiße Erb�en,| 2 Gewürgzkörner,

Bohnen oder Lin�en, | 30 g
= 2 Eßl. Mehl,

11% 1 Wa��er, | Salz, 1 Pri�e Pfeffer,

|

Majoran, 20 g
= 1 Eßl. Schweine-

1 leine Zwiebel, \<hmalz.
4*
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Die Erb�enwerden verle�en,gewa�chen,mit 14 1 Wa��er
eingeweiht. Am be�tenverwendet man weiches Wa��eroder
man �ettdem harten Wa��ereine Me��er�pißedoppeltkohlen-
�auresNatron zu. Die Erb�enwerden mit dem kalten Ein-

weihwa��erunter Rühren zum Kochen gebra<ht. Man gibt
Majoran, Gewürz, Zwiebel hinzu, läßt die Erb�en1—2 Stun-
den kochen, bis �ie�i<dur<�<lagenla��en.J�t die Suppe
durchae�chlagen,wird �ieaufgekoht, Schweinefett hinzugetan,
mit Mehl gebunden, mit Salz und Pfeffer abge�<hme>t.Man
fann �tattSchmalz geräuchertenSpe> ausbraten und in die

Suppe geben oder geräuchertesBauch�tü>kmitkohen. Das-

�elbewird in Scheiben ge�chnittenund zur Suppe gereicht. Ge-

rö�teteSemmelbro>ken können dazu gereiht werden.

Erb�en�uppemit Schweineflei�ch(ein Gericht)
für 4 Per�onen 2 Liter.

500 g weiße Erb�en, 1634 kg gepók. Schweine-
214 1 Wa��er, | flei�ch,
Majoran,

|

3 Gewürzfkörner,Salz,
1 fleine Zwiebel, | 1 Eßl. Perlgraupe.

I�t das gepôökelteFlei�h�harfge�alzen,�omuß es nachht-
über in Wa��ergelegt werden. Mit kohendem Wa��er�eßtman

das Flei�hauf das Feuer, häumt na<h dem Aufkochen, gibt
Zwiebel, Majoran, Gewürz heran. Nach etwa einer Stunde

werden die nahtüber eingeweihten Erb�enund die Graupen
hineinge�chüttet.J�\tdas Flei�hfrüher weih als die Erb�en,
�onimmt man es heraus. Es ift bei Erb�enkeine be�timmte
Zeitdauer für das Kochen anzugeben, weil �ieungleih weih
kfohen. Das Flei�<hwird aufge�chnittenzur Suppe gereicht.
Man kann dazu Sauerkohl geben.

Pilz�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

65 g getzad>neteoder 20 g
= 1 Eßl. Butter zur

200 g fri�heSteinpilze oder ; Mehl�hhwiße,
200 g fri�cheoder eingemahte | 30 g = 2 Eßl. Mehl,

Pfefferlinge, 34 1 Flei�chbrühe,
20 g

= 1 Eßl. Butter, 4 Eßl. �aureSahne,
Salz, 1 kleine Zwiebel, Maggi's Würze,

 geha>te, grüne Peter�ilie.
Die fri�chen,gepubten, gewa�chenenPilze werden geha>t

und im eigeyenSaft ge�<hmort.Die getro>neten Pilze wer-

j

|
|
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den mehrmals gewa�chen,nahtüber geweiht, mit dem Ein-

weihwa��erund Salz gar gekocht,abgego��en,geha>t. Die vor-

bereiteten, geha>ten Pilze werden mit 1 Eßl. Butter 10 Mi-
nuten ge�<hmort.Von Butter und Mehl bereitet man eine

weiße Mehl�chwitze,\. weiße Mehl�chwive,füllt die�emit der

Brühe auf, gibt die �aureSahne, 14 1 Pilzbrühe, die Pilze
hinein, koht die Suppe auf, �<hme>tmit Salz und Maggi's
Würze ab und gibt die Peter�iliehinein. Man kann gerö�tete
Semmelbro>en dazu reichen.

Ob�t�uppen.
Manverwendet dazu fri�chesoder getro>netesOb�t,Mar-

meladen, Kompotts, Frucht�äfteoder Ob�tre�te,wie: Schalen,
Kerngehäu�e,Rück�tand von eingemahten Früchten. Die

Suppen können warm oder kalt geno��enwerden. Ob�t�uppen
werden in der Regel mit Kartoffelmehl, welches �tetsmit kal-
tem Wa��erverrührt wird, gebunden. Als Bindemittel können

no< Mondamin, Tapioka oder Sagoverwendet werden.

Man re<hnet von dem Bindemittel:

auf 1 1 Suppe von

Srudt�aft
15 g = 114 Eßl. Kartoffelmehl,

= 8 Eßl. Mondamin;
1 „, „y, durae�tribenemOb�t10 g = 1 Eßl. Kar-

toffelmehl, 25 g = 2 Eßl. Mondamin;
e, ¡1 „ Wein oder Frucht�aft50 g Sago.

DieOÖb�t�uppendarf man nur in Aluminium-, gut email-

lierten, am be�tenirdenen Gefäßen kochen, in denen keine
andern Spei�en geko<ht werden. Die Suppen mü��eneinen
reinen Ge�hma>behalten. Will man Ob�tdur<h�hhlagen,�o
nimmt man ein Haar�ieboder einen Porzellan- oder gut
emaillierten Dur<h�chhlag.Die Suppen können im Ge�hma>
durch Zitronen�aftverbe��ertwerden.

Getro>netes Ob�t muß mehrmals lauwarm gewa�chen
werden, nahtüber eingeweiht und mit dem Einweichwa��er
aufge�eßtund geko<ht werden. Als Einlagsz gibt man

ver�chiedeneFlammeris, Klöße,Sago, gerö�teteSemmelbro>en,
Eleine Makronen, oder man reiht dazu kleine Kringel, gerö�tete
Zwiebäcke,Keks.

Für Ob�t�uppenre<hnet man für 4 Per�onen auf 1 1

fertige Suppe:
Von fri�hem Ob�ft, wie: Stachelbeeren, Kir�chen,

Pflaumen, Blaubeeren, Hagebutten, Holunderbeeren,
250—300 g

= 14 1 Früdte;
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von getro>netem Ob�t:
getro>nete Kir�hen . . 80 g,

y Apfel�chnitte . 80 g,
y Apriko�en 80 e,

getro>netes gemi�chtesOb�t . 100 g;
von Frucht�aft:

1e 1 Fruht�af�tuf ..... 1—1% 1 Wa��er,
250 g Marmelade oder Kompott für 1 1 Wa��er.

Stachelbeer�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

250 g = 14 1 Stagelbeeren, 10 g
= 1 Eßl. Kartoffelmehl,

1 1 Wa��er, | Buer,
etwas Zitronen�chale,

|

doppeltkohlen�auresNatron.
1 Pri�eSalz,

Die Stachelbeeren werden von Blüten und Stielen befreit,
gut gewa�chen,in das kochendeWa��erge�chüttet,Zitronen-
�chalehinzugefügt. Sind die Stachelbeeren weih gekocht,wer-

den �iedur< einen Durch�chlaggerieben und aufgeko<ht. Man

gibt eine Me��er�pißeNatron hinzu, um die Säure zu beneh-
men, �{<hmed>tmit Zu>ker und Salz ab und bindet mit Kar-

toffelmehl.
Als Einlage werden einfache oder feine Klöße gegeben,

au< kann man gerö�tete,kleine Zwiebäckeoder Kringel dazu
reichen.

Rhabarber�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

300 x Nhabarber�tiele, | 10 g
= 1 Eßl. Kartoffelmehl,

1 1 Wa��er, | oder Mondamin,
etwas Bitronen�chale, Zucker.
1 Pri�eSalz,

Die Rhabarber�tielewerden gewa�chen,in Stü>kchenge-

\hnitten und weiter behandelt wie die Stachelbeer�uppe.

Kir�h�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

300 g = 14 1 Kir�chen, | Buder,
1 1 Wa��er, 1 Pri�eSalz,
etwas Bitronen�chale, | 15 g

= 114 Eßl. Kartoffel-
1 Pri�eZimt, | mehl oder Mondamin.

Die gewa�chenenKir�chenwerden mit den Gewürzen weih
gekocht, mit Kartoffelmehl gebunden, mit Zu>ker und Salz ab-

ge�hme>t.
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Suppe von getro>neten Kir�chen
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

80 & getro>éneteKir�chen, | Zucker,
1 1 Wa��er, |

1 Pri�eSalz,
etwas Zitronen�chale, 15 g

= 17% Eßl. -Kartoffel-
1 Pri�eZimt, | mehl oder Mondamin.

Die Kir�chenwerden am Tage vorher eingeweicht, nicht
ausge�teint,und bereitet wie die Kir�h�uppe.

Pflaumen�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

300 g&
== 14 1 Pflaumen, | 1 Pri�eBimt,

2 Nelken, 1 Pri�eSalz.
10 g = 1 Eßl. Kartoffelmehl,

Die Pflaumen werden gewa�chen,ausge�teint,mit Wa��er,
Nelken und Yimt weih geko<ht, mit Kartoffelmehl gebunden,
mit Zucker und Salz abge�hmedt.Man kann die Pflaumen
mit den Steinen kohen und dur< einen Durch�chlagreiben.

Siehe: Einlagen zu Ob�t�uppen.

1 1 Wa��er, Bu>er,

Blaubeer-, Holunder-, Brombeer�uppc
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

300 g Früchte, | Zucker,
11 Wa��er, 1 Pri�eSalz,
etwas Bitronen�chale, | 15 g = 1% Eßl. Kartoffel-
1 Pri�eZimt, | mehl oder Mondamin.

Die betreffenden Früchte werden verle�en,gewa�chen,mit
dem Wa��er,Zitronen�chale,Zimt weih geko<ht und über ein

Haar�iebgego��en.Man kocht �ieno< einmal auf und bindet
mit Kartoffelmehl. Siehe: Einlagen zu Ob�t�uppen.

Apfel�uvpe
für 3—4 Per�onen 1 Liter

300 g = %4 1 Äpfel, 1 Pri�eSalz,
1 1 Wa��er, 10 g= 1 Eßl. Kartoffelmehl
etwas Zitronen�chale, | oder Mondamin.
Buder, |

Die gewa�chenenÄpfel werden mit der Schale in vier

Teilege�chnitten,in das kochendeWa��erge�chüttet,die Gewürze
hinzugegeben. Sind die Äpfel weih gekoht, werden �iedur<
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einen Durch�chlaggerieben, no<. einmal aufgekocht, mit Zucker
und Salz abge�hme>tund mit Kartoffelmehl gebunden.

Als Einlage werden gekochte Birnen, einfache oder feine
Klöße gegeben, au< kann man gerö�teteleine Zwiebäde oder

Kringel dazu reichen.

Suppe von Apfel�hnitten

für 3—4 Per�onen 1 Liter.

80 g Apfel�chnitte, | 1 Pri�eSalz,
1 1 Wa��er, 10 g

= 1 Eßl. Kartoffelmehl
etwas Zitronen�chale, | oder Mondamin.
Buder,

Die Apfel�hnittemü��enzweimal warm gewa�chenwer-

den. Es i�tgut, �iena<htübereinzuweihen und mit die�em
Wa��erzu kochen, dann wird die Suppe weiter bereitet wie

Apfel�uppe.

Apfel- oder Rhabarber�uppemit Brot

für 3—4 Per�onen 1 Liter.

250 g fri�heÄpfel oder 250 & Brotre�te,
Nhabarber, Buder,

1 1 Wa��er, 1 Pri�eSalz.
Himt u. Zitronen�chale, |

Die vorbereiteten Äpfel, die Brotre�te,die in dem Wa��er
geweiht �ind,und die Gewürze werden weih geko<ht, dann

dur< einen Durch�chlaggerieben, aufgeko<ht und mit Zucker
und Salz abge�hme>t.

Apriko�en�uppe

für 83—4 Per�onen 1 LiteL.
.

80 g getro>nete Apriko�en, | 15 g
= 114 Eßl. Kartoffel-

1 1 Wa��er, | mehl oder Mondamin.
Bucer, 1 Pri�eSalz, |

Die am Lage vorher gewa�chenen,eingeweihtenApriko�en
werden mit dem�elbenWa��eraufge�eßtund weih gekocht.
Dann \treiht man die�elbendur< ein Sieb, kocht �ieno<hmals
auf, bindet �iemit Kartoffelmehl und <hme>t die Suppe ab.
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Hagebutten�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

80 e getro>nete Hagebutten | 1 Nelke, 1 Pri�eSalz,
oder 250 g

= 34 1 fri�he

|

Zuder,
Hagebutten, 15 g = 1% Eßl. Kartoffel-

1 1 Wa��er, mehl oder Mondamin,
14 1 Apfelwein oder Mo�el,

|

Zitronen�aft.
Von fri�henHagebutten werden Stiele und Blüten abge-

�chnitten,die Kerne entfernt — die getro>neten werden nahht-
über eingeweiht — mit dem Wa��erund den Gewürzen weih
gekocht, durch ein feines Sieb ge�trichen,der Wein dazugegeben,
mit Kartoffelmehl gebunden, mit Zu>ker und Zitronen�aftab-

ge�hme>t.

Einlage: Shwemm- oder Grießklöße, kleine Makronen,
Semmelbro>en.

Bad>ob�t�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

25 g getro>nete Birnen, | 1 Pri�eZimt,
25 g getro>nete Äpfel, etwas Zitronen�chale,
60 g getro>nete Pflaumen,

|

Zu>er, 1 Pri�eSalz,
1 1 Wa��er, |

10 g = 1 Eßl. Kartoffelmehl.
Das Ob�twird mehrmals lauwarm gewa�chen,die Äpfel

und Birnen durhge�chhnitten,die Pflaumen ausge�teint,nacht-
über eingeweiht und mit dem Wa��eraufge�eßt.Die Birnen
werden zuer�tgekocht, da �ie�hwererweih kochen, man gibt
Bimt und Zitronen�chalehinzu, �päterdie Äpfel und Pflaumen.
I�t das Ob�tweich, bindet man die Suppe mit Kartoffelmehl
und �{<me>tmit Zu>ker und Salz ab. Man kocht die Suppe
auch auf eine andere Art, indem man etwas Weizenmehl �tatt
Kartoffelmehl anrührt und, wenn die Suppe fertig i�t,14 1

aufgekochte, �üßeSahne herangießt. Es können einfahe Mehl-
flöße zur Suppe gegeben werden.

Wein�uppe
für 3—4 Per�onen 1 Liter.

1s 1 Apfel-, Weiß- oder Rot- | Zuder,
wein, 15 g

= 11% EßL Kartoffel-
14 1 Wa��er, | mehl oder 50 g Sago.
etwas Zitronen�chale,
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Das Wa��erwird mit Zitronen�chaledur<hgekoht, der

Wein hinzugegof�en,mit Zu>ker abge�hme>tund mit Kartoffel-
mehl gebunden, �iehe:Einlagen zu Ob�t�uppen.Koht man die

Suppe mit Sago, �owird der vorbereitete Sago, �iehe:Sago
vorbereiten, in der Suppe klar geko<ht. Der Sago bindet

gleichzeitigdie Suppe.

Weißbier�uppe
für 8—1 Per�onen 1 Liter.

1s 1 Weißbier, | 1 Pri�eSalz,
16 1 Wa��er, 15 g

= 1% Eßl. Kartoffel-
etwas Zitronen�chale, | mehl oder Mondamin.
Zucker, |

Das Wa��erwird mit „Zitronen�chaledurhgekoht, das

Weißbier hinzugego��en,mit Zucker und Salz abge�hme>t,mit

Kartoffelmehl gebunden,�iehe: Einlagen zu Ob�t�uppen.

Kalt�chalen.
Dies �indkalte Suppen, die in der heißen Jahreszeit fehr

erfri�chend�ind.Man gibt �iein Tellern oder in Glä�ern.Sie
werden von Bier, Wein, Milch, Frucht�äftenmit Früchten,
Reis, Brot, Zitronen�aft,Zucker, Eiern bereitet, wie die be-

treffenden Rezepte angeben. Die Kalt�chalenmü��engut ab-

ge�<hme>tund ret kalt ge�telltwerden.

Vanillemil<h (Schneemilch)
für 4 Per�onen 1 Liter.

11 Milch, | 1% PädtchenDr. Oetker's
50—60 g Zuder, Vanillin-Zu>er,
1 Eßl. Kartoffelmehl, ctwas Salz.
1—2 Eier,

Die Milch wird mit Zu>er, Vanillin, Salz aufgeko<htund
mit dem Kartoffelmehl und dem verquirlten Eigelb gebunden.
Der Eier�chneewird auf der heißenVanillemil<h gar gemacht.
Man reicht dazu Zu>er und Zimt.

Mandelmil<
für 4 Per�onen 1 Liter.

1 1 Mil 14 Rädchen Dr. Oetker's
50 g geriebene �üßeMandeln, Vanillin-Zu>er,
8 geriebene bittere Mandeln, 50—60 g Buder,
etwas Salz, 1—2 Eier.
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Die Milh wird mit Zu>er, Vanillin, Salz aufgekocht, mit
dem Eigelb gebunden und über die Mandeln gego��en.Die

Mandelmilch kann kalt oder warm mit Schneeklöÿenvon 2 Ei-

weiß gereiht werden.

Für Krankenko�tgießt man die Mandelmilh dur ein

�einesSieb.

Kalt�chalevon Braunbier oder Weißbier
für 6 Per�onen 1s Liter.

34 1 = 1 Fla�cheBraun- oder | Zu>ker nah Ge�hmat>,
Weißbier, |

14 Teel. pulv. Zimt,
34 1 Wa��er, | 1 Pri�e pulv. Kardamom,
1s Bitrone in Scheiben ohne

|

1 Scheibe Brot, würfelig ge-
Kerne od. Zitronen�aft, �chnitten.

Alle Zutaten werden gut gemi�cht,kalt ge�tellt,in Glä�ern
angerihtet. Statt Zimt und

Kardamomkann Kalte�chalepulver
verwendet werden.

Erdbeer-, Himbeer-, Blaubeerkalt�chalemit Milch
ö

für 4 Per�onen 1 Liter.

375 g Erdbeeren, Himbeeren

|

75 g Zuder,
oder Blaubeeren, etwas Bitronen�aft.

11 Milch, |

Die Hälfte der Erdbeeren �\treihtman dur ein Haar�ieb,
vermengt �iemit der Milch. Die andere Hälfte mi�htman mit
dem Zucker, �telltalles kalt und mi�chtes vor dem Anrichten.

Himbeeren und Blaubeeren be�treutman mit
dem Zucker, läßt�ie1 Stunde �tehenund mi�cht�iedann mit
der Milch.

Erdbeer-, Himbeerkalt�chalemit Wein

für 4 Per�onen 1 Liter.

3715 g Erdbeeren oder Him-

|

14 1 Weißwein,
beeren, 14 1 Wa��er,

80—100 g Zuder, Saft von 14 Zitrone.
Erdbeeren oder Himbeeren werden eingezu>ert und blei-

ben 1 Stunde �tehen.Wa��er,Wein und Zitronen�aftwerden
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dazugegeben, abge�<hme>tund auf Eis ge�tellt. Man kann
den Zu>er mit dem Wa��erläutern, kohend über die Früchte
gießen, eine Viertel�tunde zugede>t �tehenla��en,dann den
Wein und Bitronen�afthinzufügen,ab�hmed>en,kalt�tellen.

Man kann gemi�chteFrüchte verwenden, wie: Johannis-
beeren, Erdbeeren, Himbeeren.

Ap�fel�inenkalt�chale
für 6 Per�onen 1s Liter.

250 g Buder, | 1 Fl. = 34 1 Weißwein oder
6 Apfel�inen, | Apfelwein.
14 1 kaltes Wa��er, |

Die Schalen von zwei Apfel�inenreibt man mit Würfel-
zu>er ab, die�erwird mit dem Zucker und dem kalten Wa��er
aufgekoht und ausge�häumt. Nach dem Abkühlen gibt man

den Saft von vier Ap�el�inenund den Wein hinein. Die beiden

abgeriebenen Apfel�inen{hält man, �chneidet�iein Scheiben,
entfernt die Kerne und gibt �iein die Kalt�hale. Verwendet
man mehr Wa��er,�obindet man die Kalt�chaleleiht mit Kar-

toffelmehl.

Reiskalt�chale

für 4 Per�onen 1 Liter.

60 g Reis, 14 1 Wa��er, 1s abgerieb. Zitronen�chale,
40 g Sultaninen, 14 1 Apfelwein od. Weißwein,

. 34 1 Wa��er, | Saft von 1—2 Zitronen.
210 g Buder,

Der abgewellte Reis wird mit 14 1 Wa��ergar gekoht und

abge�pült.Mit 14 1 Wa��erwird der Zucker aufgekoht, aus-

ge�häumtund zum Abkühlen ge�tellt.Zu dem Wa��er,Wein

_und den übrigen Zutaten gibt man den Reis und die Sul-

taninen, �{med>tab und �telltdie Kalt�chalekalt.



Einlagen zu Suppen und Frika��ees. 61

Einlagen zu Suppen und Frika��ees.

Einlagen gibt man zu klaren und gebundenen Flei�ch-
�uppen,zu Ob�t�uppen,zu Frika��ees.

Zu klaren Flei�h�uppen: Ver�hiedeneKlöße,
Graupen, Grieß, Neis, Makkaroni, Nudeln, Sago, Rindermark,
verlorene Eier, Flei�h�tü>kchen,Gemü�e.

Zu gebundenen Flei�ch�uppen: Ver�chiedene
Klöße,Reis, Makkaroni, Nudeln, Flei�h�tükchen,Gemü�e.

Zu Ob�t�uppen: Ver�chiedeneKlöße, Sago, kleine

Makronen, Flammeris, ganze Früchte.
Zu Frika��ees: Kößchen von Flei�h-oder Semmel-

farce, Frika��eewür�then.Die Einlagen mü��envor�chrifts-
mäßig bereitet werden.

Klöße.
Man bereitet kleine Klöße al$# Einlagen, größere Klöße

als Beigabe zu andern Spei�enoder als �elb�tändigeGerichte,
3. B. Apfelkloße. Bei der Zubereitung i�tes notwendig, auf
die gute Be�chaffenheitder Zutaten und

-

auf die rihtige Ver-

arbeitung zu achten. Feines, zartes Mehl, fri�heEier, gute
Butter.

Es i�tnotwendig, einen Probekloß zu mahen. I�t
der Probekloÿ zu lo�e,�onimmt man no< etwas Mehl oder
Semmel zu dem Teig, i�ter zu fe�t,maht man ihn mit etwas

Butter, Milch oder Wa��erlo�er.
Die Flü��igkeit, — Wa��er,Milch, Flei�hbrühe— in

der die Klöße gekoht werden �ollen,muß ge�alzenwerden und

unbedingt ko hen, wenn man die Klöße einlegt. Die Klöße
mü��enim offenen Topf gar gemacht werden. Sie werden
mit einem Eß- oder Teelöffel von der Teigma��eabge�tochen.
Der Löffel wird zuer�tin das kochende Wa��ergehalten, damit
er heiß und feucht wird und die Klöße leiht vom Löffel gleiten.
Man kann die Klößevon fe�temTeig mit zwei Eß- oder Tee-

löffeln formen, auf ein mit Wa��eroder Butter be�trihenes
Emailbrett legen und in das kochendeWa��ergleiten la��en.
Die einfahen Klöße werden geko<ht. Die feinen Klöße, die

3. B. einen Brühteig haben, werden in das kochende Wa��er
gelegt, gleih vom Feuer gezogen und mü��engar brühen.
Man überzeugt �i<hvom Gar�ein,indem man einen Kloß mit
zwei Gabeln aus8einanderreißt.
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Brühteig.

Einen Brühteig bereiten, nennt man folgendes Verfahren:
Wa��eroder Milh mit Butter aufkohen, Weizenmehl, Karto�-
felmehl oder Grieß hinzu�hüttenund auf dem Feuer �olange
rühren, bis die Ma��evom Gefäß losläßt. Das Kartoffel-
mehl wird vorher mit einem Leil Wa��eroder Milch kalt ein-

gerührt. Ein Brühteig von Kartoffelmehl muß etwa 2—83 Miz

nuten, von Weizenmehl etwa 8—10 Minuten und ein Brüh-
teig von Grieß 15 Minuten auf dem Feuer gerührt werden.

Nudeln

für 2 Liter Suppe.
1 Ei,

-

| etwa 100 g Mehl.
Bu dem Ei rührt man �ovielMehl, daß es einen ziemlih

fe�tenTeig gibt, den man zuleßtmit der Hand bearbeiten muß.
Von dem Teig rollt man eine �ehrdünne Platte aus, die zum
Tro>nen hingelegt wird, damit �i die Nudeln leichter �hneiden
la��en.Die Platte wird leiht mit Mehl be�treut,in 4—5 cem

breite Streifen ge�chnitten,die übereinandergelegtund in feine
Fäden ge�chnittenwerden. Die Nudeln werden in kochendes,
ge�alzenesWa��erge�chüttet,in etwa 5 Minuten gar gekocht,
auf einen Durch�chlagge�chüttet,mit kaltem Wa��erüber�pült,
damit die klare Flei�hbrüheniht trübe wird.

Als Einlage zu gebundenen Suppen koht man �iein den-

�elbengar. Nudeln können für den Vorrat getro>net werden.

Jn ver�hlo��enemPorzellangefäßhalten �ie�i<hlange.

Flädlein (f�üddeut�<h).
60 g Mehl, | etwa 14 1 Milch,
1 Ei, | Salz.

Mehl und Ei werden mit Milch zu einem ziemli< dünnen

Eierkuchenteig verrührt, mit Salz abge�<hme>t.Eine Stiel-

pfanne wird mit einer Spe>�hwarteausge�trihenund von

dem Teig dünne Flädlein (Eierkuchen) geba>ten; man rollt �ie
zu�ammen,�chneidetknapp 14 cm breite Fäden und gibt �iein

Flei�hbrüheoder in Ob�t�uppe.

Reis, Graupen, Grieß
für 1 Liter Suppe 30—40 g.

Der abgewellte Reis oder die Graupen werden in kochen-
des Wei��erge�hüttetund lang�amgekocht, bis die Körner
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weih �ind,etwa 1 Stunde, dann auf einen Dur<h�chlagge-
�chüttetund mit kaltem Wa��erüber�pült. Man gibt Reis
und Graupen in die Suppe oder richtet �ieallein auf einem
Teller an und be�treut�iemit grüner, geha>ter Peter�ilie,

Der Grieß wird in der Flei�hbrühegar gekocht.
Reis in größerer Menge macht man in der Kochki�tegar,

die Körner behalten dann am be�tendie Form. Man rechnet
dann auf 125 g Reis 34 1 Wa��er,etwa 14 Stunde Garzeit.

Flei�hbrühereiszu Suppen und Flei�ch
für 1 Liter Suppe 4 von folgendem Rezept.

20 g
= 1 Eßl. Butter, | —34 1 Brühe,

125 g Reis, | Salz; 1 kl. 2wiebel.

In der ge�hmolzenenButter rö�tetman den abgewellten
Reis hell, füllt die heißeBrühe auf und läßt den Reis mit der

Zwiebel an der Seite des Feuers unter öofteremUmrühren
weih kochen und �alztzulegt. Die Zwiebel wird herausge-
nommen. Sollte die Brühe zu �ehr einkochen, gießt man

heißesWa��ernah. Der Reis muß ziemlich fe�t�ein,um ihn
in Formen, die mit Butter ausge�trichen�ind,füllen zu können,
der Reis bleibt 10 Minuten warm �tehenund wird dann ge-

�türzt.
Die�erFlei�hbrühereis wird zu Flei�h�uppen,gekochtem

oder gebratenem Flei�chgegeben.

Reisrand.

Flei�hbrühereis im Rand zu Frikta��ees,
Ragouts, Gemü�en.

Eine glatte Blehrandform wird mit Butter ausge�trichen,
der gekochte Flei�hbrühereishineingefüllt, 10 Minuten warm

ge�telltund auf eine flahe Schü��elge�türzt. Jn die Öffnung
füllt man das betreffende Gericht. Man reiht dann noh
Soße dazu. Der Reisrand kann mit Krebs8butter betropft oder
mit wenig Paniermehl be�treutwerden.

Makkaroni

für 1 Liter Suppe 80 &.

Die Makkaroni werden in 2 cm lange Stüd>e gebrochen,
in kochendesSalzwa��erge�hüttet,in etwa 4 Stunde gar ge-

foht, abgego��en,mit kaltem Wa��erabge�pült.
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Eier�tich
für 2 Liter Suppe.

2—3 Eier, | wenig gerieb. Muskatnuß,
1g 1 Milch, | 1 Pri�eSalz.

Die Zutaten werden gut miteinander verquirlt, dann tut
man die�esdur ein Sieb in eine mit Butter ausge�trichene
Ta��eoder einen Emailbecher, �telltdie�esin ein Ge�äßmit

kohendem Wa��er.Die Ma��edarf dann niht mehr kochen,
�ondernnur gar brühen, �on�twürde �iebla�igwerden und

herna<h zu�ammenfallen. Mit einer Nadel überzeugt man

�ich,ob die Ma��edurhweg fe�ti�t. Man �türzt�iedann auf
ein Brett, \{hneidet mit einem gewöhnlichenoder einem Bunt-

me��ergrößere Würfel. Kurz bevor die Suppe zu Li�chge-

geben wird, legt man die Stü>kchenhinein, damit �iedur
Nühren niht zerdrü>t werden.

Sago kochen
für 1 Liter Suppe 30—40 g.

Der echte Sago wird aus dem Mark einer Palmenart her-
ge�telltund kommt als Perl-Tapioka in den Handel. Er wird
in die Suppe getan und in etwa 1% Stunde klar gekocht.

Kartoffel�ago gibt man in die kohende Suppe und

läßt ihn in kurzer Zeit klar kochen.

Raviolen zu Flei�hbrühe
für 1 Liter Suppe.

1 Ei, Salz,
1 Teel. Butter, 50 g gehad>tes Flei�ch,
Mehl. | Siehe: Flei�chfarce.

Von Ei, Butter, Mehl, Salz macht man einen lo�enNudel-

teig, rollt ihn zu einer dünnen Platte aus, legt auf die Hälfte
der�elbenin gleihmäßigenZwi�chenräumenkleine, etwa ha�el-
nußgroßeKügelchenvon der Flei�chfarce,be�treihtdie Zwi�chen-
räume mit Eiweiß, klappt die andere Hälfte der Platte darüber,
markiert mit einem kleinen Aus�\techerdie Flei�chkügelchen,�ticht
mit einem größeren (3 ecm Durchme��er)aus, macht den Rand
mit einem Kneifei�enbunt. Man legt die Raviolen in kochen-
des Salzwa��eroder Flei�chbrühe,läßt �ie5 Minuten kochen
und in der Flü��igkeit�tehen,bis man �iein die Suppelegt.
Die Ma��egibt etwa 12 Stü.

Man kann die Raviolen auh in Fett �{hwimmendbaten.
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Klößchenvon geriebener Semmel (Reibebrotklößchsn)
für 1 Liter Suppe.

10 g
= 1% Eßl. Butter, | 2 bittere geriebene Mandeln,

30 g geriebene Semmel, 1

MilePibe Salz,
16 Ei,
Zucker,

Die Butter wird zu Sahne gerührt, die Semmel, das Ei,
die Mandeln und �ovielMilch hinzugetan, daß �ihrunde Klöß-
hen formen la��en,dann �{<hme>tman mit Salz und Zu>éer
ab. Man ko<ht ein Klößchen zur Probe, legt die Klößchenin

kochendes, leiht ge�alzenesWa��erund kocht �iein 5 Minu-
ten gar.

Semmelfarce zu Frika��eesund zum Füllen von Geflügel.
20 g == 1 Eßl. Butter, | Salz,
60 g geriebene Semmel, 2 bittere geriebene Mandeln,
15 Ei, Milch.
Zu>er, s

Die Bubereitung der Farce i�twie zu Klößchenvon gerie-
bener Semmel.

Zur Füllung von Geflügel kann man 1 TLee-

[ôffel Korinthen hinzugeben.

Pikante Semmelfüllung für Geflügel
für 8 Tauben oder 1 Pute.

Herz, Magen, Leber,
©

| 1 Eigelb,
60 g geweihte Semmel, 14 Teel, Salz,
20 g = 1 Eßl. ge�<hmolzene| gehad>tegrüne Peter�ilie.

Butter,

Herz, Magen, Leber werden einmal durch die Flei�h-
ma�chinegetrieben, mit den Zutaten vermi�ht und abge-
\<hmed>t. Es i�tgut, ein Probeklößchenzu kochen. Die Farce
darf niht zu lo�e�ein.

Flei�hfarcezu Klößchen,zum Füllen von Geflügel
und Kalbsbru�t

für 2 Liter Suppe.

65 g gehad>tesRindflei�ch, 20 g = 1 Eßl. ge�hmolzene
65 g geha>tes Schweine�lei�ch, Butter,
141 Ei, 14 Teel. Salz, 1 Pri�epulv. Pfeffer,
1 Eßl. geriebene Semmel, 1 Pri�epulv. Gewürg.

5
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__

Alle Butaten werden gut durchgearbeitet, ein Klößchen
zur Probe gemacht. Die Klößchen legt man in ge�alzenes,
kfohendes Wa��er,�iemü��en5 Minuten fochen. Hat man kein

Schweineflei�ch,�omuß etwas mehr Butter genommen werden.
Die Flei�hma��ekann verfeinert werden dur 2 geha>te Mor-
eln oder 2 in feine Streifen ge�chnitteneTrüffeln, etwa 50 g
gekohten Schinken oder Zunge (in Streifen), 2—8 Pi�tazien.

Flei�hklößchenvon garem Flei�ch
für 2 Liter Suppe.

150 g gares, gehad>tes Flei�h,| Salz,
2 Eßl. geriebene Semmel, | 1 Pri�epulv. Pfeffer,
2 Eiweiß, 1 Pri�epulv. Gewürz.
1 Teel. Butter,

Die Butter wird ge�<hmolzenund mit den übrigen Zutaten
gut durchgearbeitet, ein Klößchen zur Probe gemaht. Die

Klößchen tut man in ge�alzenes,kohendes Wa��erund läßt �ie
5 Minuten lang�amkochen.

Grießfklößchen
für 14—2 Liter Suppe.

125 g Grieß, | 40 g Zu>er,
14 1 Mil, 1 Me��er�pizeSalz.
40 g Butter, | Muskatnuß.
1—2 Eier, |

Mit einem Teil der Milch verrührt man den Grieß. Die

übrige Milch wird mit Butter aufgekocht, der verrührte Grieß
hineinge�hüttetund fo lange gerührt, bis die Ma��evom Ge-

fäß losläßt, etwa 15 Minuten; dann �{<hüttetman aus zum
“

Abkühlen, rührt die Eigelb hinzu, gibt Zucker, Salz, geriebene
Muskatnuß na< Ge�hma>kheran. Man macht einen Probe-
floß, �ti®tleine Klöße mit einem Löffel in kochendes, ge-

�alzenesWa��erund läßt �iegar brühen. Man gibt �iezu

Flei�h�uppen.
'

Grießklößchen zu Ob�t- und Wein�uppen werden

bereitet wie vorher, nur läßt man Muskatnuß fort und gibt
10 �üßeund 4 bittere, geriebene Mandeln oder etwas Vanillin
in den Teig.

Grießwürfel zu Flei�hbrühe
für 14—2 Liter Suppe.

70 & Grieß,
|

1 Pri�e gerieb. Muskatnuß,
14 1 Flei�chbrühe, 41 ge�tri<h.Teel. Zu>er,
15 g Butter, 1 Me��er�piveSalz.



Einlagen zu Suppen und Frika��ees. 67

Flei�hbrüheund Butter werden aufgekocht, an. der Seite
des Feuers unter Rühren der Grieß hineinge�hütletund auf
dem Feuer 15 Minuten gerührt, bis die Ma��evom Gefäß
losläßt. Dann gibt man Salz, Zucker, Muskatnuß dazu.
Man �\treihtdie Ma��eetwa 1 cm di> auf ein gebuttertes
Emailbrett und läßt �ieerkalten, \<hneidet �iein Würfel und

gibt �iein die Brühe.

Grießwürfel zu Ob�t�uppe.
Bereitet wie vorher. Statt Flei�hbrühe nimmt man

Milch, reihliher Zucker und läßt Muskatnuß fort.

Einlauf zu Flei�chbrühe
für 2 Liter Suppe.

50 g Mehl, | 2 Eier, Salz,
1 Eßl. Wafer, | 1 Pri�eMuskatnuß.

Die Zutaten werden gut verquirlt, man gibt den Leig
dur einen groben Dur<h�chlaglaug�amin die kochendeBrühe
und läßt ihn einmal aufkochen.

Einfache Mehlklöße
für 1% Liter Suppe.

75 g = 14 1 Mehl, 1 gare, geriebene Kartoffel,
14 Ei, Milch,
1% Eßl. ge�<hmolzeneButter, | Salz.

Yu dem Mehl gibt- man Ei, Kartoffeln, Butter, Salz
und fängt er�tan zu verrühren, wenn man die Milch zugießt.
Das Maß der Milch kann niht genau angegeben werden. Man

macht am be�tener�teinen Probekloß. Nach Vor�chriftwer-

den die Klöße abge�tohenund 5 Minuten gekocht, �inddie-

�elbengar, werden �ieauf einen Durch�chlagge�chüttet,mit
faltem Wa��erabge�pült,damit �ieniht zu�ammenkleben.

Feine Mehlklößchen (Nockerln)
für 2 Liter Suppe.

60 g Butter, 80 g Mehl,
1 Eigelb, _1 Me��er�pigeSalz.
1 ganzes Ei, :

Die Butter wird zu Sahne gerührt, die übrigen Zutaten
dazugegeben und 14 Stunde gerührt. Mit einem Teelöffel
werden fkleine Klöße in kochendes, ge�alzenesWa��ergegeben
und nah Vor�chriftgar gebrüht.

5*
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Man kann auch den Teig auf einem mit Mehl be�treuten
Brett auseinanderdrü>en und kleine Stückchengleih in die

kochendeFlü��igkeit�chneiden.

Brühklöße
für 14—2 Liter Suppe.

14 1 Milch, | 15 g Buder,
756 g

= 14 1 Mehl, | 1—2 Eier,
35 œ Butter, | Salz.

Die Milch wird mit der Butter aufgekocht, dann �chüttet
man auf einmal das Mehl hinzu und rührt, bis die Ma��e
glatt wird und vom Gefäß losläßt, etwa 5 Minuten, dann

�chüttetman �ieaus zum Verkühlen und rührt Zucker, Salz
nah Ge�hma>und die ganzen Eier herunter. Ein Probe-
floß wird gemacht. Die�eKlöße dürfen in kohendem Wa��er
nur 5 Minuten brühen, niht kochen.

Schwemmlklöße
für 2 Liter Suppe.

16 1 Milch, | Zucker,
75 g = 16 1 Mehl,

|
Salz,

30 g = 114 Eßl. Butter, 3 Eier.

Milch und Butter werden aufgekocht, dann �hnellauf ein-
mal das Mehl hinzugetan und etwa 5 Minuten gerührt, bis
die Ma��evom Gefäß losläßt. Zu der heißenMa��ewird ein

ganzes Ei gerührt, dann aus8ge�hüttetzum Abkühlen. Nun

rührt man das Gelbe von 2 Eiern hinein, �<hme>tmit Zu>ker
“und Salz ab. Zuletzt gibt man den Schnee der Eier hinzu

und macht einen Probekloß. Die�eKlöße dürfen in kohendem
Wa��ernur 5 Minuten brühen, niht kochen.

Feine Klöße zu Ob�t�uppen
für 1 4—2 Liter Suppe.

Ï% 1 Milch, 14 Î Mehl,
14 1 Kartoffelmehl, 1 Ei,
40 g = 2 Eßl. Butter, | Zu>er, Salz.

Die Hälfte der Milch und die Butter werden aufgekocht,
die übrige Milh mit dem Kartoffelmehl verrührt, zu der
kohenden Milch gego��enund etwa 2 Minuten gerührt, bis die
Ma��evom Gefäß losläßt. Sie wird ausge�chüttetzum Ab-
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fühlen, dann das Ei, das Mehl, Zu>ker und Salz nah Ge-

�<hmad>hinzugefügt. Man macht einen Probekloß und brüht
die Klöße gleich gar, da der Teig dur< längeres Stehen lo�er
wird.

Semmelklöße
für 1 4—2 Liter Suppe.

50 g Semmel, 65 g Mehl,
30 e Butter, Muskatnuß,
1—2 Eier, : 1 Pri�eSalz.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann die ganzen Eier

hinzugegeben, na< und nah die Semmel, welche von der Kru�te
befreit, in kalter Milh oder Wa��ergeweiht und gut ausge-
drüdt i�t; dann gibt man das Mehl dazu und �{<hme>tmit"

Salz und Muskatnuß ab. Man macht einen Probekloß und

kocht die Klöße na<h Vor�chrift.
4

Shhneeklöße
für 1 Liter Suppe.

2 Eiweiß; | etwas Vanille oder
11% Eßl. Zuer, etwas Dr. Oetker's Vanillin:
1 Pri�eSalz, zu>er.

Man �<hlägtdas Eiweiß in einer Schale zu re<ht \teifem
Schnee, <hmed>tmit wenig Salz, Zucker und Vanillin ab. Dann

gießt man kochendes Wa��ervom Rande der Schale aus unter

das Eiweiß, deckt die�elbezu, läßt die Ma��egar brühen
und �\tihtdie Klöße ab. Sie werden verwendet als Suppen-
einlage zu warmen und kalten Mil<h�uppen,wie: Vanille-,
Mandelmil<, Schokoladen�uppe.

Verlorene Eier

(�iehe:unter Mehl- und Eier�pei�en).

Leberklößchen
für 14—2 Liter Suppe.

125 g Kalbsleber, gehad>te, grüne Peter�ilie,
65 g Butter, Salz,
1—2 Eier, 1 Pri�e pulv. Pfeffer,
geriebene Semmel, | 1 Pri�epulv. Gewürz.
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Die Leber wird gehäutet, in Stücke ge�chnitten,mit der

Flei�hma�chineoder dem Wiegeme��erre<ht fein gemacht. Die
Butter rührt man zu Sahne, gibt die Eier und die Leber hin-
zu, �ovielgeriebene Semmel, daß die Ma��e�ichzu Klößen for-
men läßt. Nun �{hme>tman mit Salz, Pfeffer, Gewürz ab

und gibt die geha>te Peter�iliehinzu. Zuer�tmacht man einen

Probekloß, i} er zu lo�e,nimmt man etwas geriebene Sem-
mel hinzu. Man nimmt etwas Mehl in die Handflächeund

formt runde Klößchen,bringt �iein fohendes Wa��eroder

Glei�hbrüheund kot �ie4 Minuten.

Rindermark zu Flei�hbrühe.

Die Markknochen läßt man vom Flei�cherin etwa 3 cm

breite Stücke �hlagen,bindet �iein ein Tuch, legt die�esin

kochendes, ge�alzenesWa��erund läßt die Knochen lang�am
etwa 14 Stunde brühen; man unter�uhtdann, ob das Mark

gar i�t,dann nimmt man es aus den Knochen. Kurz bevor
es in die Suppe gelegt wird, �{<hneidetman es mit einem �char-
fen Me��erin Scheiben. Das Mark wird au< warm auf ge-
rö�tetesWeißbrot gelegt, zur Suppe oder no<h mit Sardellen

belegt, nah der Suppe gereicht.

Markklöße
für 1% Liter Suppe.

25 g Rindermark, 14 Ei,
40 g geriebene Semmel, Salz.

Das Rindermark wird, na<hdem es ge�<hmolzeni�t,ge-
rührt, bis es �<haumigi�t,dann wird das Ei, die geriebene
Semmel und Salz na< Ge�hma> hinzugegeben und ein

Probekloß gemaht. Die Klöße werden geformt, in kochendes
Wa��ergelegt und 4 Minuten gekocht.

Kä�eklößchen

für 1—!%% Liter Suppe.
1—2 hartgeko<hte Eier, | 5 Eßl. ger. Kä�e,
20 g Butter, | etwas Salz.

Das Eigelb wird gut zerdrü>t und mit den übrigen Zu-
taten gut verrührt. Klößchenwerden abge�tohenund in Salz-
wa��erin 5 Minuten gar geko<ht. Man gibt �iezu Flei�ch-
�uppen,fal�herSchildkröten�uppe.



Einlagen zu Suppen und Frika�\�ees. T1

Kä�ebällhen mit Flei�hfüllung
für 1—1%4 Liter Suppe.

14 Rezept Kä�ebällchen, 100 g gehad>tes Flei�<,
�iehe:Kä�ebällchen. �iehe:Flei�chfarce.

Man bereitet den Leig zu den Kä�ebällhen,formt Ku-

geln in der Größe einer Ha�elnuß,drückt eine Vertiefung hin-
ein, legt ein Klößchen von der Flei�hfarcedarauf und rollt
die Bällchen glatt, dann legi man �ieauf ein vorbereitetes Back-

ble, be�treihtmit verkflopftem Ei und ba>t �iein niht zu

heißemOfen kurz vor dem Gebrauch. Die Vällhen werden in
flare Flei�hbrühegegeben.

Die Kä�ebällchen�indgut im „Küchenwunder“,in einer

halben Stunde, zu ba>en.

Geba>ene Erb�en (Sprißklößchen)
für 1—1% Liter Suppe.

1/6 1 = 4 Eßl. Wa��er, | 70 g Mehl,
30 g Butter, | 2 ganze Eier.
30 gœ Parme�ankä�e, |

Man bereitet einen Brühteig, �iche:Brühteig, �prit oder

legt dünn ausgerollte Streifen auf ein mit Butter be�trichenes
Porzellan- oder Emailbrett und �chneidetmit einem gefetteten
Me��ererb�engroßeStückchénin das heißeBa>kfett. Man gibt
�iein Flei�ch�uppe.

Beigaben zu Suppen.

Gerö�teteSemmel�chnitthen.

Semmel oder Zwiebä>kewerden in Scheiben ge�chnitten,
in Butter oder Schmalz gerö�tetund zu Flei�ch�uppengereicht.

Gerö�teteSemmelbro>en.

Semmel oder Striezel werden in kleine Würfel ge�chnitten,
in eine Stielpfanne (Flinzenpfanne) getan, in der man Shmalz
oder die Hälfte Shmalz und die Hälfte Butter kochend ge-
macht hat. Mit 2 Eßlöffeln werden die Würfel durcheinander
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geworfen, bis. �iehellbraun und knu�perig�ind. Man gibt die

Bro>en zu Ob�t�uppen,Erb�en�uppen,Hafergrüße, Grün-

fernmehl�uppe,Gemü�ebrei�uppen.Zum Warmhalten darf
man die Broken niht zude>en, damit �ieniht weih werden.

Suppenmakronen.
2 Eiweiß,

|
50 e �üße,gerieb. Mandeln,

70 g Zufer, 4 bittere Mandeln.
80 g ger. Semmel, |

Das Eiweiß wird zu �teifemSchnee ge�<hlagen,der Zu>er
untergezogen, die Mandeln mit der Semmel gemi�chtdazu ge-

rührt. Von dem Teig legt man kleine Häufchen auf ein ge�fet-
tetes- Blech und bat �iehellbraun. Man kann den Leig auh
mit Eiweiß etwas lo�ermachen, in eine Spriße oder Tüte

füllen und kleine Pläßchen,etwa �ogroß wie ein Zehnpfennig-
tü>, auf das Blech �prizenund ba>en.

Toa�t.

Unter Toa�tver�tehtman gerö�teteWeißbrot�cheiben.Von
2—3 Tage altem Weißbrot werden %—1 cm dike Scheiben
ge�chnittenund die�elbenin einem Loa�trö�ter(von Draht)
über einer Spiritus8- oder Gasflamme hin- und hergewendet,
bis die Brot�cheibenhellbraun und knu�periggerö�tet�ind.
Man kann auch eine Stielpfanne �auberausreiben, �tarker-

hißen und darin die Brot�cheibenrö�ten. Empfehlen8wert i}t
ein eleftri�herLToa�trö�ter.

Toa�twerden zu Flei�hbrühe,Lee, Kakao gereiht. Sie
fönnen auh mit Butter oder mit geriebenem Kä�e,der mit
Butter gemi�chti�t,be�trihenwerden.

Flei�hbrühepa�teten— Salz�tangenzu Flei�chbrühe.

Kleine Kringel — kleine Makronen zu Ob�t�uppen,�iehe
die betreffenden Rezepte.
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Soßen.

Die Be�tandteile �indtpie bei den Suppen: Flü��ig-
keit, Bindemittel, ge�hmad>gebendeZutaten.

Arten: Soßen mit weißer Mehl�hwißezu
— Flei�ch,

Fi�h,Gemü�e.
Soßen mit brauner Mehl�hwißezu

— Braten, geko<htem
Flei�h,Ragouts.

Milch-, Wein-, Frucht�oßenzu — Mehl- und Eier�pei�en.
Öl�oßenzu — kaltem Flei�ch,Fi�h,Gemü�e,Salaten.

Yu Mayonnai�enund feinen Soßen verwendet man am

be�ten„Heng�tenberg'sWeine��ig“.Er i� ausgiebig und

ganz be�onderswohl�<hmed>end.
Menge: %%

1

fertige Soße für 4—6 Per�onen.
Grund�oßen: Man bereitet weiße und braune Grund-

�oßenwie die Grund�uppen,nur wird die Hälfte der Flü��ig-
keit gebraucht. 4

Für 14 Liter weiße (helle) Grund�oße:
40 g

= 2 Eßl. Butter,
40 g

= 8 Eßl. Mehl,
1% 1 Flü��igkeitund 12%1 zum Einkochen,
Kochzeit 10—20 Minuten.

Zu Frika��ees:34 Liter Soße für 6 Per�onen:
80 g = 4 Eßl. Butter,
80 g

= 6 Eßl. Mehl,
34 1 Flü��igkeitund 14 1 zum Einkochen,
Kochzeit 10—20 Minuten.

Für 14 Liter braune (dunkle) Grund�oße:
40 g

= 2 Eßl. Butter,
60 g

= 4 Eßl. Mehl,
14 1 Flü��igkeitund 14 1 zum Einkochen,
Kochzeit 4—1 Stunde.

Zu braunen Ragouts: 34 Liter Soße für 6 Per�onen:
80 g = 4 Eßl. Butter,
120 g = 9 Eßl. Mehl,
34 1 Flü��igkeitund 14 1 zum Einkochen,
Kochzeit %—1 Stunde.
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Soßen mit weißer Mehl�chwitze.

Weiße (helle) Mehl�hwißezu weißer Grund�oße.

Die Mehl�hwiße wird in einem irdenen, Aluminium-
oder gut emaillierten Gefäß bereitet.

Flei�chbrühe muß gut entfettet �ein. Sie kann von

Flei�ch,Flei�hre�ten,Knochen herge�telltwerden.
Die Butter wird ge�hmolzen,an der Seite des Feuers

wird das Mehl hinzugegeben und auf �hwachemFeuer unter

be�tändigemRühren hell und kraus ge�hwißt.Man gibt all-

mählih an der Seite des Feuers unter Rühren die betref\ende
heiße Flü��igkeithinzu und läßt 10—20 Minuten kochen.
Die�eGrund�oßewird je na<h dem Rezept dur< ver�chiedene
Zutaten verändert.

|

Sardellen�oße

für 4—6 Per�onen.

40 g
= 2 Eßl. Butter, | 1 Pri�e Pfeffer,

40 g = 3 Eßl. Mehl, 65 g fein geha>te Sardellen,
etwa 14 1 Flei�h-oder Fi�h:

|

1—2 Eigelb,
brühe, Salz, Zitronen�aft,

16 1 Mil, Maggi's Würze.

Man bereitet von Butter und Mehl die weißeMehl-
\{hwite, tut allmählichdie dur<h ein Sieb gego��eneBrühe von

Fi�h oder Flei�h und die Milh hinzu und ko<ht die Soße
10 Minuten, gießt �iedur< ein Sieb, nimmt �ieno<hmals auf

das Feuer. Sobald die Soße kocht, gibt man die mit Wa��er
verrührten Sardellen hinzu und {hme>t mit Salz, Maggi's
Würze und etwas Zitronen�aftab. Das Eigelb wird mit einem

Eßl. Wa��erverklopft, dur< ein Sieb in einen Topf getan und
die Soße unter be�tändigemRühren hinzugego��en.

Hat man keine Sardellen, wird �tatt65 g Sardellen ein
in Milh gewä��erterHering genommen. Die Soße hat da-

dur einen weniger feinen Ge�hma.

An�chovis�oße.

__
BYubereitet wie Sardellen�oße,nur �tattder Sardellen �o

viel An�chovispa�ta,bis die Soße rötlih aus�ieht. Die An-

\hovispa�takauft man in einem Delikate��enge�chäft.



—]ViSoßen.

Senf�oße
für 4—6 Perfonen

30 g
= 1% Eßl. Butter, 1—2 Eigelb,

30 g = 2 EßL Meÿhl, | Salz, Yu>er, E��igoder
16 1 Flei�hbrühe, | Bitronen �aft,
3 ge�tr.Eßl. Senfpulver, | Maggi's Würze.

Von Butter und Mehl wird die weiße Mcehl�hwißebe-

reitet, die mit Flei�hbrüheverdünnt und 10 Minuten gekocht
wird. Zu der Soße gibt man das mit kaltem Wa��erver-

rührte Senfpulver, läßt die�esaufkochen, hme>t mit Maggi's
Würze, Salz, Zucker, E��igoder Zitronen�aft ab und rührt
Eigelb an. Die Soße kann auh kalt zu kaltem Pökelflei�h
oder Braten, hartgekochten Eiern gegeben werden, �iewird dann
dünner gekocht, weil �iena<h dem Erkalten di>er wird.

Blumenkohl�oße

auh zu Spargel, Weißkohlaund Schwarzwurzel
für 4—b Per�onen.

40 g
= 2 Eßl. Butter, |L1 Pri�ege�toß.Muskatblüte,

40 g
= 3 Eßl. Mehl, Salz und Zu>ker na< Ge-

etwa 14 1 Gemü�ewa��er, �hmad,
16 1 Mil od. �üßeSahne, | 1—2 Eigelb.

Das vorbereitete Gemü�ewird in Salzwa��erweich gekocht.
Von Butter und Mehl bereitet man die weiße Mehl�chwitze,
die mit dem Gemü�ewa��erund der Milch verdünnt und 15 Mi-
nuten geko<ht wird. Dann �{hme>tman mit Zucker, Salz,
Muskatblüte ab und rührt die Soße zu dem Eigelb. Zum
Warmhalten muß die Soße gut zugede>t werden, damit �i<h
keine Haut bildet.

Warme Meerrettich�oße
für 4—6 Per�onen.

40 g
= 2 Eßl. Butter, “1&1 Milch,

40 g = 3 Eßl. Mehl, Buder, Salz,
LS uFlei�chbrühe, | Meerrettich.

Die Menge des Meerrettichs läßt �ihniht angeben, da er

niht glei<h�charfi�t,dur<h Ab�hme>enwird man die richtige
Menge finden. Der Meerrettih wird {hnel ge�chältund mit

E��igbe�trichen,dann gerieben und das Geriebene �ofortmit
etwas Milch übergo��en,damit es niht grau wird. Von Butter
und Mehl bereitet man die weiße Mehl�chwite,die mit der

Flei�hbrüheund der heißen Milch verdünnt und 10 Minuten
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geko<ht wird. Dann gibt man den Meerrettih hinzu und

\hme>t mit Zu>ker und Salz ab. Die Soße darf dann nicht
mehr kochen, �on�tverliert der Meerrettih �eineSchärfe und
wird hart. Man gibt die Soße zu gekochtem,gepökeltenRind-,
Schweine-, Gän�eflei�<hund Pökelzunge.

Kalte Meerrettich�oße.

Guter Meerrettih wird gerieben, mit E��ig,etwas ge�toße-
nem weißen Pfeffer, Zucker und guter, �üßerSahne zu einer
diden Soße gerührt. Man kann au< Korinthen dazunehmen.
Die�eSoße wird zu kaltem Schweinebraten und warmem

Rindflei�hgegeben.

Kalte Meerrettih�oßemit Äpfeln
für 4 Per�onen.

125 g gute, ge�chälteÄpfel, 20 g Zuder,
60 g gerieb. Meerrettich, Saft 1% Zitrone.
1£ 1 Weißwein,

Die geriebenen Äpfel, der geriebene Meerrettih werden
mit den Zutaten vermi�htund abge�hme>t.Man gibt die

Soße zu Rauchflei�h,Karpfen oder Schlei blau.
-_

Bechamelle�oße

für 4—6 Per�onen.

50 g = 3 ge�tr.Eßl. Butter,

|

2 Scheiben geräuch.,in Wür-
40 g

= 83 Eßl. Mehl, fel ge�hn.,roher Schinken,
Suppengemü�eu. Zwiebel, etwa 14 1 Flei�hbrühe,
1 Lorbeerblatt, 14 1 �üßeSahne od. Milch,
5 Gewürzkörner, Salz, 1 Pri�eweiß.Pfeffer.

Bu der ge�hmolzenenButter tut man das in Scheiben
ge�chnitteneSuppengemü�e,Zwiebel, Lorbeerblatt, Gewürzkör-
ner, Schinken. Jn Ermangelung des Schinken kann auh dur<h-
wach�enerSpe> genommen werden. Dann gibt man das Mehl
dazu, �hwißtdie�eshell und kraus, gießt dann allmählichdie

heißeFlei�hbrüheund die heißeMilch hinzu, bis man nah dem

Au�kocheneine genügend bündige Soße hat. Läßt die�eunter
ôfterem Rühren zehn Minuten kochen,gießt die Soße durch ein
Sieb, nimmt �ieno< einmal auf das Feuer, um �iemit Salz
und Pfeffer abzu�<hme>en.Man gibt die Soße zu Rindflei�ch,
zu Fi�chenund verwendet �iezu Straßburger Kartoffeln.
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Fi�ch�oße
für 4—ß6 Per�onen.

40 g = 2 Eßl. Butter, 1—2 Eigelb,
40 g = 3 Eßl. Mehl, Salz, 1 Pri�eweiß.Pfeffer,
16 1 Fi�hbrühe, 5—6 Iropfen Maggi's
361 �üßeSahne od. Milch, Würze.

Von Butter und Mehl bereitet man eine weiße Mehl-
�<wite,die mit der Fi�hbrüheund der Sahne verdünnt und
10 Minuten gekochtwird. I�t die Soße noch zu di>, muß etwas

Fi�chbrühehinzugego��enwerden. Die Soße wird mit Salz,
Maggi's Würze und Pfeffer abge�<hme>t,dur< ein Sieb zu
dem Eigelb gerührt. Der Soße wird ver�chiedenerGe�hma>
gegeben dur< grüne, geha>te Peter�ilieoder geha>ten Dill,
Parme�ankä�eoder geriebenen Meerrettich.

Holländi�cheSoße
für 4— Pek�onen.

40 g = 2 Eßl. Butter, | Saft, etwa 1 Zitrone,
40 g = 8 Eßl. Mehl, 16 1 �üßeSahne od. Milch,
16 1 Fi�h-,Flei�h-od. Ge-

|
2—3 Eigelb, Salz,

mü�ebrühe, Kapern, Maggi's Würze.
Von Butter und Mehl bereitet man die weißeMehl�hwite,

die man mit der Fi�hbrüheund Sahne verdünnt, 10 Minuten

kocht, dur< ein Sieb gießt und dann no<hmals auf das Feuer
�eßt.Man gibt Kapern hinein, <hme>t mit Salz und Maggi's
Würze ab und rührt die Soße zu dem Eigelb. Die Soße
muß vorherr�chend�äuerli<h�<hme>en.Die Kapern können

auh fortgela��enwerden.

Ge�chlageneholländi�cheSoße I

für 4 Per�onen.

6 Eigelb, | etwa 5 Eßl. Brühe von Fi�h
1 Teel. Zitronen�aft, oder Flei�ch,
15 g = 1 Eßl. Mehl, Salz,

100 g TLi�chbutter.

Mehl, Eigelb, Brühe, 50 g Butter, Zitronen�aft,Salz wer-

den miteinander vermi�htund im Wa��erbadgequirlt, bis die

Ma��edi>flü��igwird, dann gibt man die übrigen 50 g harte
Butter unter be�tändigemRühren hinzu. Die Soße i�tam

be�tengleih zu reihen oder im Wa��erbadwarm zu halten. Die

Soße reiht man zu Fi�h und Geflügel. Man erhält 361 Soße.
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Ge�chlageneholländi�cheSoße 11

für 4—6 Per�onen.

30 g Mehl, 1 Pri�eweißer Pfeffer,
3% 1 faltes Gemü�ewa��er, 1 Pri�eSalz,
Fi�ch-oder Flei�chbrühe, 2—8 Eigelb,
40 g Butter oder Öl, Bitronen�aft.

Das Mehl wird mit der falten Flü��igkeitglatt gerührt,
in eine Pfanne getan und unter Rühren 10 Minuten gekocht,
dann Salz, Pfeffer und Zitronen�aft hinzugegeben. Kalte

Butter wird vorher in Stücke ge�hnitten,abwech�elndmit dem
mit etwas Wa��erverquirlten Eigelb zur Ma��ege�chlagen,bis

kurz vor das Kochen gebra<ht und zu ciner �{<önen,glatten
Soße gerührt, die man na< Belieben mit Kapern, Hummer-
flei�<h,Au�tern,Champignons oder Trüffel�tü>k<henvermi�chen
kann. Nimmt man �tattButter Öl, �omi�htman die�esmit
dem Eigelb und gibt es zu der kochendenMa��eund läßt die�e
bis furz vor das Kochen kommen.

Bearnai�e�oße

für 4—6 Per�onen.

4 Eigelb, | 200—300 g TLi�chbutter,
8 Schalotten, | 1 Pri�eweißer Pfeffer,
3 Eßl. Wa��er, 1 Me��er�pizeSalz,
3 Eßl. kräftige Flei�h-oder

|

Zitronenjaft,
Fi�chbrühe, Maggi’s Würze.

Die Schalotten werden fein geha>t und mit 3 Eßl. Wa��er
auf 114 Eßl. eingekochtund die Ma��eüber ein Sieb gego��en.
Die Eigelb werden mit Salz, Pfeffer, 100 g Butter, Schalot-
tenwa��er,Zitronen�aft,Flei�hbrühe im Wa��erbadgerührt,
bis Eigelb und Butter �ihverbunden haben. Die Soße muß
glatt und di> aus�ehen,�iedarf niht kohen. Dann gibt man

nah und nach die übrigen 200 g Butter in Stü>kchendazu und

\{hme>t mit Zitronen�aftund Maggi's Würze ab. Die Soße
i�ter�tkurz vor dem Gebrauch zu bereiten. Sollte die Soße
gerinnen, �ogieße man �<nelleinige Tropfen kaltes Wa��er
hinein.

Die Soße gibt man zu Beef�teaks,Hammelkoteletts, Ham-
melrüd>en,Rinderfilet und Fi�chen.
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Warme Kräuter�oße.

Man bereitet einmal das Rezept Bearnai�e�oßeund gibt
2 Eßl. geha>te Kräuter hinein (Schnittlauch, Spinat, E�tragon,
Pimpinelle, Kerbel, Peter�ilie).

Champignon-Soße

für 4—6 Per�onen.

40 g
= 2 Eßl. Butter, ' 1 Weinglas Weißwein,

40 g = 3 Eßl. Mehl,
|

Saft der Champignons,
1%1 MilchoderSahne oder 10 ge�palt.Champignons,
14 1 Fi�chbrühe, Zitronen�aft,
34 1 Flei�hbrühe, 2 Eigelb, Salz.

Von Butter und Mehl bereitet man die weißeMehl�chwitze,
die mit der Brühe und der Sahne verdünnt 10 Minuten

gekochtwird. Der Weißwein, der Saft der Champignons wird

dazugegeben, mit Zitronen�aftund Salz abge�<hme>t,durch ein
Sieb gego��en,no<hmals auf das Feuer ge�eßtund die ge�pal-
tenen Champignons hineinge�hüttet. Man läßt einmal auf-
kfohen und rührt die Soße zu dem Eigelb. Hat man fri�che
Champignons, mü��endie�elbengut gereinigt und oft gewa�chen
werden, dann ko<htman �iein Salzwa��ermit etwas Zitronen-
�aftund einem kleinen Stükchen Butter gar. Die�eBrühe
verwendet man zur Soße. Champignon�oßewird zu Fi�chen,
gedämpfter Pute, Huhn oder Kalbflei�chgegeben; dann verwen-

det man �tattder Fi�hbrüheund Sahne, die Brühe von Pute,
Huhn oder Kalb.

Pilz�oße

für 4—6 Per�onen.

65 g getro>necte Steinpilze, 1$ 1 �aureSahne,
40 g = 2 Eßl. Butter, | 141 Flei�chbrüheu. Pilzwa��er,
40 g

= 8 Eßl. Mehl, Pfeffer,
1 fL. gehadte Zwiebel,

'

Salz, Zu>er, E��ig.

Es werden zu der Pilz�oßefri�cheoder getro>nete Stein-

pilze verwendet; hat man er�tere,�omü��endie�elbener�tvor-

�ichtiggereinigt, die blätterigen Leile bis auf das fe�teFlei�ch
ausge�habtwerden, da �i<hoft Würmer in ihnen finden. Dann
werden �iewie die getro>neten Pilze gut gewa�henund in

Wa��erweih geko<ht. Von dem Wa��erhebt man etwas zur
Soße auf. Die Pilze werden fein geha>t. Man bereite von

Butter und Mehl die weiße Mehl�chwitze,verdünnt �ieallmäh-
lih mit etwas Pilzenwa��er,Flei�hbrüheund �aurerSahne.
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Nachdem die Soße 10 Minuten gekochthat, werden die geha>-
ten Pilze, Zwiebel, Hinzugetan, mit Salz, Zucker, Pfeffer, E��ig
abge�chme>t.Man gibt die Soße zu Rindflei�h, zu Flei)ch-
pudding und zu gekohten Enten, nimmt aber �tattFlei�ch-
brühe entfettete Entenbrühe.

Krebs�oße
für 4—b Per�onen.

40 g = 2 Eßl. Butter, 15 Stü>k Kreb�e,
40 g = 3 Eßl. Mehl, _2 Eßl. Krebs8butter,
16 1 Fi�h-oder Flei�hbrühe,

|

Zitronen�aft,Salz,
1g 1 Sahne oder Milch, 2 Eigelb.

Von Butter und Mehl bereitet man die weißeMehl�hwite,
die mit der Fi�h-oder Flei�hbrüheund der Sahne verdünnt

und 10 Minuten gekoht wird. Dann wird die Soße durch ein
Sieb gego��en,no< einmal auf das Feuer ge�\eßt,die Krebs-
butter hinzugetan, mit Salz und etwas Bitronen�aftabge-
�hme>t,das Krebsflei�hhineingegeben und die Soße zu dem

Eigelb gerührt. Die Kreb�ewerden abgekocht und vorbereitet,
�iehe:Kreb�evorbereiten. Man gibt die Krebs�oßezu Fi�chen,
oder zu Blumenkohl, Spargel, Frika��ee,dann verwendet man

zu der Mehl�chwitze�tattder Fi�hbrühe — Gemü�e-oder

Flei�chbrühe.

Au�tern�oße
für 4—6 Per�onen.

1s 1 Fi�h�oße(�ieheFi�ch�oße),

|

Zitronen�aft,Salz,
15—16 Stü>k Au�tern, 1—2 Eigelb.
“Man bricht die Au�ternauf, befreit �ievon den Bärten,

nimmt �ieaus der Schale und legt �iein den Au�tern�aftmit
etwas Yitronen�aftund dann in die vorher zubereitete, kochende
Fi�ch�oße,ohne fie zu kochen und rührt Eigelb an. Gibt
man die Au�tern�oßezu Huhn, wird die�elbemit Hühnerbrühe
bereitet, Die Au�tern�oßeverwendet man auh zu Au�tern -

\upÞpe, indem man die�elbemit guter, heller, heißer Flei�h-
brühe verdünnt und dann er�tmit dem Eigelb anrührt.

Kapern�oße
für 4—6 Per�onen.

%2 1 Fi�ch�oße, 114 Teel. Kapern,
1% Weinglas Weißwein, Salz, 1—2 Eigelb.
Maggi’s Würze,
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Yu der vorher bereiteten Fi�ch�oßegibi man die Kapern
und den Weißwein; die Soße wird mit Salz und Maggi's
Würze abge�hme>tund zu dem Eigelb gerührt.

Kä�e�oße
für 4 Per�onen.

2 Eigelb, 20 g = 1 Eßl. Ti�chbuttex,
20 g = 1 Eßl. Mehl, Salz, 1 Pri�eMuskatnuß,
14 1 Wa��er, 100 g geriebener Kä�e.

Eigelb und Mehl werden mit kaltem Wa��erzu einem
dünnen Teig verrührt. Dann gibt man die Butter, Salz und
Muskat dazu, läßt die Soße unter be�tändigemRühren auf-
kochen, verdünnt �iemit heißemWa��er,wenn �iezu di> ift,
nimmt �ievom Feuer, mi�chtden Kä�edazu und {<hmed>tab.
Die Soße reiht man zu Makkaroni, Wa��erreis,Nudeln oder

vermi�ht�iemit den�elben.
s

Soßen mit brauner Mehl�chwigze.
Braune (dunkle) Mehl�<hwitzezu brauner Grund�oße.
Man läßt die Butter in einem gut emaillierten Gefäß hell-

braun werden, gibt das Mehl hinein und läßt es unter Rühren
braun werden, verdünnt an der Seite des Feuers allmähli<h
mit der heißen, entfetteten Flei�hbrühe und ko<ht die Soße
lang�am14—1 Stunde. -Man kann auh in der Butter vor-

�ihtig80—90 g Suppengemü�eund 1 Zwiebel hellbraun wer-

den la��en,die�esherausnehmen, dann das Mehl dazugeben.
Diefe Grund�oßewird je nah dem Rezept durh ver�chiedene
Zutaten verändert.

Madeirafoße
für 6 Per�onen.

40 g = 2 Eßl. Butter, | 1 Zwiebel,
60 g = 4 Eßl. Mehl, 6 Pfeffer-, 6 Gewürzkörner,
$4 1 Flei�hbrühe, 1 Lorbeerblatt,
14 1 Madeira oder roter Port-

|

1 Pri�eCayennepfeffer,
wein, Salz.

Von der angegebenen Butter und dem Mehl bereitet man

die braune Mehl�hwite,die mit der Flei�hbrüheverdünnt,
mit den Zutaten Ts Stunde gekoht und durch ein Sieb gego��en
wird. Dann nimmt man �ieno< einmal auf das Feuer, gibt
den Madeira dazu und �{<hme>tmit Salz und Cayennepfeffer
ab. Die Madeira�oßewird zu Filet und Roa�tbeefgegeben.

6
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Burgunder�oße
für 4—6 Per�onen.

40 g = 2 Eßl. Butter, | 1$ 1 Burgunder,

1 Bwiebel in Scheiben, 1—2 Eßl. Himbeer�a�ft,
34 1 Flei�hbrühe, Cayennepfeffer.

Man rö�tetButter und Mehl hellbraun, gibt die Zwiebel
hinzu und läßt das Mehl unter Rühren braun werden, füllt
die Flei�hbrühe,etwas Burgunder auf und läßt die Soße
14 Stunde kochen, gießt �iedur<h ein Sieb, gibt den übrigen
Wein dazu und �{<hme>tmit Salz, Himbeer�aftund Cayenne-
pfeffer ab. ETB

Nach Belieben kann man 65 g würflig ge�chnittenenSchin-
fen mit Butter und Mehl mitrö�ten.

60 g = 4 Eßl. Mehl, Salz,

Gurken�oße
für 4—6 Per�onen.

2 fri�<heGurken oder Salz- | 60 g = 4 Eßl. Mehl,
gurken, | 16,—4 1 Slei�hbrühe,

Salz, Zu>er, E��ig.
40 g = 2 Eßl. Butter,

Die fri�henGurken werden ge�chält,der Länge nah in
4 Teile geteilt, die Kerne entfernt, in etwa 2 cm große Stüe

ge�hnittenund mü��en1 Stunde be�falzen�tehenbleiben. —

Von Butter, Mehl, Flei�hbrühebereitet man eine hellbraune
Grund�oße,läßt darin die Gurken�cheibenmit Zu>ker und E��ig
gar �<morenund �{<hme>tgut ab. Man reiht die Soße zu

. Salzkartoffeln. — Salzgurken werden ge�chält,in Stücke ge-
�chnitten,in dex Grund�oßeetwas gekocht.

Mo�trich�oße
für 4—6 Per�onen.

40 g = 2 Eßl. Butter, Salz,
40 g = 8 Eßl. Mehl, E��ig,
34 1 Flei�hbrühev. 2 Maggi's

|

Zuer,
Flei�hbrühwürfeln, 1% Eßl. Mo�trich.

Von Butter und Mehl bereitet man die braune Mehl-
\hwite, die mit der Flei�hbrüheverdünnt wird; nahdem die

Soße 146,Stunde gekochthat, wird �iedur< ein Sieb gego��en,
noh einmal auf das Feuer ge�eßt,der Mo�trih angerührt,
mit Buder, E��ig,Salz abge�<hme>t.Die Soße wird zu ge-
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fohtem Rindflei�h gegeben, au< zu Schellfi�h,Dor�chund

Kabeljau.
Trüffel�oße

für 4—«bPer�onen.
36 g �ri�heTrüffeln od. Büch- | 1% 1 Weißwein,

�entrüffeln, 4 Pfeffer- u. 6 Gewürzkörn.,
40 g = 2 Eßl. Butter, | 1 Éleines Lorbeerblatt,
60 g = 4 Eßl. Mehl, | 9 Teel. Butter zum Dün�ten
34 1 Flei�chbrühe, | der Trüffeln.

Von der angegebenen Butter und dem Mehl bereitet man

die braune Mehl�hwigte,die mit der Flei�hbrüheverdünnt
wird. Verwendet man fri�heTrüffeln, �owerden die�evor-

bereitet, in die oben zubereitete Soße getan und gekocht, bis �ie
ih leiht dur<�pi>enla��en;dann nimmt man die Trüffeln
heraus, �chneidet�iein Scheiben, dün�tet�iein dem Wein und
der Butter etwa 10 Minuten, gibt die durhgego��eneSoße dazu
und �{med>tmit Salz ab. Verwendet man Büch�entrüffeln,�o
werden die�elbenglei<h in Scheiben ge�chnittenund in Wein
und Butter gedün�tet.Die Flü��igkeit,in der die Trüffeln halt-
bar gemacht �ind,gibt man zur Soße.

Tomaten�oße
für 4—ß Per�onen.

4—5 reife Lomaten oder ein- | 40 g
= 2 Eßl. Butter,

gemachter Tomatenbrei,- |
30 g

= 4 Eßl. Mehl,
25 g roher Schinken in Würf., | | Glas Weißwein,
1 fleine Zwiebel, | Salz, 1% 1 Flei�hbrühe.
16 Lorbeerbl., 1 Pri�ePfeff., |

Man verkocht die Tomaten mit dem rohen Schinken, Zwie-
bel, Pfeffer und Lorbeerblatt zu einem Brei, treibt die�endur<
ein Sieb. Hierauf bereitet man von Butter und Mehl eine

weiße oder braune Mehl�hwiße,verdünnt die�emit Flei�ch-
brühe und Wein, tut den Brei hinzu und {me>t mit Salz ab.
Man gibt die�eSoße zu gekohtem Rindflei�h,Hammelflei�ch,
Geflügel,Fi�h oder Makkaroni.

Eine andere Art: ein Rezept Bearnai�e�oße,ver-

mi�chtmit 4—5 Eßl. Tomatenbrei.

Tomaten�oßezu Braten.

Um Soßen zu Kalbsbraten, Filet und Wildrü>ken den To-

matenge�hmad>zu geben, rührt man die mit Wa��erzu einen
Brei verkohten Tomaten oder eingemahten Lomatenbrei �tatt

G*
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faurer Sahne an die Braten�oße,bindet dann die Soße mit

Kartoffelmehl.

Er�atzfür fehlende Braten�oße.

Hat man einen größeren Re�tvon Rinder-, Kalb=-, Ham-
mel- oder Wildbraten und keine Soße, �okann man �\ihdie�e
�ehrgut her�tellen.Man bräunt Butter in einer Pfanne, gibt
eine Brühe von Maggi's Flei�hbrühwürfel— 14 1 Wa��er,
1—2 Würfel — dazu, etwas �aureSahne, Salz, läßt aufkochen,
bindet mit Mehl und läßt etwas kochen. Das Flei�<�tüd>
legt man hinein und läßt es unter Wenden heiß werden.

Flei�h�cheiben legt man in die kochende Soße, nimmt

�ievom Feuer und läßt fie zugede>t, an warmer Herd�tellein
ein paar Minuten heiß werden.

Braune Hering�oße
für 4—6 Per�onen.

34 1 Flei�hbrühe, Salz, Zu>er, E��ig,
40 g = 2 Eßl. Butter, Maggi's Würze,
60 g

= 4 Eßl. Mehl, Rinder �uppen�lei�h.
1 Hering, 1 Zwiebel,

Die Soße gibt man zu Suppen�lei�<h.Man bereitet eine
braune Mehl�hwite,verdünnt mit Flei�hbrühe,gibt die Zwie-
bel dazu, läßt die Soße 14 Stunde kochen, gibt den nahtüber
gewä��erten,fein geha>ten, mit wenig Wa��erverrührten He-
ring hinzu, �{<hme>tmit Salz, Maggi’s Würze, Zucker und

E��igab, tut das in Scheiben ge�chnitteneRindflei�hhinein,
läßt dann nur einmal aufkochen, da der Hering �on�teinen

ranzigen Ge�hma>gibt.

Cumberland-Soße
für 46 Per�onen.

180 g Johannisbeergelee, 1 Teel. Zitronen�aft,
2 Teel. Mo�trihoder 1 Teel.

|

1 Pri�eCayennepfeffer,
Senf, 1 Me��er�pißegeha>te Pome-

1g 1 Rotwein, ranzen- oder Apfel�inen-
16 1 Flei�hbrühe, �hale,aber nur das Gelbe
1 Teel. Öl, | der�elben.

Das Gelee wird mit dem Mo�trih glatt gerührt, dann

werdenallmählih unter be�tändigemRühren der Rotwein, die

Flei�hbrühe,Pomeranzen- oder Apfel�inen�hale,Zitronen-
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�aftund Cayennepfeffer hinzugegeben. Von die�erMa��eer-

hält man 14 1 Soße.
Eine andere Art: Man verrührt die Soße mit 14 1 brau-

ner Grund�oße.Cumberland�oßegibt man zu gekochtem oder

geba>enem Schinken, Wild�hweinkopfund Wild�chwein�lei�ch.

Zwiebel�oße
für 4—6 Per�onen.

16 1 Flei�hbrüheoder Brühe

|

5 Zwiebeln, mittelgroß,
von 2 Maggi's Flei�h-

|

2—8 Eßl. gerieb. Semmel,
brühwürfeln, Salz na<h Ge�hma>.

14 1 Wa��er,

Bur Flei�chbrühetut man die in Scheiben ge�chnittenen
BYwiebeln,die geriebene Semmel und läßt die�esbündig kochen.
Er�cheintdie Soße nicht bündig genug, jo muß man noch etwas

Kartoffelmehl anrühren, dann mit Salz ab�<hme>en.Die�e
Soße wird zu gepökeltemRind-,Schweine- und Gän�eflei�ch
gegeben.

Porree-(Lauch) �oße
für 4—6 Per�onen.

Etwa 2 Stangen Porree,
|

40 g = 3 Eßl. Mehl,
1s 1 Flei�hbrühe, 14 1 Milch,
40 g = 2 Eßl. Butter, | Maggi's Würze.

Der Porree wird in Stü>e ge�chnittenin der Brühe weih
gekocht, dann dur< einen Durch�chlaggerieben. Von Butter,
Mehl und Gemü�ewa��erwird eine Mehl�chwitzebereitet, mit
dem Brei vermi�chtund aufgekocht.

Spe>�oße
für 4—6 Per�onen.

%4 1 Wa��er, 1 Zwiebel,
Mehl, 35 g geräuchert.Spe> od. ge-
Sirup oder Zu>er u. Zud>er- | räuchert. Bauch�tü>,

farbe. Salz, E��ignah Ge�hma>.
Das Wa��erwird aufgekoht, mit glatt gerührtem Mehl

bündig gemaht. Der Spe> wird in kleine Würfel ge�chnitten,
das Bauch�tükin 14, cm dike Scheiben und mit der ge�chnitte-
nen Zwiebel au8gebraten. Vom Bauch�tükwird nur das aus-

gebratene Fett zur Soße gegeben, beim Spe> auh die Spe>-
würfel. Nun wird die Soße mit Salz, E��ig,Sirup oder Zu>er
abge�hme>t.Nimmt man Zucker, muß man etwas Zudterfarbe
angießen, damit die Soße bräunli<hwird. Man gibt die�e
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Soßezu Mehlklößen, Lin�en, grauen Erb�en,ge�hmorten
urken. .

Die�eSoße kann auh mit ciner hellbraunen Mehl�chwibe
bereitet werden.

Senf- oder Peter�ilienbutter
für 4 Per�onen.

150 g Butter, | 6 Eßl. Mo�trichod. Senf. od.

| geha>te, grüne Peter�ilie.
Die Butter läßt man auffohen und �tillwerden, dann

gibt man Mo�trih oder Senf hinein oder in die etwas abge-
fühlte Butter die Peter�ilie. Die Butter reiht man zu ge-

fohten SGee- oder Süßwa��erfi�chen.

Soßen zu Mehl- und Eier�pei�en.

Frucht�oßen können �tatt mit Kartoffelmehl mit

Gu�tin,Maizena oder Mondamin gebunden werden.

Frucht�oße
für 4—6 Per�onen.

14 ] Wa��er, | 14 1 Himbeer-, Johannisbeer-,
1 Stü>k Zitronen�chale, / Blaubeer-, Preißelbeer-,
10 g = 1 Leel. Kartoffelmehl, | Erdbeer- oder Kir�ch�aft.

Das Wa��ertoird kurze Zeit mit der Zitronen�chalege-
foht, dann gibt man Saft hinzu, läßt nur einmal auf-
kochen, damit der Frucht�aftniht die Farbe verliert, macht die

Soße mit Kartoffelmehl bündig und nimmt, wenn nötig, no<
Bucker hinzu. Man kann auch den reinen, unverdünnten Saft
zu den Spei�engeben.

Schokoladen�oße
für 4—6 Per�onen.

19 1 Milch, | Zueker nah Ge�hma>,
125 g Schokolade, 2 Eigelb,
etwas Dr. Oetker’s Vanillin- | 6 g Kartoffelmehl.

Buder, |
Die in Stücke gebrochene Schokolade wird mit Milch und

Vanillin aufge�eßt,auf �<hwachemFeuer gelö�t,aufgekocht,wenn

nôtig Kartoffelmehl angerührt, mit Zucker abge�hme>tund
mit dem Eigelb gebunden. Statt Schokolade kann man 60 g
Kakao nehmen.
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Vanille�oße
für 4—6 Per�onen.

16 1] Milch, Zucker na<h Ge�hma,
16 Stange Vanille od. 1%Päd-

|

10 g
= 1 ge�tr.Eßl. Kartof-

hen Dr. Oetker’s Vanillin- felmehl oder

Zuer, | 15 g= 1 ge�tr.Eßl. Weizen-
1 Me��er�pitzeSalz, | mehl, 1—2 Eigelb,

Die Milch wird mit der ge�paltenenVanille oder Vanillin
und Salz aufgeko<ht,Zuker nah Ge�hma>dazugegeben. Das
mit kaltem Wa��ereingerührteKartoffelmehl wird hinzugetan,
dann gibt man durch ein Sieb das mit etwas Milch verklopfte
Eigelb, läßt die�esgar brühen, niht kochen, damit das Eigelb
niht gerinnt. J�tEigelb und Kartoffelmehl niht gar gebrüht,
wird die Soße nah dem Erkalten dünn. Die Vanille�tange
läßt.man in der Soße, bis man die�e zu Ti�chgibt.

Wein�chaum�oße
für 6—8 Per�onen.

2 ganze Eier und
|

Saft einer Zitrone,
2 Eigelb oder 8 ganze Eier, 16; abgerieb. Zitronen�chale,
100 g Buder, 14 1 Weißwein.

Alles wird miteinander verrührt und in einem Gefäß auf
�<hwachesFeuer gebracht, mit der Schneerute be�tändigge�chla-
gen, bis die Ma��e�teigtund eine Bla�eauf�hlägt. Dann gießt
man die Soße �chnellin eine Soßenkanne, �{hlägt�ieno< etwas,
damit die Eier niht verbrühen. Die Soße wird heiß zu Ti�h
gegeben, am be�tenglei<hangerihtet. Zum Warmhalten wird

fie in niht zu heißes Wa��erge�tellt.Die Soße wird zu war-

men Puddings, Mehl�pei�en,Sprißkuchen gegeben. Muß die

Soße längere Zeit warm ge�telltwerden, nimmt man zum Ab-

�hlagen1 Me��er�pizeKartoffelmehl hinzu.

Karamel�oße
für 4—6 Per�onen.

2 Eßl. Zucker, Buker,
Ts 1 Milch oder �üßeSahne,

|

Arrak,
1 Stange Vanille od. 1 Pä>-

|

2 Eigelb,
<en Dr. Oetker's Vanillin-

|

15 g
= 1 ge�tr.Eßl. Weizen-

Buder, mehl od. Kartoffelmehl.
9 Eßl. Zucker werden mit 1 Eßl. Wa��ergelö�tund dunkel

gebräunt, dann gießtman die mit der Vanille aufgekohte Milch
vor�ichtigdazu und koht die Ma��eauf, bindet mit Weizenmehl.
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�<hmed>tdie Soße mit Zu>ker, Arrak, 1 Pri�eSalz ab und bin-
det �iemit dem Eigelb.

Die Soße gibt man zu Puddings.

Wetrn�oße
für 4—6 Per�onen.

14 1 Weiß- oder Apfelwein, 1 Nelke,
4 1 Rotwein, etwas Bitronen�chale,
Saft von 1 Zitrone, 40—50 e Zuder.
3—4 Eßl. Rum,

Die Zutaten werden vermi�htund erwärmt, �iedürfen
niht kochen. Nelke und Zitronen�chalewerden entfernt.

Die Soße gibt man zu Puddings.

Kognak�oße
für 4—6 Per�onen.

T4 1 füßeSahne od. Milch, 3 Eigelb,
7a PäckchenDr. Oetker's Va-

|

1 Me��er�piveKartoffelmehl,
nillin-Zucer od. Stange

|

3 Eiweiß�chneeoder

Vanille, 1 Pri�eSalz, 1% 1 Sdlag{ahne,
50 g Zu>er, 2—3 Eßl. Kognak.

Die Milch ko<t man mit Salz und Vanille auf, läßt �ie
abkühlen.Zuder, Eigelb und Kartoffelmehl rührt man �chau-
mig, gießt die abgekühlteMilch dazu, �chlägtdie�eMa��eauf
dem Feuer mit einem Schneebe�enbis zum Kochen, zieht den

Schnee unter die heißeMa��e,�hme>tmit Kognak ab und gibt
die heißeSoße zu Puddings.

'

Verwendet man Schlag�ahne,gibt man fie unter die er -

kaltete Ma��e,<hme>t mit Kognak ab. Die Soße gibt man

zu kalten, �üßenSpei�en.

Sherry�oße
für 4—ß Per�onen.

14 1 Sherry oder Portwein, 1 Me��er�pizeKartoffelmehl,
1 Eßl. Zueker, 1/6 1 = 4 Eßl. Sahne.
3 ganze Eier,

Auf die�elbeArt abge�chlagen,wie die Wein�chaum�oße.
Die Sahne gibt man dazu, wenn die Soße abge�chlagen1�t.
Manreicht die Soße zu Puddings und Aufläufen.
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Bei der Verwendung von E��igzu Salaten i�tebenfalls
„Heng�tenbergs Weine��ig“am mei�tenzu empfehlen. Gin
Ver�uchwird den Unter�chiedmit gewöhnlihem E��igin Ge-
�<hmad>und Ausgiebigkeit erwei�en.

Die Salate werden am be�ten,um den Ge�hma>nicht zu

beeinträchtigen,mit Holz-, Horn- oder �ilbernenLöffeln ge-
mi�cht,

Gemü�e�alate.
Die Gemü�e�alatewerden von gekochten oder rohen

Gemü�enherge�tellt.Das Dämpfen 1} hier be�onderszu
empfehlen.

Die Gemü�e,wie: Kartoffeln, Sellerie, Blumenkohl,
Spargel, Bohnen u�w.,mü��enjung, fri�hund in Salzwa��er
gar gefoht oder gedämpft �ein. Sie werden einzeln oder ge-
mi�chtverwendet. 125 g für 1 Per�on.

Zu Salaten von rohen Gemü�enverwendet man: Grüne

Salate, Gurken, Tomaten, Spinat, Weiß-und Rotkohl, Blumen-
fohl, Sellerie, Mohrrüben, rote Rüben, Sauerkohl. 65—125 g
für 1 Per�on.

Die grünen Salate, wie Kopf-, Endivien-, Rapüns-
cen u. a. werden verle�en,{nell gewa�chen,auf ein Sieb oder
�auberesTuch gelegt, damit �ieabtropfen. Sie �indna< Vor-
chri�tzu bereiten. 30 g für 1 Per�on. Endivien�alatkann
zum Entbittern mit lauwarmem Wa��ergewa�chenwerden.

Ob�t�alate.
Die Ob�t�alatewerden haupt�ähli<von rohen Früchten

bereitet. Das Ob�tmuß dazu tadellos fri�hund gut ausgereift
�ein. Es wird am be�tenmit einem Ob�tme��erge�chältund

ge�hnitten.Die Ob�t�ortenwerden einzeln oder gemi�chtver-

wendet mit Zu�a von Zucker oder Honig, Zitronen�aftoder

Trauben�aft. Nahrhafter werden die Ob�t�alatedur< Zu�atz
von ge�chnittenenDatteln oder Feigen, Mandeln, Nü��enoder
Pinienkernen oder Sahne. 200—250 g Früchte für 1 Per�on.

Flei�ch�alate.
|

Zu Flei�ch�alatenkann man Re�tevon Braten, z. B. Kalbs-,
Rinder-, Wildbraten, gekohtes Kalb-, Rindflei�h,Geflügel und

gepökeltesFlei�hverwenden. Das Flei�chwirdvon Fett, Knor-

peln, Sehnen befreit, in Würfel oder Streifen ge�hnittenund

na Vor�chriftbereitet. 100—125 g Flei�hfür 1 Per�on.

Fi�ch�alate.
|

Fi�ch�alatebereitet man von abgekohtenFi�chen,oder au<
von Re�tenabgekohter und gebratener Fi�che.Das Flei�ch

19
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muß no< warm, von Haut und Gräten befreit, in Stücke ge-
�chnitten,mit Salz, Pfeffer, E��igmariniert und mit einer

pikanten Soße gemi�chtwerden. Man rehnet ungekohten Fi�h
150—200 g für 1 Per�on.

Gemü�e�alate.
Einfacher Kartoffel�alat,kalt oder warm,

*

für 6 Per�onen.

1 kg gekochte, ge�hälteKar- | 2 Eßl. Spei�eölod. Gän�efett,
toffeln, 1 Pri�eweißer Pfeffer,

knapp $% 1 Wa��erod. Flei�h-

|

Salz, 1% geriebene Zwiebel,
brühe, grüne, geha>te Peter�ilie.

2 Eßl. E��ig,
Man kocht Wa��er,E��ig,Spei�eöloder Gän�efett,Salz,

Pfeffer und geriebene Zwiebel auf, �chüttetdie in Scheiben ge-

�hnittenenKartoffeln hinein, läßt �iedarin heiß werden und

�hme>tab: läßt den Salat einige Zeit �tehen.Vor dem An-

rihten gibt man die Peter�iliehinzu und �{<hme>tno<hmals
ab. Man gibt den Salat kalt oder warm zu warmem Braten,
Bratfi�chen,Wür�tchenund kaltem Auf�chnitt.

In den fertigen Salat kann man fri�cheGurken in Schei-
ben geben.

Verzierung: Für den kalten Salat grüne Peter�ilie,
Gurken, rote Rüben, Kapern, Mixpi>les.

Einfacher Kartoffel�alatmit Sellerie

für 6 Per�onen.

16 kg gefohte, ge�chälteKartoffeln, 14 kg abgekochter, ge-

\chälterSellerie werden in Scheiben ge�chnittenund wie vor-

her bereitet.

Feiner Kartoffel�alat
für 6 Per�onen.

1 kg gekochte, ge�chälteKar- | 1 Teel. Mo�trich,
toffeln, | 14 1 Weißwein,

4 Eigelb,
| ctwa 16 1 �aureSahne,

2 Eßl. Heng�tenberg'sWein- 1 Pri�eweißer Pfeffer,

4 Eßl. Spei�eöl, Mehlkloßvon 2 Eßl. Spei�eöl,4 Eßl. Wa��er, �iehe:Mehlkloß.

|

|
e��ig, | Zucker,

|
etwas ger. Zwiebel, Salz,
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Die Eigelb, E��ig,Ôl und Wa��erwerden in einem Topf
gut verquirlt, in kochendes Wa��erge�telltund gequirlt, bis
die Ma��ediflü��igwird, dann läßt man �ieunter öfterem
Umrühren erkalten. Nun gibt man den Mehlkloß,Mo�trich,
wwelhenman mit etwas Wa��erverrührt hat, den Weißwein
und die �aureSahne hinzu, �odaß die Soße bündig genug i�t,
\hmed>t �iemit Zwiebel, Salz, Pfe�ferund Zu>er ab, gießtdie�e
Soße über die in Scheiben ge�chnittenenKartoffeln und läßt
den Salat einige Zeit �techen,bevor man ihn auflegt, und

\{med>t ihn no<hmals ab. Man tut gut, nicht alle Kartoffeln
mit einmal zu der Soße zu nehmen, weil die Kartoffeln ver-

�chiedenmehlig �ind,man fönnte �on�tzu knapp Soße haben.
Man richtet den Salat in flacher oder tiefer Schale an.

Verzierung: Hart gekochteEier, Gurken, Salat oder

Peter�ilie,Kapern, weißerA�pik.

Bunter Salat

für 6 Per�onen.

125 g eingem.rote Rüben oder

|

3 Eßl. Wa��erod. Flei�chbrühe,
9 gekochteRüben, Salz, 1 Pri�eweißer Pfeffer,

1 mittelgroße, gekohte Selle-

|

1 Me��er�pißeZud>er,
riefnolle, 2—8 Eßl. Heng�tenberg's

250 g gekfohte, ge�chälteKar- | Weine��igod. Zitronen�aft,
toffeln, | 2—83 EßL Spei�fedl,

125 g ge�<hälteSalz- oder | gehad>te,grüne Peter�ilie.
Senfgurken,

Die Gemü�ewerden in Würfel ge�chnitten,mit dem Öl
und den ge�<hma>gebendenZutaten vermi�cht,14 Stunde fort-
ge�tellt,dann no<hmals abge�hme>t.Man be�treutden an-

gerichteten Salat mit Peter�ilie. Man kann den Salat auh
mit Mayonnai�en�oßeanrichten.

Voigtländi�cherSalat

für 6 Per�onen.

125 g gekochte,ge�chälteKar- YZur Soße:

toffeln, 2 hart gefohte Eigelb,
125 g in Salzwa��ergekochte

|

2 rohe Eigelb,
Mohrrüben, 1 kleine geriebene Zwiebel,

65 g kleine �aureBohnen, 2—8 Eßl. Speifedl,
125 g eingemachterote Rüben,

|

Mehlkloß v. 1 Eßl. Spei�eöl,
65 g E��igpflaumen, 4 Eßl. Flei�chbrühe,

*

1 gekochteSellerieknolle, ¿—o Cl. Heng�tenberg's.
2 hart gekochteEiweiß. Weine��igod. Zitronen�aft.

19*
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Salz, 1 Pri�eZu>er,
1 Pri�eweißer Pfeffer, Maggi's Würze.

Zuer�tkocht man den Mehlkloßund die 2 harten Eier.
Die Butaten können in Streifen oder Scheiben ge�chnitten

werden, die hart gekohten Eiweiß werden fein geha>t. Dann
bereitet man die Soße. Zu den gut verrührten, harten Eigelb
gibt man die rohen Eigelb, allmählih das Öl, dann die anderen

Butaten und {<med>tdie Soße ab. Jn die Soße gibt man die

Butaten, zuleßt das geha>te Eiweiß, rührt vor�ihtigum und

\{<med>tden Salat, nahdem er 74 Stunde ge�tandenhat, ab,

be�treutden Salat mit geha>ter grüner Peter�ilie.
Man kann einen knappen Leelöffel Johannisbeergelee zur

Soße geben.

Weiß- oder Rotkohl�alat(Kraut�alat).
für 4—6 Per�onen.

500 g feinge�hnittenerKohl 1 Pri�eweißèrPfeffer,
Salz, Zu>er, 2 Eßl. E��ig,2 Eßl. Oel.

|

Der rohe Kohl wird zuer�tmit etwas Salz vermi�chtund

muß 1—2 Stunden �tehenbleiben, er wird dadur<h mürbe. Man
kann ihn au, ohne ihn zu falzen, mit einer Mör�erkeuleetwas

�tampfen,damit er mürbe wird. Dann vermi�chtman ihn mit

den Zutaten und {<me>t ihn ab. Der Salat wird zu Gän�e-
braten, gebratenen Koteletts und gebratenem Fi�h gegeben.

Eine andere Art: Zu Weißkohl�alatkann man �tatt
Öl �aureSahne und etwas geriebene Zwiebel verwenden und
mit E��igoder geriebenen Äpfeln, wenig Zucker und Pfeffer
ab�hmed>en,

In den Salat kann man Lomaten�cheibengeben oder ihn
damit verzieren.

Sauerkohl�alat.
500 Gramm für 4—6 Per�onen.

Der rohe Sauerkohl wird mit Öl, etwas Zu>ker, und wenn

es nôtig i�t,mit etwas Salz und E��igoder geriebenen Äpfeln
abge�hme>t,dann läßt man ihn einige Zeit �tehen.

Eineandere Art: Der ausgedrü>kteKohl wird mit

etwas geriebener Zwiebel, etwas Sahne und wenig Zu>er zu-
bereitet. — Der Salat i�}tgut zu fetten Braten zu reichen.

Däni�cherSalat

für 6 Per�onen.

100 g fri�heErb�enoder 60 g Mohrrüben,
eingemachte Erb�en, Wa��er,Salz,
150 g Makkaroni, 1% Rezept Mayonnai�en�oße.
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1. Salat, verziert mit Zitronen�cheiben,Kir�chen,Ei�cheiben,
grünen Bohnenblättchen.

9, Salat, verziert mit Ei�cheiben,Tomaten�cheiben,A�pik.

3. Salat, verziert mit A�pik,Ei�cheiben,Morcheln, Zitronen-
�cheiben,grünen Bohnenblättchen.
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4. Salat, verziert mit Zitronen- und Tomaten�cheiben,ge-

�paltetenGurken, Morcheln.
5. Salat, verziert mit Lomaten- und Ei�cheiben,Morcheln,

grünen Salatblättchen.

6. Hummernmayonnai�e,verziert mit Zitronen- und Ei�cheiben,
Morcheln, Hummern�cheren.
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Die Makkaroni werden in kleine Stücke gebrochen, in Salz-
wa��ergekocht,eben�odie Erb�enund die in Stifte ge�chnittenen
Mohrrüben. Nach dem Erkalten werden �iemit der Mayon-
nai�en�oßevermi�cht.

Waldorf�alat
für 6 Per�onen.

250 g mürbe, ge�<hälteAepfel,

|

100 g ge�chälte,fri�heNü��e,
250 g gefohter Sellevie, elvas Mayonnai�en�oße.

_ Äpfel und Sellerie werden in Würfel ge�chnitten,mit den

grob geha>ten Nußkernen und der Mayonnai�en�oßevermi�cht,
in einer Glas8�chaleoder in ausgehöhlten, fleinen, rotbädigen,
mürben Äpfeln angerichtet!

Fein�hme>er�alat
für 6 Per�onen.

125 g gefohter, ge�<hälter 125 g eingem. rote Rüben,
Sellerie, 1—2 Köpfe grüner Salat,

125 g grüne Bohnen (Flageo-

|

125 g Tomaten,
lets), | 1 Rezept Remouladen�oße.

Sellerie, rote Rüben, Lomaten werden in kleine Scheiben
ge�chnitten,die Bohnen in 2 cm lange Streifen, der Salat in
fleine Blätter gepflü>t. Dann mi�chtman die�eZutaten mit
der Remouladen�oßeund �<hme>tden Salat, nachdem er einige
“Beit ge�tandenhat, ab.

Sellerie�alat
für 6 Per�onen.

600
g gekocht.ge�chält.Sellerie, | 3 Eßl. Wa��er,
= 2 Knollen, Salz, 1 Me��er�pizeZu>er,

2—8 Eßl. Heng�tenberg's 1 Pri�eweißer Pfeffer,
Weine��igod. Zitronen�aft,

Ll.

Speifedl.
Die Sellerieknollen werden gut gewa�chen,gebür�tet,mit

der Schale in Salzwa��erweich gekocht, abgekühlt,dann ge�chält,
in Scheibenge�chnitten.Die übrigen Zutaten werden erwärmt

über die Sellerie�cheibengego��enund etwa %4 Stunde hinge-
�tellt,no<hmals abge�<hmed>t.

Sellklerie�alatmit Mayonnai�en�oße. Der

Sellerie wird in Scheiben oder kleine Würfel ge�chnitten,mit

etwas Salz und E��igmariniert, aus der Marinade genommen,
mit Mayonnai�en�oßevermi�ht. Sellerie�alat kann mit Lo-

maten�cheibenverziert werden.

Sellerie�alat (in Würfel ge�chnitten),mit Mayon-
nai�en�oße,kann in ausgehöhlte Tomaten gefüllt werden.
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Roter Rüben�alatmit Sellerie

für 6 Per�onen.
200 g gekocht.ge�chält.Sellerie,

|

3 Eßl. Wa��er,
400 g gekochte,ge�chälterote

|

Salz,
Rüben, 1 Me��er�pißeZucker,

2—8 Eßl. Heng�tenberg's 1 Pri�eweißer Pfeffer.
Weine��igod. Zitronen�aft,

Die Bubereitung wie: Sellerie�alat.

Blumenkohl�alat
für 6 Per�onen.

1 kg etwa 2 Köpfe Blumen:

|

Salz,
fohl, 1 Pri�eweißerPfeffer,

2 Eßl. Wa��er, , l Pri�eZucker,
2 Eßl. Heng�tenberg'sWein-

|

2 Eßl. Spei�eöl,
e��igoder Zitronen�aft, gehad>te,grüne Peter�ilie.

Der Blumenkohl wird in Salzwa��erniht zu weih ge-

kfoht, dann läßt man ihn abtropfen und zerteilt ihn in ein-

zelne Ro�en. E��ig,Pfeffer, Zucker, Salz und Öl werden er-

wärmt, über die Blumenkohlröschengego��en,vor�ichtigdur<h-
gerührt und etwa 14 Stunde hinge�tellt,no<hmals abge�<hmed>t.
Der angerichtete Salat kann mit geha>ter Peter�iliebe�treut
werden. Das Kochwa��erkann zu Suppe verwendet werden.

Spargel�alat.
Man �chältdie Spargel, �chneidet�iein 3 cm lange Stücke

fot fie in Salzwa��erab oder dämpft �ie. Weitere Zuberei-
tung �iehe:Blumenkohl�alat.

Gemi�chterGemü�e�alatI.

Man verwendet ver�chiedeneGemü�ein beliebiger Zu�am-
men�eßung,wie: Blumenkohl, Spargel, Sellerie, grüne Erb�en,
Bohnen, Mohrrüben. Die betreffenden Gemü�ewerden einzeln
in Salzwa��ergar gekocht,zubereitct wie Blumenkohl�alat.Der

Salat wird mit Salatblättchen verziert und mit geha>ten Kräu-

tern be�treut.

Gemi�chterGemü�e�alatIl.

Manbereitet einen gemi�chtenGemü�e�alatI in beliebiger
Zu�ammen�tellungund läßt ihn einige Stunden gut durh-
ziehen. Vor dem Anrichten kann man ver�chiedenerohe Gemü�e
dazu geben, wie Gurken-, Tomaten�cheibenund klein gepflüd>te
Salatblättchen.



Salate. 297

Gemi�chterGemü�e�alatmit Mayonnai�en�oße.

Ver�chiedeneGemü�ewerden na< dem Abkochen oder

Dämpfen mit etwas E��ig,Salz mariniert, aus der Marinade
genommen, mit Mayonnai�en�oßevermi�cht,mit Salat und

hart gekohten Eivierteln verziert,

Tomaten�alat
für 6 Per�onen.

8—10 reife, fe�teTomaten, 1 Pri�eZuer,
2 Eßl. Spei�edl, | Heng�tenberg'sWeine��igoder

Salz, | Bitronenf�aft,
1 Pri�eweißer Pfeffer, gehad>te,grüne Peter�ilie.
Die Tomaten werden gewa�chen,abgetro>net, kurz vor dem

Anrichten mit einem �charfenMe��erin Scheiben ge�chnitten,
mit ein wenig feinem Salz und na< Belieben mit Zwiebel-
würfeln in eine Schale gegeben. Die übrigen Zutaten werden
miteinander vermi�chtund über die Lomaten gego��en.Ab und

zu wird von der Soße überge�höpftund dann abge�<hme>t.
Der Salat kann mit geha>ter, grüner Peter�iliebe�treutwerden.

Der Tomaten�alat kann zur Hälfte mit Kartoffel-
�alat,Kopf- oder Gurken�alatvermi�chtwerden.

Gurken�alatmit E��igund Öl

für 6 Per�onen.

750 g ge�hälteGurken, 1 Me��er�pizeweißer Pfeffer,
154 Teel. Salz, Zucker, E��igoder Zitronen�aft,
114 Eßl. Spei�eô!, gehad>te,grüne Peter�ilie.

Die Gurken werden ge�chält,�tetsan beiden Enden geko�tet,
ob �iebitter �ind.Das Bittere �hneidetman fort. Man kann
die bitteren Gurken�tü>ein Scheiben �hneidenund mit kochen-
dem Wa��erübergießen,damit �ihder bittere Ge�hma>ver-

liert. Die Gurken werden in �eineScheiben ge�chnitten,
mit Salz gemi�cht,mit E��igund ganz wenig Zucker abge-
\hmed>t, das Öl dazu gegeben, in eine Schale gelegt, mit

wenig Pfeffer und grüner, geha>ter Peter�iliebe�treut
Manbereitet den Salat kurz vor dem Anrichten.

Gurken�alatmit Sahne
für 6 Per�onen.

750 g ge�<hälteGurken, 14 1 faure Sahne,
114 Teel. Salz, Zuker, E��igoder Bitronen�aft.

Die Gurken werden vorbereitet wie zum einfahen Gurken-

�alat,ge�alzen,dann gießtman �aureSahne heran und {hme>t
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mit Zud>er, etwas E��igoder Zitronen�aftab, legt den Salat
in eine Scale, be�treutihn mit geha>ter Peter�ilie.

Grüner Salat, Endivien�alatoder Kre��emit Öl und E��ig
für 6 Per�onen.

500 g Salat, na< dem Ver-

|

2 Eßl. Spei�eöl,Salz,
le�engewogen, etwa 4 bis

|

E��igoder Zitronen�aft,
6 Köpfe, Buder, geha>te Kräuter.

Der Salat wird vorbereitet, �.:grünen Salat vorbereiten.
Manvermi�cht den gut abgetropften Salat zuer�tmit etwas Öl

und, kurz bevor man ihn zu Ti�chgibt, mit E��igoder ZYitro-
nen�aft,der mit Zu>ker und Salz abge�hme>ti�t.Man mi�cht
den Salat mit zwei Holz=-,Horn- oder �ilbernenLöffeln. Nach
Belieben tut man geha>te grüne Peter�iliehinzu oder geha>te
feine Kräuter, wie Kerbel, Pimpinelle, Borret�ch.

eT grüne Salat kann zur Hälfte mit Gurken�alatgemi�cht
werden.

Grüner Salat, Endivien�alatoder Kre��emit Eier�oße
för 6 Per�onen.

500 g Salat, na<h dem Ver-

|

2 Eßl. Spei�eöl,
le�engewogen, etwa 4 bis

|

Effig oder Zitronen�aft,
6 Köpfe, | Wa��er,

2—3 hart gekohte Eigelb, | Zu>er, Salz.
Der Salat wird vorbereitet, �.:grünen Salat vorbereiten.

Die Eigelb werden gut zerdrü>t,tropfenwei�edas Öl dazuge-
rührt, etwas Wa��er,mit Salz, Zu>ker, E��igoder Zitronen�aft
abge�hme>t.Kurz bevor man den Salat zu Ti�chgibt, ver-

mi�htman ihn zuer�tmit etwas Öl und dann mit zwei Holz-,
Horns-oder �ilbernenLöffeln vor�ichtigmit der Soße.

Verzierung: Hart gekochte Eiviertel oder geha>tes
übrig gebliebenes Eiweiß.

Grüner Salat mit Sahne
für 6 Per�onen.

500 g Salat, na< dem Ver-

|

Salz,
le�engewogen, etwa 4 bis

|

Zu>er,
6 Köpfe, E��igoder Yitronen�a�t.

14 1 faure Sahne oder

Schlag�ahne,
Der Salat wird vorbereitet, #.: grünen Salat vorbereiten.

Die �aureSahne wird kalt ge�tellt,zu Shaum ge�chlagen,
mit wenig Zucker, Salz, E�figoder Zitronen�aftabge�hme>t,
kurz vor Ti�hmit dem Salat vermi�chtund mit hart gekochten
Eivierteln verziert.
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Spinat�alat.
Der Spinat wird gewa�chen,in Streifen ge�hnittenund

iveiter bereitet wie grüner Salat mit E��igoder Zitronen�aft
und Oel, mit Eier�oßeoder mit Sahne.

Obff�alate.
Äpfel- und Birneu�alat

für 4 Per�onen.
4 Äpfel, 4 Birnen = Zuder,

34 bis 1 kg, Bitronen�aft.
Die gewa�chenenFrüchte werden ge�chält,durhge�c<hnitten,

das Kernhausentfernt, in Scheibchen ge�chnitten,mit Zitronen-
�aftbetropft und mit Zu>ker be�treut. Man läßt den Salat
etwa 14 Stunde �tehen,damit Bitronen�aft und Zu>ker gut
durchziehen.

Äpfel- und Apfel�inen�alat
für 4 Per�onen.

4 Äpfel, 2 Apfel�inen= Buder.
34 bis 1 kg,

Die Äpfel werden gewa�chen,ge�chält,dur<hge�chnitten,das

Kernhaus entfernt, in Scheibchen ge�chnitten.Die Apfel�inen
werden ge�chält,in ihre Teile zerlegt, die�ein kleine Stüdke ge-

�chnitten,die Kerne dabei entfernt. Nun gibt man Äpfel- und

Apfel�inen�tü>kezu�ammen,{�treutZu>ker dazwi�chenund läßt
den Salat etwa 14 Stunde �tehen. Gcriebene Nü��ekönnen

Üüberge�treutwerden.

Gemi�chterOb�t�alatI

für 4 Per�onen.
375 ¿ ge�chälteÄpfel, 375 œ Apfel�inen�cheiben,
125 g Feigen, Zucker.

Äpfel und Apfel�inenwerden zübereitet wie zu „ÜÄpfel-und

Apfel�inen�alat“.Die Feigen werden in kleine Stücke ge�chnitten,
mit Äpfel- und Apfel�inen�heibenund Zu>ker vermi�ht. Der

Salat muß mehrere Stunden �tehen,damit die Feigen auf-
quellen. Ab und zu rührt man vor�ichtigdurch.

Gemi�chterOb�t�alatIl

für 4 Per�onen.
250 g Bananen oder Ananas,

|

50 g Datteln,
250 g ge�<hälteAepfel, Zu>er.
250 g Apfel�inen�cheiben,

Die Früchte werden in Scheibchen ge�hnitten. Aus den

Datteln wird der Kern entfernt, dann werden �iein Stücke
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ge�chnitten.Die vorbereiteten Früchte werden mit Zucker ver-

mi�htund mü��enmehrere Stunden �tehenund ab und zu
durchgerührtwerden.

Vor dem Anrichten kann man unter den Salat geha>te
Walnuß- oder Ha�elnußkernemi�chen.

Flei�ch-,Fi�ch=-,Gemi�chteSalate.

Och�enmaul�alat
für 6 Per�onen.

750 g Od�enmaul, 2 Eßl. kräft. Flei�chbrüheod.

Salz, Wa��er, von Maggis Flei�hbrüh-
8 Pfefferkörner, würfel,
8 Gewürzkörner, 2 Eßl. Spei�eöl,
Suppengemü�e, 16 1 Heng�tenberg'sWeine��ig,
2 Bwiebeln, 4 feingeha>te Gardellen,
3 Teel. Kapern, 1 Me��er�pizegerieb. Zwiebel,

etwas Buer.
Das Och�enmaulwird gut gewa�chen,2—3 Stunden ein-

gewä��ert,gebrüht und in kochendesSalzwa��ergelegt, nah dem

Aufkochen ausge�häumt,dann mit Suppengemü�e,Zwiebeln,
Pfeffer- und Gewürzkörner in 5—7 Stunden �ehrweih ge-

koht. Dann läßt man es erkalten und \hneidet es in dünne,
fleine Streifen. Die übrigen Zutaten werden mit den Flei�ch-
�treifengut vermi�chtund abge�<hme>t.,Der Salat �{hme>tam

be�ten,wenn man ihn nahtüber �tehenläßt.
Verzierung: Hart gekochte Eier und geha>te grüne

Peter�ilie.
Flei�ch�alat

für 6 Per�onen.

500 g gekohtes Flei�<hoder

|

Salz, Pfeffer,
Braten, 1 Eßl. Perlzwiebeln,

1% Eßl. E��ig, Kapern oder geha>te Gurken,
6 Eßl. Flei�chbrühe, gehad>te,grüne Peter�ilie.
1 Teel. Mo�trich, |

Das Flei�hwird in kleine Streifen ge�chnitten.Brühe,
E��ig,Salz, Pfeffer werden erwärmt über das Flei�chgego��en;
abgekühltgibt man Mo�tri, Perlzwiebeln, die au< gehad>t
werden können, Kapern, Peter�iliedazu, läßt den Salat einige -

Beit �tehen,{me>t ihn dann ab.

Verzierung: Hart gekochteEier und grüne Peter�ilie.
Der Flei�ch�alatkann au< mit etwas �aurerSahne oder

Mayonnai�en�oßegemi�chtwerden.
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Fi�ch�alat
für 6 Per�onen.

1 kg Zander, Hecht od. Schell-
fi�hoder Fi�chre�te,

4 Eigelb, oder 2 ganze Eier,
4 Eßl, Spei�eöôl,
2 Eßl. Heng�tenberg'sWein-

e��ig,
etwas Wa��er,
1g 1 faure Sahne,

E��ig,Salz, 1 Pri�eweißer
Pfeffer,

1 Me��er�pitzeSenfpulver,
1 Me��er�pizeZu>er,
Zum A�pik: auf 1% 1 Fi�h-

brübe 16 bis 20 g weiße
Gelatine,

abgekohte Morcheln,
Mehlkloßvon 2 Eßl. Spei�eöl

(f. Mehlkloÿ oder Coulis),
Man hat die Fi�hewie zu Butter�i�henabgekocht, aus

Haut und Gräten gepflü>t,mit E��ig,Pfeffer und Salz mari-
mert. Dann rührt man Eigelb, Spei�eol,E��ig,etwas Wa��er
glatt, rührt dies im Wa��erbadezu einem di>flü��igenBrei,
verdünnt nah dem Erkalten mit �aurerSahne und tut die�eszu
dem glatt gerührten Mehlfloß,�hme>tmit E��ig,Salz, Pfef-
fer, Senfpulverund wenig YZu>kerab. Man kann den Fi�<h-
�alatin einen A�pikrandfüllen oder man legt abwech�elndSoße
und Flei�hauf eine Schale und verziert mit weißem A�pik,
Bitronen, Gurken, Eiern. Die A�pikrandform wird ausge-
me��enund re<hnet man auf 14 1 Fi�hbrühe16 g weiße Gela-
tine und klärt mit Eiweiß, #. Klären mit Eiweiß, füllt die

Hôälftein den A�pikrand,legt Fi�h�tüke,Morcheln und Bitro-
nen�cheibenhinein. Nach dem Steifwerden „gießtman die an-

dere Häl�tedes abgekühltenA�piksüber. Jt auchdie�er�teif
geworden, hält man den Rand einen Augenbli> in heißesWa�-
fer, �türztihn auf eine Schale und füllt den Fi�ch�alathinein.

Hummer�alat
für 6 Per�onen.

Eine große Büch�eHummerh. Zubereitung wie: Fi�ch-
falat. Die Hummern werden niht mariniert.

Bitronen�cheiben.

Herings�alat
für 6 Per�onen.

Weine��ig,1 Pri�eZuer,
Maggi's Würze,

2 faure Heringe,
200 g Kalbsbraten oder Sup-

penflei�h, Salz, 1 Pri�ePfeffer,
150 g gekochte, ge�hälte-Kar- etwas geriebene Zwiebel,

toffeln, | 1 Teel. Mo�trich,
2 Eßl. ÖL.150 g faure, ge�<hälteGurken,
nach Belieb. etw. rote Rüben.150 g Aepfel,
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Die in kleine Würfelge�hnittenenZutaten mi�htman

mit den ge�<hmad>gebendenZutaten vor�ichtigdur<h und �<hmed>t
ab. Es i�tgut, den Salat einige Zeit �tehenzu la��enund

nohmals abzu�hme>en.Man legt den Salat auf eine Schü��el,
in der Mitte etwas erhöht.

Verzierung: Ei�cheiben,A�pik,Sardellen, Kapern,
Bitronen, Gurken und Salat.

Die�erSalat kann auh mit etwas �aurerSahne oder

Mayonnai�en�oßegemi�htwerden.

Jtalieni�<herSalat

für 6 Per�onen.

2 �aureHeringe, 2 rohe Eigelb,
200g Kalbsbraten oderSup-

|

Mehlkloßv. 114 Eßl. Spei�eöl,
penflei�<, \.: Mehlkloß oder Coulis,

150 g gefohte, ge�chälteKar-

|

1 Me��er�pitzeSenfpulver,
toffeln, 1 Pri�eCayennepfeffer,

150 g faure, ge�chälteGurken,

|

Buder,
150 g Äpfel. Heng�tenberg'sWeine��igoder

Hur Soße: Bitronen�aft,
2 hart geko<hteEier, Salz.
2 Eßl. Spei�eöloder Gän�e- |

�<malz,

Die Heringe werden in feine, länglihe Streifen ge�chnit-
ten, eben�oFlei�<,Kartoffeln, Aepfel und Gurken. Von den

hart gekohten Eiern wird das Gelbe gut zerdrüd>t,das Weiße
wird zur Verzierung verwendet, nah und na< wird das

Spei�eol,die rohen Eigelb hinzugetan und gerührt, damit �i<h
das Öl niht von den Eiern �ondert;nun kommt der glatt ge-
rührte Mehlkloßhinein, nah Ge�hma>E��ig,Cayennepfeffer,
Buder, Salz und das Senfpulver, welhes man mit Wa��er
verrührt hat. J�\tdie Soße �auergenug, aber zu di>, �over-

dünnt man �iemit Milch oder �aurerSahne. Die ge�chnittenen
Butaten werden mit der Soße vor�ihtigvermi�htund abge-
\<me>t. Es i�tgut, den Salat einige Stunden �tehenzu la��en,
ihn no<hmals abzu�hme>en.Dann legt man ihn auf eine

Schü��el,in der Mitte etwas erhöht. Zur Verzierung ver-

wendet man weißenA�pik,hart gekohte Eier, Salat, Kapern,
Zitronen, Gurken, Schneidebohnen, Sardellen, E��igkir�chen.
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Mehl- und Eier�pei�en.

Warme, �üßeSpei�en:
'

Eierkuchen (Flinzen, Pfannkuchen), Breie, Aufläufe, Pud-
dings, Klöße.

Kalte, �üßeSpei�en:
Flammeris, Cremes, Gelees, Gefrorenes.
Das Gelingen der Mehl- und Eier�pei�enhängt von der

ee lenheit der Zutaten und der richtigen Vermi�chungder-
elben ab.

Man verwende nur gutes Mehl, wohl�<hme>endeButter,
fri�cheEier.

: Von der Güte dex Eier überzeugt man �ich,indem man

jedes allein über einem Leller auf�<hlägt.Zu vielen Spei�en

le
das Eiweiß zu Schnee ge�chlagen,�iehe:Eiweiß zu Schnee

agen.

Warme, �üßeSpei�en.

Grundlage — Mahlerzeugni��e,Brot, Weißbrot.
Flü��igkeit — Milh, Wa��er.
Ge�hmackgebende Zutaten — Zu>exr, Zitronen u�w.
Bindemittel — Mehl, Stärkemehl, Ei.

Lo>kerungsmittel — Eigelb, Eiweiß, Alkohol, Butter,
Hefe, Backpulver.

Mahlerzeugni��e �ind:

Ge�chälteganze Körner — Graupe, Reis, Grünkern,
ge�chälte,zerkleinerte Körner — Grieß,
unge�chälte,zerkleinerte Körner — Grüße,
unge�chälte,gequet�chteKörner

— Ha�fer-,Weizen-,
Reisflocken,

gemahlene Körner, ge�iebt.— Mehl,
a) Roggenmehl,
b) Weizenmehl in ver�chiedenenSorten,

c) Stärkemehle — Kartoffelmehl,
Maismehl (Mondamin, Maizena, Gu�tin),
Sago, Tapioka.

Die Be�tandteileder Getreidearten, aus denen die Mahl-
erzeugni��eherge�telltwerden, �ind:Wa��ex,Salze, Eiweiß,
Kohlehydrate (Stärke, Zucker), wenig Fett, Zell�toff.
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Eierkuchen (Flinzen, Pfannkuchen) — ein Mehlteig auf
einer Stielpfanne (Flinzenpfanne) in Fett geba>en.

Fett zum Baten: Schmalz, 'Palmin.
Für Eierkuchen bereitet man von den Zutaten einen di>-

flü��igenTeig. Das Mehl wird in eine Schü��elgetan. Das

Eigelb wird mit der Milch verquirlt, nah und nah von der

Mitte aus zu dem Mehl gerührt, ge�alzen.Das Eiweiß wird

kurz vor dem Ba>ken na< Vor�chriftge�chlagenund �<hnell
unter die Ma��egerührt. Schmalz, Palmin oder Butter wer-

den in der Pfanne erhitzt. Schmalz und Palmin mü��en
dampfen, Butter hellbraun werden, dann gibt man den Teig
hinein und läßt unter Umwenden von beiden Seiten hellbraun
ba>den. Zum Wenden nimmt man ein breites Me��eroder
einen Omelettekehrer (Flinzenme��er).Die Eierkuchen werden

entweder auf eine Schale übereinander gelegt oder einzeln zu-

fammengerollt und mit oder ohne Füllung (Flei�h,Gemü�e,
Ob�t)oder Frucht�oßegegeben.

Für Omelettes, eine Art Eierkuchen, bereitet man

einen Teig fa�tohne Mehl, von Eiern, Zucker und Salz, ba>kt

�ieauf �<hwachemFeuer lang�amauf einer Seite hellbraun,
flappt �ieoder rollt fie zu�ammen. Omelettes können auch mit

Frucht, Creme, Gemü�e,Pilze oder Flei�hgefüllt werden.

Puddings �indlo>ere, heiße Eier�pei�en,welhe in
einer Form im Wa��erbadeoder Dampftopf gar gemacht und

ge�türztmit einer Soße zu Ti�chgegeben werden. Man ver-

wendet be�onderePuddingformen. Die Form und der Deel
werden mit Butter ausge�trihenund geriebener Semmel aus-

ge�treut,mit der Teigma��ehöch�tens4 voll gefüllt, damit
Raum zum Aufgehen bleibt. Die Form wird mit dem Deel

fe�tge�chlo��enund der Pudding im Wa��erbadlang�am
in 1—114 Stunden gar geko<ht. Das Wa��ermuß �tetskochen
und darf nur 2s der Höhe der Form erreichen, damit Wa��er
niht eindringen kann. Wenn Wa��erverdampft, darf nur

kochendesWa��ernahgego��enwerden. J�\tder Pudding gar,

muß die Form vor�ichtigherausgenommen und geöffnet wer-

den. Dann lo>ert man den Pudding am Rande und in der

Mitte und �türztihn auf eine flahe Schü��el.
Puddings können im Wa��erbadin 115 Stunden oder 1n

der Koch ki�te in 2 Stunden gar gemacht werden, mü��enaber

jede 16 Stunde aufgetoht werden.

Aufläufe �indlo>ere, heiße Eier�pei�en,die in einer

Formim Ofen geba>en und in der�elbenzu Ti�chgegeben
werden.
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Die Aufläufe werden in Porzellan-, Glas- oder Blech-
formen gebad>en, die mit Butter aus8ge�trihen,mit geriebener
Semmel ausge�treut und nur $4 voll gefüllt werden. Eie
werden im Ofen bei mäßiger Hiße in 4—1 Stunde geba>en
und �ofortzu Ti�chgegeben, da �ieleiht zu�ammenfallenund

dadur< an An�ehenund Ge�chmackverlieren. J�t die Ofen-
hive von unten zu �tark,muß ein Ble< oder Ziegel�teinunter-

gelegt, ift �ievon oben zu �tark,ein Papier über die Form ge-

legt werden.

Bréie — werden herge�telltvon Mahlerzeugni��en,
ge�hmad>gebendenZutaten, wenig Flü��igkeit.Breie find
außerordentli<nahrhafte Spei�en. Sie werden am be�tenin
irdenen Gefäßen auf mäßigem Feuer unter öfterem Umrühren
oder in einer Kochki�tegar gemacht. Breie können mit Zuder
und Zimt, Kompotts oder Frucht�oßenoder mit Milch ge-

geben werden.
Klöô ße — einfache oder feine — werden als Einlage zu

Suppen, zu Frika��ees,zu Flei�choder als �elb�tändigesGericht
gegeben. Sie werden herge�telltvon: Mehl, Grieß, Kartoffeln,
ge�<mad>gebendenZutaten, Eiern, wenig Flü��igkeit.Die Klöße
werden mit Löffeln geformt oder abge�tochen,in kochendes, ge-
falzenes Wa��ergetan und na<h Vor�chriftgar gemacht.

Eierkuchen
für 4 Per�onen.

125 g = 14 1 Mehl, | Salz,
9 Eier,

|

Fett zum Baten.

14 1 Wa��er, |
Das Mehl wird mit dem Eigelb und Salz verrührt, na<

und nah das Wa��erhinzugetan, zulebßtder Eiweiß�chnee.Jn
Schmalz oder ausgebratenem Spe> werden die Eierkuchen von

beiden Seiten geba>en. Man gibt dazu Früchte oder Spinat.
Auch ba>t man Scheiben von eräuchertemSchinken oder

Bauch�tükein, die man eine Stunde gewä��erthat. Die Ma��e
gibt etwa 6—7 Eierkuchen.

Spinateierkuchen
für 4 Per�onen.

250 g == 14 1 Mehl, etwas Salz,
4—6 Eier, 34—1 kg Spinat,
14 1 Mil, Fett zum Baten.

Der rohe Spinat wird fein geha>t, mit dem Eierkuchen-
teig verrührt, und davon Eierkuchen gebad>en.

20



306 Mehl- und Eier�pei�en.

Tomateneierkuchen
für 4 Per�onen.

34—1 kg Iomuaten, | Salz,
950 g Mehl, | 14 1 Mil,
4—6 Eier, | Fett zum Baen.

Die Tomaten tauht man �{hnellin heißes Wa��er,zieht
die Haut ab, �treicht�iedurh< ein Sieb, verrührt �iemit dem

Eierkuchenteig und batt �iein Fett.

Eierkuchen mit Pilzen
für 4 Per�onen.

500 g fri�<heSteinpilze oder

Champignons,
40g =2 Eßl. Butter, Zwiebel,
1 gare geriebene Kartoffel.
Fett zum Backen.

Die vorbereiteten Pilze werden fein geha>t, mit geha>ter
Zwiebel in Butter gar gedün�tet,die geriebene Kartoffel dazu
gegeben und aufgeko<t. Man bereitet den Eierkuchenteig,
ba>t die Eierkuchen, füllt auf jeden von dem Pilzbrei und rollt

�iezu�ammen. Die Ma��egibt etwa 4 Eierkuchen.

125 g = 14 1 Mehl,
2 Eter,
14 1 Milch,
etwas Salz,

Pflaumeneierkuchen
für 4 Per�onen.

125 g = 14 1 Mehl, 500 g fri�hePflaumen,
2 Eier, Salz, Buder,
14 1 Mil, Fett zum Baen.

Die Pflaumen werden geteilt und na<hdem die Kerne ent-

fernt �ind,eingezu>ert. Man bereitet den Eierkuchenteig, gibt
etwas Leig in die Pfanne, legt von den auf einem Durch�chlag
abgetropften Pflaumen herauf, wieder Teig und ba>t den Eier-

kuchen unter Wenden. Die Ma��egibt 4 Eierkuhen. Man

reiht Zucker dazu.

Eierkuchen mit Ha�cheefüllung
für 4 Per�onen.

125 g = 14 1 Mehl, zux Füllung:
2 Eier, Ha�cheevon Kalbslunge und

Salz, Herz oder von 400 g gekoch-
14 1 Mil, tem Flei�ch.

Von Mehl und den Zutaten bereitet man den Eierkuchen-
teig, ba>t 4 Eierkuchen davon, füllt auf jeden Ha�cheeund
rollt zu�ammen.
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Flinzen (Pfannkuchen)mit Kompott
für 4—6 Per�onen.

250 g = 14 1 Mehl, Fett zum Backen.
2—8 Eier, Kompott von 500 g Äpfelnod.
1 Me��er�pitzeSalz, Stachelbeeren, Kir�chenod.
16 1 Mil, 125 g Apfel�chnitten.

Zu dem Mehl gibt man Eigelb und Salz und rührt all-

mählih die Milch hinzu, kurz vor dem Baen rührt man den

Eiweiß�chneehinein. Man ba>t die Flinzen in Schmalz von

beiden Seiten, �treihtüber jeden Flinzen Apfel-, Stachelbeer-
oder Kir�hkompottund rollt ihn zu�ammenoder legt �ieauf
einer runden Schü��elübereinander und �treihtdas Kompott
dazwi�chen.

Man kann den Teig lo>kerer machen, wenn man 2—3

gare, geriebene Kartoffeln hineinreibt,

Engli�cheFlinzen (Pfannkuchen)
für 4 Per�onen.

125 g Butter, | 1 Me��er�pizeSalz,
125 g = 14 1 Mehl, Speck�hwarte,die Flinzen-
6 Eier, 14 1 Milch, pfanne auszu�treichen.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann wird das Mehl
dazu ge�chüttetund die�esallmähli<hmit den Eigelb, die mit
der erwarmten Milch verklopft �ind,verrührt, etwas Salz hin-
zugetan und zuleßt der Eiweiß�hnee. Kühlt �i<hdie Ma��e
vor dem Va>en zu �ehrab, dann gerinnt die Butter und die

Schale mit dem Leig muß warm ge�tellt werden. Die Pfanne
wird mit Spe>�<hwarteausge�trihen,der Leig ganz dünn in
die Pfanne gego��en.Die Flinzen werden von einer Seite ge-
ba>én, gerollt oder auf einer runden Schü��elübereinander
gelegt, vorher hat man einen kleinen Teller untergelegt. Man

gibt die�eFlinzen zu Ob�t�uppenoder mit Frucht�oße.Man
fann �iezum Kaffee geben, dann werden �iemit Zucker be�treut.

Billiger: 60 gœButter, 14 1 Mehl, 2 Eier, $ 1 Milch.

Hefeflinzenfür 4 Per�onen.
250 g Mehl, 1 gekochtegerieb. Kartoffel,
10 g Hefe, 20 g Zuder, etwas Salz,
14—36g I Milch, 20 g Korinthen,
1 Ei, etwas abger. Zitronen�chale,
30—40 g Butter, | 80—100 g Fett z. Backen.

Bubereitet wie ein einfacher Hefeteig. Von dem diflü��i-
gen Teig werden kleine Flinzen geba>en.

20*
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Reisflinzen (Reispläßzchen)
für 4 Per�onen.

125 g Reis, 54 1 Wa��er, | 4 bittere Mandeln,
125 g Mehl, Ro�en�piritus,
2—3 Eier, |Salz,
30 g �üßeMandeln, Fett zum Backen,

Der Reis wird abgewellt, in kohendes Wa��erge�chüttet,
an der Seite des Feuers weih geko<htund ausge�hüttetzum

Abkühlen. Kurz vor dem Baen gibt man das Mehl, die
Eier, die Mandeln hinzu, Salz und Ro�fen�piritusnah Ge-

{<ma>.I�tder Teig zu fe�t,nimmt man etwas Wa��er,i�ter

zu To�e,Mehl hinzu, ba>t davon kleine Flinzen in Schmalz,
gibt �iemit Zu>ker_undZimt zu Ti�ch.

Kochki�te:125 g Reis, knapp 34 1 Wa��er.

Buttermilchflinzen
für 4 Per�onen.

1 ge�trihenerTeel. doppelt-
1s 1 Buttermilch, tfohlen�auresNatron,
1 Eßl. Zu>er, 2 Eier, etwas Salz.

Zu dem Mehl tut man allmähli<hdie Buttermilh und
die übrigen Zutaten und ba>t davon kleine Flinzen in Schmalz
auf beiden Seiten goldgelb.

Glum�cflinzen(Quarkflinzen)
für 4 Per�onen.

-

2 Eier,

250 g = 14 1 Mehl,

250 g Glumfe,
14 1 Buttermilch, Salz, Fett zum Baken,
250 g Mehl, | Bu>er, Zimt.

Die Glum�ewird glatt gerührt, i�tdie�elbehart, einmal

dur die Flei�<hma�chinegegeben, mit 8 1 Buttermilch ver-

rührt, Mehl, Eier, Salz hinzugegeben und ein Probeflinzen ge-

ba>en; i}t der�elbezu fe�t,muß no< Buttermilh zugegeben
werden.

Zud>er und Yimt werden zu den Flinzen gereicht.

Flinzen von garen Kartoffeln
für 4 Per�onen.

375 g geriebene, gare Kar- 2—8 Eier, das Weiße zu

toffeln, Schnee,
150 g Mehl, 1 Me��er�pizeSalz,
etiva 14 1 Milch, Fett zum Baten.

Alle Zutaten werden miteinander verrührt,zuleßtder Ei-

weiß�chneehineingegeben. Hiervon werden in Schmalz kleine
Glinzen geba>en, die mit Zu>ker zu Ti�chgegeben werden.
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Gefüllte Flinzenröllchen
für 46 Per�onen.

Flinzenteig:
125 g = 14 1 Mehl,
T4 1 Milch,

Farce (Füll�e
400 g aekohtes oder gebrate-

nes, gehad>tes Kalb-, Rind-

etwas Salz,
2 Eier, das Weiße zu Schnee.

l) zur Füllung:

Salz, Maggi's Würze zum Ab-

�<hmed>en,
10—12 Eßl. Flei�<hbrüheoder

Wa��erzum Anfeuchten der

Farce.
Ler Schweineflei�ch,

l,

2 Eßl. ge�<hmolzeneButter,
Zwiebel, pulv. Pfeffer,

Die Zutaten zu der Farce werden gut miteinander ver-

arbeitet und abge�<hmed>t.
Von dem Flinzenteig ba>t man 4 Flinzen. Jeder Flin-

zen wird mit der Füllung fingerdi> be�tri<hen.Man rollt
die Flinzen zu�ammen,�chneidet�iein etwa 3 em lange Röll-

hen, �odaß man etwa 4 Röllchen aus einem Flinzen erhält.
Die�elbenwerden auf den Schnittflächenpaniert und unter Um-
wenden in brauner Butter auf der Flinzenpfanne geba>en. Die
Butter wird mit etwas Wa��erzu�aßals Soße gegeben odex man

gibt Tomaten�oßedazu. Man reiht grünen Salat dazu.

Arme Ritter
für 4—6 Per�onen.

12 Stüd weicheZwiebäde, 15 Rezept von:

Milch zum Einweichen, Flinzen mit Kompott.
Die Zwiebä>kewerden in 1 cm dite Scheiben ge{cnitten,

zuer�t in Milch, dann in den Flinzenteig getau<ht und von

beiden Seiten in Schmalz geba>en, mit Zu>ker und Zimt oder

F&rucht�oßezu Ti�hgegeben.

Kleine Apfelflinzen
für 4—6 Per�onen.

Salz,250 g = 14 1 Mehl,
4 Eier, 750 g große Äpfel, Zuer,
fnapp 14 1 Mil, | Fett zum Backen.

Große Äpfel werden ge�chält,in Scheiben ge�chnitten,be-

zu>kert. Das Mehl wird mit den Eigelb und der Milch glatt
gerührt, etwas Salz hinzugetan und zuleßt der Eiweiß�chnee.
Die Scheiben werden in den Leig getauht und in Schmalz ge-
baden, mit Zud>er zu Li�chgegeben. Nur als Nachti�chgegeben
reiht die Hälfte.
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Große Apfelflinzen.
Die Äpfel und der Teig werden vorbereitet wie vorher,

nur gießt man etwas Teig über die ganze Fläche der Flinzen-
pfanne (Stielpfanne), legt einige Apfel�cheibenherauf, gießt
tvieder etwas Teig über und ba>t den Flinzen auf beiden
Seiten.

Die Äpfel können au< in kleine Stü>kchenge�chnitten,
mit dem Teig verrührt und dann geba>en werden.

Kartoffelflinzen (Puffer)
für 4—6 Per�onen.

11% kg robe, ge�chälteKar-

|

5 Eßl, Mehl oder 3 Eßl. Kar-

toffeln, toffelmeh!,
2—83 Eier, Schmalz oder ausgebratener
Salz, Spe>.

Die Kartoffeln werden kurz vor dem Baen gerieben,
damit �iezart bleiben. Seßt �ichvon den geriebenen Kartoffeln
viel Flü��igkeitab, kann man etwas ab�chöpfen;dann tut
man die Eier, das Mehl, Salz hinzu und verrührt alles gut
miteinander. Man ba>t einen Kartoffelflinzen zur Probe,
�ollteer zu fe�t�ein,gibt man etwas Wa��eroder Sahne,
i�ter zu lo�e,etwas Mehl hinzu. Die Kartoffelflinzen werden
in dampfendem Schmalz oder aus8gebratenem Spe> geba>en.
Man bat in einer Pfanne 3—4 Flinzen auf einmal.

Souff�lee
ür 2—83 Per�onen.

3 Eigelb, | etwas abger. Zitronen�chale,
4 Eiweiß, „| oder etwas Vanillin,
75 g Puderzu>er, | Butter, die Form auszu�treich.

“

Eigelb und Zucker rührt man �{<haumig,dann wird die

abgeriebene Zitronen�chaleoder Vanillin hinzugetan, zuletzt
der �ehr�teifge�hlageneSchnee mit 1 Teelöffel Mehl �chnell
heruntergezogen. In einer flachen Schü��eloder Auflaufform
wird das Soufflee in ziemli<h heißemOfen 5—10 Minuten

geba>en und gleichzu Li�chgegeben. Das Soufflee muß innen

no< weih �ein.Man kann unten in die Schü��eloder Auf-
laufform eingemahte Früchte oder eingezu>erte, mit Arrak

betropfte Bananen legen.
Omelette

für 1—2 Per�onen.
3 Eier, | elas abger. Zitronen�chale,
3 Eßl. Puderzu>er, 1 Pri�eSalz,
1% Eßl. Kartoffelmehl, Schmalz zum Ba>en.
14 Eßl. Méhl,
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Die Eigelb werden mit dem Zu>ker �chaumiggerührt,
Kartoffelmehl, Mehl, etwas Salz, die Zitronen�chalehinzu-
getan, zuleßtwird der �teifge�hlageneEiweiß�chnee\<hnell her-
untergerührt und die Ma��e�ofortin Schmalz auf einer Seite
bei mäßiger Hite in einer Flinzenpfanne geba>en, von beiden
Seiten übereinander gefllappt, mit Puderzu>er be�treut.Die�e

Ma��egibt eine Omelette, �iemuß glei<h zu Ti�h gegeben
werden.

Omelette mit Früchten
für 2—4 Per�onen.

5 Eier, | etwas abger. Zitronen�chale,
s Eßl. Puderzu>er, Salz,
3 Eßl. �aureSahne, eingekochteFrüchte,
83 Eßl, Mehl, Schmalz zum Baen.

Die Eigelb werden mit dem Zucker �{haumiggerührt,
Mehl, Zitronen�chale,Salz, �aureSahne hinzugetan, zuletzt
wird der �teifge�hlageneEiweiß�chnee�<hnellheruntergerührt
und �ofortin Schmalz auf einer Seite: lang�ambei mäßiger
Hitze geba>ken. Die Früchte werden in die Mitte der Omelette

gelegt und die�evon beiden Seiten übergeklappt,mit Zucker
be�treutund gleih zu Ti�chgegeben.

Omelette mit Creme

für 4 Per�onen.

6 Eier, | Salz,

|
125 g Puderzu>er, Schmalz zum Baden.
3 Eßl. Mehl,

Die Eigelb werden mit dem Zu>ker �haumig gerührt,
Mehl und Salz hinzugetan, zuleßt wird der �teifge�chlagene
Eiweiß�chnee�hnellheruntergerührt. Die Omelettes werden

auf einer Seite auf �hwahem Feuer in Schmalz geba>en,
dann legt man in die Mitte der�e{benvon der Creme, klappt
die Seiten übereinander, legt die Omelettes auf eine Schale und
ba>t �ieno< eine Viertel�tundeim Ofen. Die�eMa��egibt
4 Omel�lettes.

Creme zu 4 Omelettes.

25 g Mehl, | reihli<h 14 1 �üßeSahne oder
25 g Buder, Milch,
95 2 Butter, | 1 Pri�eSalz,
2 Eier, 30 g �üßegeriebene Mandeln.

Alle Zutaten außer dem Eiweiß werden miteinander ver-

mi�ht,auf das Feuer genommen und be�tändigcerührt, bis
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die Ma��eaufkoht, dann wird der Schnee der 2 Eiweiß hin-
zugerührt und die Ma��enoh einmal aufgeko<ht.

Omelette von Eiweiß
für 1 Per�on.

1 Eßl. Puderzu>er,
etwas abger. Zitronen�chale, 1 Teel. Kartoffelmehl,
1 Pri�eSalz, Schmalz, Kompott.

Das Eiweiß wird zu �teifemSchnee ge�chlagen,Zitronen-
\hale, Salz, Puderzu>er,Kartoffelmehl �{<nelldamit ver-

rührt, von einer Seite in Shmalz geba>en, Kompott oder
Marmelade aufgelegt und zufammengeklappt.

3 Eiweiß,

Mehl�hmarren
für 4 Per�onen.

125 g Mehl, 1 Me��er�pitzeSalz,
2—83 Eier, Butter oder Schmolz zum
1 Eßl. Zuer, | Baen.
14—% 1 Milch,

Das Mehl wird mit den Eigelb, Salz, Zucker und der

Milch glatt gerührt und zuleßt der Eiweiß�chneehinzugetan.
Das Fett läßt man auf einer Stielpfanne heiß werden, gibt
von dem Teig hinein und ba>t ihn auf gelindem Feuer. S9-
bald die untere Seite braun i�t,kehrt man den Shmarren um

und zer�tihtihn mit dem Omeletteme��er(Flinzenme��er)in
fleinere Stücke, oder reißt ihn mit zwei Gabeln in Stücke und

läßt fie zu �<hönerFarbe ba>en. Man richtet �iebergförmig
an und be�treut�iemit Zucker und Zimt.

Apfel�hmarren
für 4 Per�onen.

4—6 ge�chälte,in kleine Stücke ge�chnitteneÄpfel werden
mit Zu>er, etwas abgeriebener Zitronen�chaleund etwas Rum

vermi�htund in den Teig vom Mehl�hmarrengerührt und
wie die�ergebaden.

Kai�er�hmarren
für 4 Per�onen.

50 g Butter, 14__3s 1 Mil< oder Sahne,
4—6 Eier, 1 Me��er�pißeSalz,
30 g Buder, nah Belieben 40 g �üßege-

riebene Mandeln,125 g Mehl,
Butter zum Baten.etivas abger. Zitronen�chale,
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Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann mit Eigelb und

Buder �haumiggerührt. Man gibt die übrigen Zutaten dazu
und zuleßt den Eiweiß�hnee. Die Shmarren werden auf
beiden Seiten zu �{<hönerFarbe geba>ken und wie die Mehl-
\<hmarren zer�tochen,doh in niht zu leine Stücke. Sie wer-

den mit Zu>ker be�treutoder mit einer warmen Vanille�oße
gegeben.

Jtalieni�cheOmelettes
für 6 Per�onen.

Eierkuchen von 4 Eiern, �iehe:Eierkuchen.
500 g gare Flei�chre�te, Brühe aus Maggi's Flei�ch-
40 g = 2 Eßl. Butter, brühwürfeln,
60 g = 4 Eßl. Mehl, E��ig,Salz.

Die Flei�chre�tewerden in keine Würfel ge�chnittenund
wie ragout-fin zubereitet. Dann ba>t man zwei ziemlich dice

Eierkuchen auf einer Seite, legt den einen mit der ungeba>e-
nen Seite in eine vorbereitete Auflaufform, gibt darauf die

Flei�hfüllungund legt den zweiten Eierkuchen mit der unge-
ba>enen Seite nah oben, gießt dann ein verquirltes Ei dar-
über und bat das Omelette 20 bis 30 Minuten im Ofen.

Puddings,
Grießpudding

für 4—6 Per�onen.
1256 g Grieß, 4—6 Eiter,
14 1 Mil, etwas abger. Zitronen�chale,
65 g Zuder, 14 Teel. Salz.
65 g Butter,

‘Milch, Butter, Zucker werden aufgekoht, an der Seite
des Feuers \�{<üttetman unter Rühren den Grieß hinein und

rührt auf �<hwahemFeuer, bis die Ma��evom Gefäß losläßt,
etwa 15 Minuten, rührt gleih ein ganzes Ei dazu, �chüttetaus

zum Abkühlen. Dann werden allmählichdie 5 Eigelb, die Yi-
tronen�chaleund zuleßt der Eiweiß�chneehinzugerührt und die

Ma��egleich in eine vorbereitete Puddingform gefüllt und im
Wa��erbade114 Stunden gekoht. Der Pudding wird auf eine

Schale ge�türztund glei<h zu Ti�h gegeben. Dazu gibt man

Frucht- oder Wein�haum�oße.

Grießauflauf.
Die�elbeMa��efüllt man in eine Auflaufform(Mehl-

�pei�enform)und ba>t �ie1 Stunde im Ofen, gibt �ieiw der

Form zu Ti�h und reiht Frucht- oder Wein�haum�oßedazu.
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Schokoladenpudding.
Man bereitet den Teig zum Grießpudding,verrührt die

Ma��emit 2—8s3 Eßl. Kakao und noh etwas Zucker, kocht den

Pudding wie den Grießpudding. Man reiht dazu warme

Vanille�oßeoder Wein�haum�oße.

Figaropudding.
Manbereitet den Teig zum Grießpudding, teilt die Ma��e

in 8 Teile, läßt einen gelb, färbt den andern rot mit roter

Spei�enfarbe, den dritten braun mit Schokolade oder
Kakao, etwa 1 Eßl. Wenn mit Kakao gefärbt wird, muß noh
etwas Zucker hinzugefügt werden. Der Pudding wird gekocht
wie der Grießpudding.

Man reiht dazu Frucht- oder Wein�haum�oße.

Biskuitpudding
für 4—6 Per�onen.

16 1 Milch, 5—6 Eier,
95 g Butter, etwas abger. Zitronen�chale,
95 g Buder, 1 Teel. Salz,
95 g Kartoffelmehl, 1 Eßl. Rum.

Das Kartoffelmehl wird mit etwas Milch verrührt, Die

übrige Milch wird mit Zu>ker und Butter aufgekoht, das ein-

gerührte Kartoffelmehl hinzugego��enund �olange gerührt,
bis die Ma��evom Gefäß losläßt; dann wird �iezum Abkühlen
ausge�hüttet. Inde��enrührt man die Eigelb in 14 Stunde

�chaumig,rührt �iea!lmählih zu dem erkalteten Brühteig, gibt
die Zitronen�chale,Rum, etwas Salz und zuleßztden Eiweiß-
�chneedazu. Damit der Pudding nicht �oleiht fallt, rührt
man unter den Schnee einen Eßlöffel Weizenmehl. Die Ma��e
wird in die vorbereitete Form gefüllt und im Wa��erbade
114 Stunden gekocht, auf eine Schale ge�türzt,gleih ange-
richtet. Dazu wird Frucht- oder Wein�haum�oßegegeben.

Brühpudding von Weizenmehl
für 4—6 Per�onen.

14 1 Milch, 1 Me��er�piveabgeriebene Zi-
125 g Buder, tronen�chale,
125 g Butter, 4 bittere geriebene Mandeln,
125 g Mehl, | 5—6 Eier.

Salz,
|
|

Die Milch wird mit Zu>ker, Salz, Zitronen�chale,Mandeln
und Butter aufgekocht, an der Seite des Feuers �chnelldas

Mehl unter tüchtigem Rühren hineinge�hüttet.Die Ma��e
muß glatt und fe�t�einund no< 6—8 Minuten auf dem Feuer
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gerührt werden, damit das Mehl gar wird, man rührt in die

heiße Ma��egleich 1 ganzes Ei hinein. ‘Man läßt die Ma��e
abkühlen,tut na<h und nah die Eigelb dazu und zuletzt den

Eiweiß�chnee.Die Ma��ewird in die vorbereitete Form ge-
füllt und im Wa��erbad115 Stunden gekoht. Der Pudding
wird auf eine Schale ge�türztund glei<h zu Ti�h gegeben.
Dazu gibt man Frucht- oder Wein�chaum�oße.

Brotpudding
: für 4—6 Per�onen.

150 g Butter, 150 g geriebenes Schwarzbrot,
4—6 Eier, etwas Dr. Oetker's Vanillin-
100 g Puderzu>er, Hu>er.
60 g geriebene Schokolade, |

Man rührt die Butter zu Sahne, gibt na< und na< Ei-

gelb, Puderzucker, Schokolade, Schwarzbrot, Vanillin hinzu
und zuletzt den �teifge�hlagenenEiweiß�hneeund �{<hme>tab.
Die Ma��ewird in eine gut vorbereitete Puddingform getan und
im Wa��erbade1 Stunde gekocht, dann ausge�türzt.Dazu gibt
man Wein�chaum�oße.

Kartoffelpudding
für 4—6 Per�onen.

375 g gare, falte, ge�chälte,ge-

|

35 g zarte, geriebene Semmel,
riebene. Kartoffeln od. Kar-

|

4—6 Eier,
toffelre�te, 3 bittere, geriebene Mandeln,

100 g Butter, etwas abger. Zitronen�chale,
100 g Zuder, | 14 Teel. Sala.

Die Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, erkaltet

ge�chältund gerieben. Die Butter wird zu Sahne gerührt,
Eigelb, Zucker dazugegeben und �haumiggerührt, dann wer-

den Kartoffeln, geriebene Semmel, Mandeln, Zitronen�chale,
Salz, zuleßt der Eiweiß�chneehineingegeben 11nd abge�hme>t.
Man füllt die Maf�e in die vorbeteitete Form und kocht den

Pudding im Wa��erbad114 Stunden, �türzt ihn auf eine

Schale, gibt ihn gleih zu Li�h.Dazu wird Frucht- oder Wein-

�chaum�oßegegeben.

Semmelpudding
für 4—=6 Per�onen.

120 g einen Lag alte Semmel

|

70 g Ro�inen,
oder Striezel, 60 g Korinthen,

120 g Butter, etwas abger. Zitronen�chale,
120 g Buder, Salz.
4—6 Eier,
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Die Semmel werden dünn ge�chält,in Milh geweiht,
gut ausgedrü>t. Die Butter rührt man zu Sahne, gibt den

Buker, 1 ganzes Ei, 5 Eigelb dazu und rührt �haumig,dann
werden die Semmel, die gut gereinigten Ro�inenund Kb-

rinthen, Zitronen�chale,Salz hinzugegeben. Man mi�htunter

die Ma��eden Eiweiß�chnee,�<hme>tab, füllt �iein die vor-

bereitete Form und läßt den Pudding im Wa��erbade1%
Stunden kochen. Dann wird der Pudding auf eine Schale ge-

�türztund gleih zu Ti�chgegeben. Dazu gibt man eine Frucht-
oder Wein�chaum�oße.

Nußpudding — Nußauflauf
für 4—6 Per�onen.

80 g geriebene Semmel, 120 g geriebene Walnü��eoder
90 g Butter, Ha�elnü��e,
14 1 Milch, | 4—6 Eier,

100 g Buder.
Die Butter wird ge�hmolzen,die Semmel darin gelb ge-

rö�tet,die Milch zugefüllt und das Ganze zum fe�tenTeig ab-

gerührt; dann �telltman die Ma��ezum Abkühlen. Zu>ker
und Eigelb werden inzwi�chen�{<haumiggerührt, der abge-
rührte Teig, die Nü��eund zulehßtder Schnee hineingegeben
und die Ma��ein vorbereiteter Puddingform 116 Stunden
im Wa��erbadgekocht.und ausge�türzt.Dazu wird Wein�haum-
�oßegegeben.

Nußau�flauf. Die Ma��ewird in eine Auflaufform
gefüllt, mit Zu>ker be�treut,1 Stunde im Ofen geba>kenund

in der Form zu Ti�chgegeben.

Reispudding — Reisauflauf
für 46 Per�onen.

34 1 Mil, | 60 g Zuer,
125 g Reis, 4—5 Eier,
70 g Butter, ettoas abger. Zitronen�chale,
70 g Sultaninen. 14 Teel. Salz.

Der abgewellte Reis wird in die kochendeMilch ge�chüttet,
an der Seite des Feuers weich gekocht,dann gibt man Butter
und Buder dazu. Jn die kohende Ma��egibt man ein ganzes
Ei, dann wird �iein eine Schale zum Abkühlen ge�chüttet,nun

gibt man Eigelb, die Sultaninen, Zitronen�chale,etwas Salz
und den Schnee der Eier hinzu. Die Ma��ewird in eine vorbe-
reitete Puddingform gefüllt, im Wa��erbade114 Stunden ge-

foht, dann auf eine flahe Schale ge�türztund gleih zu Ti�h
gegeben. Dazu gibt man Frucht- oder Wein�chaum�oße.
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Reisauflauf. Die Ma��ewird in eine Auflaufform
gefüllt, mit Zu>er be�treutund 1 Stunde geba>en und in der

Ferm zu Ti�chgegeben.

Plumpudding
für 6 Per�onen.

126 g Rindernierentalg, 350 g Orangen�chalein Würfel
125 g geriebene Semmel, ge�hnittza,
65 g Mehl; 14 TLeel, feiner Zimt,
35 g Sultaninen, 35 g Bitronat in Würfel ge-
35 g Korinthen, �<hnitten,
35 g füße,geriebene Mandeln,

|

1 Pri�eNelken,
10 g bittere Mandeln, 1 Pri�eGewürz,
3 ganze Eier, 4 Eßl. Rum,
145 abgeriebene Zitronen�chale,

|

125 g Zu>er.
Der Nierentalg wird aus der Haut gepflü>t,mit der ge-

riebenen Semmel fein geha>t, mit den gereinigten Sultaninen,
Korinthen, Zitronat und Orange�chale(�tatt die�erkann
man auh eingema<hte Apfel�inen�hhalenehmen), Mandeln und

mit den übrigen Zutaten gut durhgemengt, geformt und glei
gekoht. — Man kann die Puddingma��eau}< 3—4 Wochen am

falten Ort aufbewahren, ehe man �ieko<t. Dann darf man

die Eier niht gleich hinzutun. Die Ma��etwoird in einen Topf
getan, mit dem Rum übergo��en,und er�tvor dem Gebrauch
werden die Eier hinzugerührt.

— Zum Kochenformt man von

dem Teig entweder eine Kugel, die man in ein mit Butter aus-

ge�trihenesTuch bindet oder man drü>t ihn in eine vor-

bereitete Puddingform; die�e�eßtman in kochendes Wa��erund

läßl �ie114 Stunden kochen. I�t der Pudding gar, entfernt man

das Tuch oder �türztihn aus der Form, legt ihn auf eine

flahe Schale, übergießt ihn mit
Rum,zündet ihn an und gibt

ihn brennend zur Tafel. Man ref<ht dazu Wein�chhaum�oße.
Bleiben Re�te,\hneidet man �ie in Scheiben, brateti �iein
Butter auf, gibt fie mit Zu>ker und Bimt zu Ti�ch.

Nudelpudding — Nudelauflauf
für 4—6 Per�onen.

50 g �elb�tgemachteNudeln, | 100 g Butter,
etwa von 2 ganzen Eiern, 14 1 Milch, 4 Eier,
oder 100—120 g gekaufte | 1% Leel. Salz,
Nudeln, | 6 bittere, geriebene Mandeln,

100 g Zuder, | 70 g Sultaninen.
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Milch und Butter werden aufge�eßt,Salz hinzugefügt,die
Nudeln unter Nühren hineinge�treutund 10 Minuten gekocht.
Dann läßt man die Ma��eabkühlen,rührt das Eigelb mit dem

Zud>ex�haumig. Jn die�enEier�haumrührt man den Nudel-

brei, gibt die Mandeln, Sultaninen und zuleßtden Eiweiß�chnee
dazu. Man füllt die Ma��ein eine vorbereitete Puddingform
und toht �ie15s Stunden im Wa��erbad.Man �türztden

Pudding aus, gibt dazu Frucht�oße.
Nudelauflauf. Die�elbeMa��ekann abwech�elnd

mit Apfelkompott, der mit Ro�inengekocht i}, in eine Auf-
laufform (Mehl�pei�enform)gefüllt werden, mit Zu>er be-

�treut,im Ofen 34 Stunde geba>en werden. Kompott von

750 g Äpfeln und 60 g Sultaninen.

Kuchenre�tepudding
für 46 Per�onen.

250 g Kudchenre�te,
| 1 Me��er�piveZimt,

30 g �üßeMandeln, 14—% 1 Milch,
7 bittere Mandeln, 2 Eier,
1 Eßl. Korinthen, 1 Pri�eSalz,
1 Eßl. Ro�inen, | 1 Teel. Dr. Oetker's Ba>kpulv.

Die Kuchenre�tewerden in kleine Stü>ke gebrohen und

abwech�elndmit den geriebenen Mandeln, den gereinigten Ko-

rinthen und Ro�inen,dem Zimt in eine vorbereitete Pudding-
form gelegt. Milch, Eier, Salz, Ba>pulver werden gut ver-

flopft und über dic Ma��egego��en.Der Pudding wird im

Wa��erbad1 Stunde gekocht, dann auf eine Schü��elge�türzt
und mit Frucht�oßegereicht.

Kä�epudding
für 4—6 Per�onen.

14 1 Milch, 3—( Eier,
70 g Butter, 126 g gerieb. pikanten Kä�e,
125 g Mehl, | braune Butter.

Salz,
Man bereitet von Milch, Butter, Salz und Mehl einen

Brühteig, �iehe:Brühteig, i�tder�elbeno< heiß, gibt man den

Kä�ehinein, i�tder Leig etwas abgekühlt,rührt man nah und

nach die Eigelb und zuleßtden Eiweiß�chneedazu. Die Ma��e
wird in eine vorbereitete Form gefüllt und im Wa��erbad
114 Stunden gefo<ht. Man reiht braune Butter dazu.
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Aufläufe.

Zwieba>mehl�pei�e
für 4—6 Per�onen.

5—6 ungerö�teteZwiebäde, ungefähr 2% 1 Mil<h zum Teig,
750 g Äpfel oder 150 g Äpfel-

|

Salz,
�chnitte, Milch, die Zwiebä>keeinzuwei-

2 Eier, chen,
Butter, Zucker,
400 g = 34 1 Mehl, geriebene Semmel,

Die Äpfel werden in Stückchen ge�chnitten.Von Mehl,
Eigelb und Milh macht man einen Flinzenteig, gibt zulebßt
den Schnee der Eier hinzu. Davon gießt man etwa den dritten

Teil in eine vorbereitete Auflaufform (Mehl�pei�enform),dar-
über in Scheiben ge�chnittene,in Mil<h getauhte Zwiebäe,
dann Apfel�tückchen,darauf legt man kleine Butter�tükchen,
dann wieder Flinzenteig u�w.,bis die Form fa�tvoll i�t.Oben

muß Flinzenteig �ein,der mit geriebener Semmel be�treutund
Éleinen Butter�tü>khenbelegt wird. Die Mehl�pei�emuß
1 Stunde bei mäßiger Hite baden, �iewird gleih in der Form
mit Zucker be�treut zu Ti�chgegeben.

Nimmt man Apfel�hnitte,dann werden �iemit Wa��er
und Zucker halb weich gekocht.

Pflaumenmehl�pei�e
für 4 Per�onen.

5—6 Semmel, 1—2 Eier,
Butter, 14 1 faure Sahne,
500 g ent�teinteund einge-

|
Zu>er,

zu>erte Pflaumen oder | Salz.
100 g getro>nete Pflaumen, | ,

Die Semmel werden in Scheiben ge�chnitten,in zerla��ene
Butter getaucht und leiht gerö�tet.Die Backpflaumen werden
in wenig Wa��erweih gekocht, der Saft muß di> �ein. Dann

legt man in die vorbereitete Mehl�pei�enformzuer�tSemmel-

�cheibenund dann �<hi<twei�ePflaumen und Semmel�cheiben,
Man gießt die mit den Eiern und etwas Salz verrührte Sahne
über, be�treutmit geriebener Semmel und legt kleine Butter-

�tü>chenherauf. Backzeit bei mäßiger Hißze15—34 Stunde.

Apfelmehl�pei�e
für 4—6 Per�onen.

125 g Kartoffelmehl, 100 g Zud>er,
Ss 1 Milch, 100 g Butter,
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6 Eier, Kompott von 750 g Äpfeln od.

etwasabger. Zitronen�chale, von 125 g Äpfel�chnitten.
alz,

'

Das Kartoffelmehl wird mit etwas Milch verrührt, die

übrige Milch wird mit Zu>ker und Butter aufgekocht, das ein-

gerührte Kartoffelmehl hinzugego��en.Die Ma��emuß �o
lange gerührt werden, bis �ievom Gefäß losläßt, etwa 3 Mis-

nuten; es wird gleih ein Ei in die heißeMa��egerührt, dann
wird �ieausge�hüttetzum Abkühlen,nah und nah werden
die Eigelb hinzugerührt, die Zitronen�chale,wenig Salz, zuleßt
der Eiweiß�hnee. Vorher hat man Apfelkompott gekocht.
Nun tut man in eine vorbereitete Auflaufform (Mehl�pei�en-
form) die Hälfte des Teiges, darüber das Apfelkompott, dann

“

die andere Hälfte des Teiges, �treutZu>ker über, legt ge�paltene
Mandel herauf und ba>t die Mehl�pei�ebei mäßiger Hite
1 Stunde und gibt �iegleih in der Form zu Ti�ch.

Mehl�pei�emit Äpfeln
für 4—6 Per�onen.

15 1 Milch,
”

5 Eier,
65 g Butter, etwas abger. Zitronen�chale,
65 g Zuder, 1 Me��er�pitzeSalz,
125 g = knapp 14 1 Mehl, 750 g Äpfel, Zucker.

Mit etwas Milch verrührt man das Mehl, die übrige
Milch wird mit der Butter aufgekoht, das verrührte Mehl
hinzugetan und auf dem Feuer gerührt, bis eine Bla�eauf-
\<{lägt,dann zum Abkühlenausge�hüttet. Es werden Eigelb,
Zudker, etwas Salz, Zitronen�chaleund zuleßt der Eiweiß�chnee
hinzugetan. Die Äpfel �chneidetman, nahdem �iege�chält
�ind,in 4 Teile, be�treut�iemit Zucker und �tellt�iean einen
warmen Ort. Den Boden einer vorbereiteten Porzellanauf-
laufform (Mehl�pei�enform)belegt man mit den Äpfeln, gießt
den Teig darüber und ba>t die Mehl�pei�eeine Stunde bei

mêßigerHite. Sie wird in der Form gleih zu Li�chge-
geben.

Apfelbettelmann
für 4—6 Per�onen.

400 g Schwarzbrot, | reihl. 11 = 750 g Äpfel oder
100 g Zud>er, 125 g Apfel�chnitte,
1 Me��er�pizeZimt, Zucer, 50 g Korinthen,
etwas abger. Zitronen�chale, 3s 1 faure Sahne,

30 e Butter.
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Älteres Schwarzbrot wird gerieben, mit Zucker, Zimt,
Bitronen�chhalevermi�ht. Die Äpfel werden in kleine Scheiben
ge�hnitten,bezu>ert. Verwendet man Apfel�chnitte,�ower-

den die�emit Zu>ker halb weih geko<ht. Jn eine vorbereitete

Auflaufform (Mehl�pei�enform)gibt man eine Lage Schwarz-
brot, eine Lage Äpfel, die man mit der Hälfte der Sahne über-

gießt, dann wieder Schwarzbrot und wieder Äpfel, legt
Butter�tükchenherauf, gießt den Re�t der Sahne über,
�treuteiwas geriebene Semmel herauf und ba>t die Mehl�pei�e
%4Stunde.Die Mehl�pei�ewird in der Form zu Ti�chge-
geben.

Auflauf mit gefüllten Äpfeln
für 4—b Per�onen.

6 Äpfel, Butter, 60 g Zuter,
Zucker, Wa��er, etwas Salz,
Gelee oder Marmelade, 75 g Kartoffelmehl,

Hur Auflaufma��e:

|

1 Päkhen Dr. Oetker's Va-
3% 1 Milch, nillin-Zu>er,
60 g Butter, 3 Eiter.

Die Äpfel werden ge�chält,ausgehöhlt, in eine mit Butter

ausge�tricheneAuflaufform gelegt, mit Zucker be�treutund in

niht zu heißem Ofen ziemli<h gar geba>en, �iedürfen niht
zerfallen, dann füllt man �iemit Gelee oder Marmelade. Mit
etwas Milch verrührt man das Kartoffelmehl, die übrige Milch
foht man mit Zuker, Butter, Salz, Vanillin auf, gibt an der
Seite des Feuers das Kartoffelmehl dazu und bereitet davon
einen Brühteig. Abgekühlt gibt man na<h und nah die Ei-

gelb dazu, zuleßtden Eiweiß�chnee.Man füllt die Ma��eauf die

Äpfel, �treut ge�toßeneMakronen darüber, be�treiht den

Auflauf während des Ba>kens mehrmals mit zerla��enerButter
und ba>t ihn —4 Stunde.

,

Manvelauflauf
für 4—6 Per�onen.

125 g geriebene �üßeMandeln,

|

30 g geriebene Semmel,
4 geriebene bittere Mandeln, etwas abger. Zitronen�chale,
125 g Zud>er, | 1 Eßl. Rum.
5 Eier, |

Eigelb, Zu>ker, Mandeln werden �haumiggerührt, dann

gibt man die Semmel, Zitronen�chalehinzu, zuleßtden

Rum und den Eiweiß�hnee. Die Ma��ewird in eine vorbe-

reitete Mehl�pei�enformgefüllt und 12,—24 Stunde gebad>en.
Dazu wird Frucht�oßegereicht.

,2
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Quarkauflauf (Glum�eauflauf)
für 4s Per�onen.

65 g Butter, | 500 g Quark,
4 Eier, | 141 �üßeMilch oder Sahne,
75 g Buder, | 30—40 g Korinthen,
20 g Mehl, | Salz, etwas Ro�en�piritus.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Eigelb, Zu>ker, Mehl,
Quark, Korinthen hinzugetan, die Milh dazugerührt, zuleßt
gibt man den Eiweiß�chneehinzu. Die�eMa��ewird in eine
vorbereitete Mehl�peifenformgefüllt und bei mäßiger Hiße
34 Stunde gebacken, mit Zu>ker be�treutzu Li�chgegeben.

Schokoladenreisauflauf
für 4—6 Per�onen.

200 g Reis, 50 g Butter,
11 Milch,  Bu>ker nah Ge�hmad>,
Salz, | 125 g geriebene Schokolade.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, der fertig gekochte,
heiße Milchreis dazugegeben, mit Zuker und Salz abge-
�<hme>tund abwech�elndmit der Schokolade in eine vorbe-
reitete Auflaufform gefüllt. Die lezte Shiht muß Schokolade
�ein,über die man Zud>er�treut. Dann bringt man die Form
in einen mäßig warmen Ofen und läßt �ie�olange darin, bis

die Schokolade glänzend aus�fieht.Der Auflauf muß glei
zu Ti�chgegeben werden.

Reisauflauf mit Ha�elnü��en
für 4—6 Per�onen.

125 g Reis, | 100—200 g geriebene Ha�el-
34 1 Milch, nußkerneod. Mandeln,
70 g Butter, 4 Eier, 1 Pri�eSalz,
70 g Zud>er, | etwas abger. Zitronen�chale.

Der abgewellte Reis wird in die kochende Milch gegeben
und an der Seite des Feuers weich gekocht(Kochki�te),dann gibt
man Butter und Zu>er dazu. Die Ha�elnü��erö�tetman auf
einem Blech in niht zu heißem Bratofen, oder auf dem Herd
in einer Flinzenpfanne unter Rühren, bis das äußere,braune

Häutchen�ichlö�t,reibt die�eab. Zu dem Reisbrei gibt man die

geriebenen Nü��e,Zitronen�chale,Salz, Eigelb, zuleßt den Ei-

weiß�chnee,füllt den Teig in eine vorbereitete Auflaufform und
badi % Stunde.
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Reisauflauf mit Makronen
für 4-6 Per�onen.

Eben�owie Reisau�laufmit Ha�elnü��enbereitet. Statt
der Nü��enimmt man zerbrö>elteMakronen und 5 bittere, ge-
riebene Mandeln.

Weißbrotauflauf mit Pflaumen oder Kir�chen
für 4—6 Per�onen.

150 g ge�chälteSemmel,
|

60 g Zu>er,
14 1 Milch, 20 g geriebene �üßeMandeln,
45 g Butter, 1 Me��er�pißeSalz,
1 Me��er�pizeZimt, 500 g eingezu>derte, ent�teinte

ctasabger. Zitronen�qhale, | Pflaumen oder Kir�chen.
ier,

Die ge�chälteSemmel wird in der Milchgeweiht,mit der

Hälfte der Butter auf dem Feuer zu einem fe�tenTeig abge-
rührt. Die übrige Butter wird mit den 3 Eigelb und dem

Buder �chaumiggerührt, dann wird der Semmelkloß, die Ge-
würze und zuleßt der Eiweiß�chneedazugegeben. Den Boden
einer vorbereiteten Mehl�pei�enformbede>t man mit der Hälfte
des Teiges, gibt das Ob�t und den übrigen Leig darauf,
�treutZucker über und ba>t den Auflauf im Ofen 24 bis
1 Stunde. Der Auflauf muß gleih zu Li�h gegeben werden.

Warme Nuß�pei�e(Schle�i�cheSpei�e)
für 4-6 Per�onen.

4 Eigelb, | 100 g Ha�el-od. Walnußkerne,
125 g Buder, 6 Eiweiß,
100 g Mehl, 1 Pri�eSalz.
Saft einer halben Zitrone,

Eigelb und Zucker werden �haumiggerührt, etwa 20 Mi-

nuten; man gibt Zitronen�aft,Mehl, Nü��eund zuleßt den

Eiweiß�chneedazu, füllt die Ma��ein die vorbereitete Auflauf-
form (am be�teneine Springform) und ba>t �iebei mäßiger
Hite 24—1 Stunde. Die Spei�ewird ge�türzt,mit Puder-
zucker be�treut,wie eine Torte ge�chnittenund mit Wein�chaum-
�oße,warmer Schokoladen- oder Vanille�oßezu Ti�chgegeben.

Warme Schofoladen�pei�e(Schle�i�cheSpei�e)
für 4—6 Per�onen.

4 Eigelb, 65 g Mehl,
6 Eiweiß, 1% Päkchen Dr. Oetker's Va-
125 g Buder, nillin-Zuder,
90 g geriebene Schokolade, 1 Pri�eSalz.
1 Eßl. Kakao,
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Eigelb und Zu>ker werden 14 Stunde gerührt; dann gibt
man Schokolade, Kakao, Vanillin, Mehl dazu. Wenn die Ma��e
gut verrührt i�t,zieht man deu Eiweiß�chneeherunter, backt
die Spei�ewie warme Nuß�pei�e,�türzt�ieaus, �<hneidet�ie
wie eine Torte, gibt dazu warme Vanille�oßeoder Schlag�ahne.

Warme Zitronen�pei�e(Schle�i�heSpei�e)
für 4—6 Per�onen.

4 Eigelb, 125 g Mehl,
6 Eiweiß, Saft einer halben Zitrone,
125 g Buder, 1 Pri�eSalz.

Eigelb und Zu>ker werden 14 Stunde gerührt, man tut
den Bitronen/�aft,das Mehl dazu und rührt no< 10 Minuten,
zieht den Eiweiß�chneeherunter. Die Spei�ewird geba>en wie

die warme Nuß�pei�e,ge�türzt,aufge�chnitten.Man gibt
warme Vanille�oßedazu.

Vanilleauflauf
für 4—6 Per�onen.

14 1 Milch, | 14 Stange Vanille oder
75 g Mehl, | 16 PRädtchenDr. Oetker's
4—6 Eier, 100 & Zud>er, Vanillin,
50 g Butter, | 1 Prife Salz.

Benußt man eine Stange Vanille, �o�paltetman die�elbe
und läßt �iein der Milch ausziehen. Vanillin hüttet man

in die Milh. Mehl, Zu>ker und 4 Eigelb werden mit der Milch
verrührt, auf dem Feuer mit der Butter unter Rühren zu
einem glatten Brei gekoht. Jt der�elbeetwas abgekühlt,tut

man no< 2 Eigelb und zuleßt den �ehr�teifge�hlagenen
Schnee von den 6 Eiweiß hinzu. Die Ma��ewird in eine vor-

bereitete Auflaufform (Mehl�pei�enform)gefüllt und im Ofen
bei mäßiger Hiße 30 Minuten geba>en und �ofortzu Li�chge-

geben, da der Auflauf �ehrleicht fällt.

Schokoladenauflauf
für 4—b Per�onen.

T6 1 �üßeMilch, 100 g geriebene Schokolade,
80 g Mehl, 100 g Zud>er,
4—6 Eier, 50 &œButter.

Mehl, Zu>er, Schokolade und 4 Eigelb werden mit der

Milch verrührt und auf dem Feuer mit der Butter unter Rüh-
ren zu einem glatten Brei geko<ht. Jt der�elbeetwas abge-
fühlt, tut man no< 2 Eigelb und zuleßt den �ehr�teif
ge�hlagenenSchnee von den 6 Eiweiß hinzu. Die Ma��ewird
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in eine vorbereitete Porzellanauflaufform (Mehl�pei�enform)
gefüllt und im Ofen bei mäßiger Hiße 30 Minuten geba>en
und �ofortzu Ti�chgegeben, da der Auflauf �ehrleiht fällt.

Erdbeerenauflauf
für 4—6 Per�onen.

600 g Erdbeeren, 125 g Buder.
12 Eiweiß,

Die Erdbeeren �\treihtman dur< ein feines Sieb, ver-

mi�cht�iemit Zu>kex und �chnellmit dem �ehr�teifge�chlage-
nen Eiweiß�hnee. Man tut die Ma��ein eine vorbereitete

Porzellanauflaufform (Mehl�pei�enform)oder richtet �ieberg-
förmig auf einer Schü��elan, be�treut�iemit Zu>ker und ba>t

�iebei �ehrgelinder Ofenhiße 20 Minuten und gibt den Auf-
lauf �ofortzu Ti�ch,da er �ehrleicht fällt.

Himbeerenauflauf.
Manbereitet ihn eben�owie den Auflauf von Erdbeeren,

ko<ht aber die durhge�trihenenHimbeeren mit dem Zucker
etwas ein und vermi�cht�ie,nahdem �ieerkaltet �ind,mit dem

Eiweiß�chnee.

Zitronen- oder Apfel�inenauflauf
für 4—6 Per�onen.

125 g Buder, 30 g Mehl,
4—6 Eier, 2 Bitronen oder 8 Apfel�inen.

Die Schale. von 1 Zitrone wird mit Stückzu>kerabgerie-
ben, fein ge�toßen,mit den Eigelb und Zu>ker �haumigge-

rührt. Nun rührt man das Mehl, den Zitronen�aftund den

�ehr�teifge�hlagenenEiweiß�chneeherunter. Die Ma��ewird
in eine vorbereitete Porzellanauflaufform (Mehl�pei�enform)
gefüllt, im Ofen bei mäßiger Hite 30 Minuten geba>en und

�ofortzu Ti�chgegeben, da der Auflauf �ehrleiht fällt.

Kartoffelauflauf
für 4—ß Per�onen.

250 g gekochte,ge�chältegerie-

|

6 Eier,
bene Kartoffeln, Saft von einer halben Zitrone,

125 g Buder, Salz.
10 füße, geriebene Mandeln,

Kartoffeln, Zu>ker, Mandeln, Eigelb, etwas Salz imo BYi-
tronen�aft werden gut miteinander verrührt, zuleßt nimmt
man den Eiweiß�chneehinzu. Die Ma��ewird in eine vorbe-
reitete Form gefüllt und 15—20 Minuten bei mäßiger Hißte
gebaden. Dazu wird Frucht�oßegegeben.
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Tomatenauflauf
für 4 Per�onen.

500—750 g Tomaten, | 2—4 Eier,
Salz, 4—8 Eßl. Milch,
30 g = 11% Eßl. Butter, | 4 Eßl. ger. Parme�ankä�e.
geriebene Semmel,

Die gewa�chenenTomaten werden in di>de Scheiben ge-
�chnitten.Jn eine vorbereitete Auflaufform (Mehl�pei�enform)
legt man die Hälfte der Tomaten�cheiben,be�treutdie�emit
etwas Salz, geriebener Semmel und legt Butter�tükchenher-
auf, darüber die andere Hälfte Tomaten�cheiben,�treutwieder

Salz über. Die Milch verrührt man mit den Eiern, gießt �ie
über die Tomaten, daß die�elbenknapp bede>t �ind,�treut
geriebene Semmel, Parme�ankä�eüber und legt Butter�tü>-
hen herauf. Der Auflauf wird 25 bis 30 Minuten geba>en.

Gemü�eauflaufmit Neis

für 46 Per�onen.

250 g Blumenkohl oder Spar-

|

14—% 1 Mil oder Sahne,
gel oder Ro�enkohl, Salz, 1 Pri�ePfeffer,

100 g Reis, 250 g Lomaten,
3 Maggi's Flei�hbrühtoürfel,2 Eier,
40 g = 2 Eßl. Butter, 30 g Butter zum Dün�ten,
2 Tleine Bwiebeln, etwas geriebene Semmel,
50 g = 83 Eßl, Mehl, | 20 g Butter.

Blumenkohl,Spargel oder Ro�enkohlwerden niht zu
weih geko<ht. In dem Gemü�ewa��erwerden die Flei�hbrüh-
würfel aufgelö�t,der abgewellte Reis darin di> ausgequol-
len. Reife, in Scheiben ge�chnitteneLomaten {mort man

[leiht in Butter, be�treut�iemit Salz. Jn der Butter werden
die Zwiebeln hell gedün�tet;dann gibt man Mehl hinzu,
\hwißt es gar und füllt die Milh auf, daß man eine bün-

dige Soße erhält, die mit Salz und Pfeffer abge�<hme>twird.
Den Reis, die verquirlten Eigelb, den zerteilten Blumenkohl,
Spargel oder Ro�enkohlmi�<htman vor�ihtigmit der Soße.
Zuletzt gibt man den Eiweiß�chneedazu. In eine vorbereitete

Auflaufform legt man unten die Hälfte Tomaten, dann die

Reisma��e,zum Schluß Tomaten, die man mit geriebener
Semmel, geriebenemKä�e be�treut,mit Butter�tükchenbelegt
und 30 Minuten ba>t.
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Spargel-, Blumenkohl-, Mohrrüben- oder Ro�enkohlauflauf
für 4—6 Per�onen.

500 g gepußtes Gemü�e, 4 1 Gemü�ewa��er,
150 g gekochte, ge�chälteKar-

|

!4 1 Milch,
toffeln, 3 Eier,

Wa��er,Salz, etwas geriebene Semmel,
40 g = 2 Eßl. Butter, 20 g Butter,
60 g = 4 Eßl. Mehl, Maggi’s Würze.

Das vorbereitete Gemü�ewird in Salzwa��erfa�tweih
gekoht, auf einen Durh�hlag zum Abtropfen gelegt. Der

Spargel wird in 3 cm lange Stüdege�chnitten,Blumenkohlin
Rôo8chenzerlegt, Mohrrüben in Stifte, Kartoffeln in Scheiben
ge�chnitten.Von Butter und Mehl bereitet man eine weiße
Mehl�chwite,füllt das Gemü�ewa��er,die Milh auf. Die

Soße muß ziemli< di> �ein. Man �<hme>tmit Salz und

Maggi's Würze ab. Die Soße muß etwas abkühlen,dann gibt
man das Eigelb und kurz vor dem Einfüllen in die Form den

Eiweiß�chneehinein. Jn eine vorbereitete Auflaufform legt
man zuer�tdie Kartoffel�heiben,dann das Gemü�e,gießt die

Soße über, �treutgeriebene Semmel darauf, legt die in Stü>-

hen gepflü>teButter auf, ba>t den Auflauf ,—%4 Stunde.
Die Spei�e kann auh in eine Puddingform gefüllt

und 1—1%4 Stunde geko<ht, dann ausge�türztwerden. Man
gibt braune Butter dazu.

Zu dem Spargel- und Blumenkohlauflaufkann man

Blumenkohl�oßereichen.

Reisröllchen, geba>en
für 4 Per�onen.

125 g Reis, | Salz,
36 1 Milch,

:

40 g Butter, |1 Me��er�piveabgeriebene Zi- zum Panieren:
tronen�cale, Mehl, Eiweiß,

15 g Zuder, | geriebene Semmel,

Der abgewellte Reis wird in der Milh und Butter unter

öfterem Rühren gar gemaht; er muß fe�t�ein. Noch heiß,
gibt man Zitronen�chale,Zucker, Salz, Eigelb dazu, erkaltet

formt man daraus 6 em lange und 8 bis 4 cm di>de Röllchen,
die man zuer�tin Mehl, dann in Ei und geriebener Semmel
wendet. Jn Fett �{hwimmendwerden die Röllchen gebaen.
Man gibt die Reisröllhen mit Frucht�oßezu Ti�h oder man

gibt �iezu Bakob�t. Man erhält 12 Stück aus der Ma��e.
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Apfelchalotte
für 4—6 Per�onen.

125 g Butter, 65 g Sultaninen,
100 g Buder, 65 g Korinthen,
250 g Mehl, |

65 g Zud>er,
2 Eier, 30 g �üßeMandeln,
500 g ge�häâlte,in Scheiben ge-

|

etwas abger. Zitronen�chale,
�hnitteneÄpfel oder 175 g

|

25 g geriebene Semmel.

Äpfel�chnitte,
_ Butter, Mehl, Zu>er und Eier werden zu einem mürben

Teig verknetet und kalt ge�tellt.Die vorbereiteten Äpfel wer-

den unter be�tändigemSchütteln halb gar gedün�tet,nah dem

Abkühlen mit den Zutaten, außer geriebener Semmel, ver-

mi�cht.Der Teig wird in 3 Teile geteilt, der Boden einer vor-

bereiteten Springform wird mit einem Teil ausgelegt, der
Rand mit dem zweiten Teil. Auf den Boden �treutman die

geriebenen Semmel, füllt die Apfelmi�hungherauf, formt aus

dem dritten Teil des Teiges einen Deel und legt ihn darüber.

Man be�treihtden De>kel mit in Wa��erverklopftem Ei und

bad>t die Chalotte bei mäßiger Hite 4 Stunde. Nah dem

Baen be�treutman �iemit Zu>ker und gibt �iewarm oder kalt

zu Ti�ch.

Geba>ene Äpfel,Ananas, Apfel�inen,Erdbeeren oder Bananen

(Beignets).

Äpfel, Ananas, Bananen, | Ausbat>teig:
Erdbeeren oder Apfel�inen, 125 g Mehl,
Oblaten. 2 Eier,

1 kleine Ta��eWa��er,
Yum Marinieren: 1 Eßl. Olivenöl,

Zu>er, abger. Zitronen�chale,

|

1 Eßl. Rum,
Rum, etwas Salz.

Etwa 10—12 mittelgroße,re<ht mürbe Äpfel werden- ge-

�chält,in 3—4 Scheiben ge�chnitten,das Kernhaus mit einem

Aus�\techerentfernt, mit Zu>ker und wenig Rum betropft und
mit etwas geriebener Zitronen�chalebe�treut.

Die Ananas\cheiben mü��en�ogroß wie die Äpfel�cheiben
ge�hnittenund mit Zu>ker mariniert werden.

Die Apfel�inenwerden vor�ihtigge�chält,damit die weiße
Haut nicht verleßt wird und der Saft nicht herausfließt, man

zerlegt die Apfel�inenin ihre Teile, entfernt vor�ihtigdie Kerne
und be�treutmit Zu>er.
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Große Erdbeeren werden roh mit Buer be�treutund in

angefeuchtete Oblaten gewi>elt, dann in den Leig getauht und

\<hnell geba>en.
Die Bananen werden mit Zu>er be�treut.
Man rühre Mehl, 2 Eigelb mit dem Wa��erzu einem

glatten, ziemli< di&flü��igenLeig, gebe etwas Salz, das Oli-
venöl und den Rum hinzu, mi�chealles mit dem Eiweiß�chnee
gut durch. In die�enTeig tauht man die vorbereiteten Frucht-
�tü>ke.Der Teig muß �odi> �ein,daß er die eingetauchten
Früchte gut bede>t, aber au<h niht dier, �on�twird er niht
durhweg gar. Die Beignets mü��enim Fett �{wimmend
geba>en, auf einen DurG�hlag zum Abtropfen gelegt, mit

Buer be�treutund warm zu Ti�chgegeben werden.

6
Zu geba>enen Apfel�heibenkann man Wein�chaum�oße

geben.

Äpfel im Schlafro>
für 4-6 Per�onen.

14 Rezept Mürbeteig oder

|

40 g Zitronat in Würfeln,
Hefeteig von 250 g Mehl,

|

1 EßL geriebene �üßeMandeln,
6 mittelgroßeÄpfel, 4 Stü gerieb.bittere Mandeln,
Buder u. Rum z. Marinieren.

|

2 Eßl. Apfelgelee,
Zur Füllung: 1 Eßl. Butter.

1 Eßl. Sultaninen,
Am be�ten�inddazu Borsdorfer oder Kurz�tielhen. Die

Äpfel werden ge�chält,mit einem Kartoffelaus\teher ausge-
höhlt, �odaß ein 115 cm breiter Rand bleibt, dann werden die

Äpfel gut eingezu>ert, mit etwas Rum übergo��en.So blei-
ben �iefe�tzugede>t 1—2 Stunden �tehen.

Die Zutaten zur Füllung wgrden gut miteinander ver-

mi�cht,dann in die Äpfel gefüllt.
Entweder tauht man nun die Äpfel in �teifenOmelette-

teig und ba>t �ie�chwimmendlang�amin Shmalz oder man

bereitet Mürbeteig und \tiht zu jedem Apfel 2 Böden mit
einem Gla�eoder einer runden Form aus. Ein Boden wird
mit Ei be�trichen,der Apfel heraufgelegt, der andere Boden

übergelegtund das Ganze in der Hand rund gerollt. Vor dem
Baen be�treihtman mit in Wa��erverklopftem Ei. Auf einem
mit Butter be�trichenenBlech werden die Äpfel bei mittelmäßiger
Hibe 15 bis 25 Minuten geba>en. Sie können kalt oder warm

zu Ti�chgegeben werden, mit Puderzucker be�treutoder mit

Guß überzogen.
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Strudelteig.
200 g Mehl, 1 Ei,
1 Me��er�piteSalz, 3—( Eßl. lauwarmes Wa��er,
40 g Butter, 40 g Butter zum Be�treichen.

Bu dem Mehl gibt man alle Zutaten und knetet �olange,
bis der Teig von der Hand losläßt, etwa 10 Minuten. Dann
wird der Teig zugede>t, warm ge�telltund muß 14 Stunde

ruhen. Der Strudelteig wird auf ein mit Mehl be�treutes
Mundtuch gelegt, zuer�tetwas ausgerollt, dann greift man

vor�ichtigmit den Händen unter den Leig und zieht ihn nah
allen Richtungen �odünn aus, wie ein Blatt Papier. Er darf
keine Löcher und keine dieren Stellen haben. Auf den aus-

gezogenen Leig werden die betreffenden Füllungen aufgelegt,
�odaß ein zweifingerbreiter Rand freibleibt. Man klappt
den Rand des Teiges etwas über, hebt das Tuch an und rollt
den Strudel zu�ammen. Nun �chiebtman ihn vor�ichtigauf
das gut mit Butter ausge�triheneBakble<h, — in langer oder

etwas gebogener Form, — be�treihtihn mit ge�hmolzener
Butter, au<h während des Bakens, und ba>t ihn 14 Stunde.
Der Strudel wird mit Puderzucker be�treut.

WenigGeübte tun gut, den Leig in zwei Teilen aus-

zuziehen und zwei Rollen zu füllen.
Zu Apfel-, Pflaumen-, Kir�<h�trudel kann

man Schlag�ahnegeben.

Apfel�trudel
für 4—6 Per�onen.

1 Rezept Strudelteig, 16 Teel. pulv. Zimt,
Broken von 8 Semmeln oder

|

65 g �üßegeriebene Mandeln
50 g geriebene Semmel, oder Nü��e,

40 g = 2 Eßl. Butter, 150 g Sultaninen,
4—5 großeÄpfel, 30 g Butter.
65 g Buder,

Auf den ausgezogenen Strudelteig �treutman gerö�tete
Semmelbro>en oder in Butter gerö�tetegeriebene Semmel, die

ge�chälten,blätterig ge�hnittenenÄpfel, Buder, Zimt, Mandeln
oder Nü��e,Sultaninen und legt Butter�tü>k<hendarauf, rollt

gufammen.
Man verfährt weiter nah Vor�chrift,�iehe:Stru-

delteig.

Pflaumen- oder Kir�<h�trudel
für 4—6 Per�onen.

1 Rezept Strudelteig, 40 g = 2 Eßl, Butter,
50 g geriebene Semmel, 1 kg Pflaumen oder Kir�chen,
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80 g Buder, 1% TZeel. pulv. Zimt.
60 g füßegeriebene Mandeln,

Die geriebene Semmel wird in Butter gerö�tet,auf den

ausgezogenen Strudelteig ge�treut,darauf legt man die ge-
tva�chenen,ent�teintenPflaumen oder Kir�chenund �treut
Zucker, Mandeln, Zimt über. Die Kir�chenwerden in Butter
gedün�tetund ohne Saft aufgelegt.

Man verfährt weiter na< Vor�chrift,�iehe:Strudelteig.

Quark- (Glum�e-)Strudel

für 4—6 Per�onen.

1 Nezept Strudelteig, 80 g Korinthen oder Sulta-
50 g geriebene Semmel, ninen,

‘

40 g Butter, 10 �üßeund 6 bittere geriebene
1 kg Quark (Glum�e), Mandeln,
2 Eter oder 4 Eigelb, ctwas Ro�enwa��er,
150 g Buder, 1—2 Eßl. ge�chmolzeneButter.

Die geriebene Semmel wird in der Butter gerö�tet,auf
den ausgezogenen Strudelteig ge�treut. Jt der Quark hart,
gibt man ihn durch die Flei�<hma�chine.Der Quark wird mit
den Zutaten gut verarbeitet und aufge�trihen,dann rollt man

den Strudel zu�ammen und verfährt weiter nah Vor�chrift,
�iehe:Strudelteig.

Makkaroniauflauf
für 4—6 Per�onen.

200—250 g Maffaroni, | 3s 1 Milch oder �üßeSahne,
Wa��er,Salz,

| 2 Eier,
40 g Parme�ankä�e, geriebene Semmel.
3 Eßl. Butter,

Die Makkaroni werden in 8 cm lange Stücke gebrochen,
in ge�alzenemWa��erweih geko<ht,auf einen Durch�chlagge-
�chüttet.Dann gibt man �ielagehwei�emit dem Parme�an-
fä�eund der in Stückchen gepflü>ktenButter in eine mit But-
ter ausge�triheneMehl�pei�enform.Die Milh oder Sahne
wird mit den Eiern, etwas Salz verquirlt und übergego��en,
etwas geriebene Semmel überge�treut,Butter�tü>k<henherauf-
gelegt und 15—20 Minuten in heißemOfen gebad>en.

Man kann eine Tomaten�oße dazu geben oder grünen
Salat.

Makkaroniauflauf mit Schinken.
1 Rezept Makkaroniauflauf, 125 g gekohter Schinken.
Der Auflauf wird bereitet wie vorher, der geha>te Schin-

fen wird mit den Makkaroni lagenwei�eeingefüllt.
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Mafkkaroniauflauf mit Tomaten.

1 Rezept Makkaroniauflauf, 500 g Tomaten.
Die Tomaten werden gewa�chen,in di>kere Scheiben ge-

�chnitten,etwas Salz überge�treutund Tagenwei�emit den

Makkaroni in die Form gefüllt.

Makkaroni- oder Nudelrand mit Gemü�e
für 4—6 Per�onen.

900 g Makkaroni oder Nudeln, nah Belieben: 60—80 g ger.
20 g Butter, Parme�an-oder Schweizer-
14 1 Flei�hbrühe, fä�e.
Salz,

Die Makkaroni oder Nudeln werden mit der Butter, dem

Salz in der Brühe gar gekoht. Sie mü��enziemlich fe�t�ein,
dann füllt man fie in eine mit Butter ausge�triheneForm,
läßt �iean warmer Stelle etwa 10 Minuten �tehen,dann �\türzt
man �ieaus. Nach Belieben kann man den Kä�edazu geben,
wenn die Makkaroni oder Nudeln gar �ind.

Man kann die�enRand innen mit Gemü�ewie: Schoten-
gemü�e,Ro�enkohlfüllen und gebräunte Butter dazu reichen.

Makkaroni mit Frucht�oße
für 4—6 Perlonen.

200—250 g Makkaroni, Salz,
11% 1 Wa��er, 1, 1 Fruthtfoße.
Zud>er,

Die Makkaroni werden in 3—4 ecm lange Stü>e ge-

brochen, in kochendem, ge�alzenenWa��erin etwa 20—25 Mis-
nuten gar geko<ht. Dann gießt man �ieauf einen Durch�chlag
zum Abtropfen, �üßt�ienah Ge�hma>und gibt �ieauf eine

Schü��el.Dazu reiht man Frucht�oße.

Makkaroni mit Apfelmus
für 4—6 Per�onen.

200—250 g Maffaroni, 80—-100 g Bud>er,
11% 1 Wa��er, Salz,
500 g ge�chälteAepfel, 60 g Butter.

Die Makkaroni werden wie vorher abgeko<ht. Die Äpfel
werden mit dem. Zu>ker und wenig Wa��er,etwa 16 1, zu Mus

gekoht und zu den abgetropften Makkaroni gemi�<ht.Man

reiht dazu Zucker, Bimt und braune Butter.

Makkaroni mit brauner Butter

für 46 Per�onen.
200——250g Makkaroni, Butter, geriebener Parme�an-
Wa��er,Salz, kä�e.
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Die Makkaroni werden in 8 cm lange Stücke gebrochen,
in kochendem, ge�alzenenWa��ergar geko<htund auf ein Sieb

gego��en.Man gibt dazu braune Butter, Parme�ankä�eund
kann Pökelflei�h,gepökelteRinderzunge oder Schinken und

grünen Salat dazu reichen.

Makkaroni mit Tomaten�oße.
Die Makkaroni werden wie vorher gekocht,über ein Sieb

gego��en,die Tomaten�oßedazu gereicht.

Makkaroni mit Eiern

für 4—b Per�onen.

Die Makkaroni werden abgeko<ht wie vorher. Etwas
Butter wird in einer Stielpfanne kohend gemacht, die Makka-
roni hineingegeben und 4 mit etwas Wa��erverklopfte Eier
darüber gego��en,unter vor�ihtigemRühren gar gemacht.

Milchnudeln
für 4—6 Per�onen.

3 Eier od. 2 Eter u. 4 Eßl. Wa��e| Salz,
etwa 250—300 œ Mehl, Butter zur Soße,
1% 1 Milch od. 241 Milch, 41

|

Zu>er und Yimt.
Wa��er, 200250 g gefaufte Nudeln.

Zu den gut verklopften Eiern tut man �oviel Mehl, daß
es einen ret fe�tenTeig gibt, den man mit den Händen be-

arbeitet. Er muß �i<\<wer zu dünner Platte ausrollen

la��en.Es i�tgut, wenn man die Platten noh betro>nen läßt,
die Nudeln la��en�i<dann be��er�hneiden.Die Platte wird
mit Mehl be�treut,in zweifingerbreite Streifen ge�chnitten,
die man übereinanderlegt und in reht feine Fäden �chneidet.
Die ge�chnittenenNudeln werden mit etwas Mehl vermengt.
Die Mil< ko<htman auf, �hüttetdie Nudeln, etwas Salz hin-
ein und kocht fie unter be�tändigemRühren, bis die Ma��edik-

flü��igift, die Nudeln weich �ind,etwa 10—20 Minuten, �chüttet
fie in eine tiefe Schale. Mit brauner Butter, Zucker und Zimt
werden die Nudeln zu Li�chgegeben. Die Re�tekönnen in Schei-
ben ge�chnitten,in Butter aufgebraten werden.

Gefüllte Nudeln

für 4-6 Per�onen.

Nudelteig: von 2 Eiern, 14 Teel. Salz,
etwa 200 g Mehl, 20 g Butter.
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Man bereitet einen niht zu fe�tenNudelteig, rollt den

Teig aus, �chneidetihn in etwa 7 cm große Viere>ke. In die
Mitte der�elbenlegt man einen TLeelöffelQuarkfüllung oder

feine Flei�hfüllung,be�treihtdie Ränder mit Ei, klappt eine
Ecke über, daß �ihein Dreie> bildet, drü>kt die Teigränder fe�t
aufeinander und fo<ht die Nudeln 10 Minuten in Salzwa��er.

SüßeQuarkfüllung von: 250 g Quark, 1 Ei, 40
Zuder, 30 g Korinthen. Zu den Nudeln gibt man braune But-

ter, Zu>ker und Zimt.
Quarkfüllung mit Shnittlauch von: 250 gx

Quark, 1 Ei, etwas Salz, geha>tem Schnittlauh. — Zu Nudeln
mit Quarkfüllung und Schnittlauh oder Flei�hf�üllunggibt
man braune Butter.

Semmelpa�teteu
für 4—b Per�onen.

30 g = 2 Eßl. Mehl, 40 g Butter zum Über�treichen.
etwas Flei�chbrühe,

Die Semmel werden miteinemRNeibei�enabgerieben, ein
Fleiner Detel abge�chnittenund mit einem Kartoffellöffel ausge-
höhlt, mit der Milh übergo��en,in der �ieetwas durh-
weihen mü��en.Von Butter, Mehl, Brühe bereitet man

eine ziemli<h fe�teMehl�hwite, <hme>t mit Wein, Zitronen-
�aft,Pfeffer ab und rührt das würflig ge�chnitteneFlei�hvor-

�ihtigherunter und bindet mit Eigelb. Mit die�erMa��ewer-

den die Semmel gefüllt, der Deel heraufgelegt. Die Pa�teten
werden in eine mit Butter ausge�tricheneStielpfanne (Flinzen-
pfanne) ge�eßt,mit der ge�{<hmolzenenButter übergo��enund

im Bratofen 14—%4 Stunde geba>en.

6 größere alte Semmel, 1 Eßl. Weißwein,
$6 1 Milch, Zitronen�aft,
150 g Bratenre�teoder Sup-

|

Salz,
penflei�h, | 1 Pri�ePfeffer,

30 g = 11% EßL Butter,
|

1 Eigelb,
|

Savarin mit Früchten (Hefekranz)
für 8 Per�onen.

250 g Mehl, | 120 g Butter,
15—20 g Hefe,

|

35 g Yu>er,
1g 1 Milch, Z Eier, 1 Pri�eSalz.

Manbereitet ein Hefe�tü>,dazu wird Mehl von dem im

Rezeptangegebenen Mehl genommen. Das übrige Mehl, Eier,
Buer, Salz, das Hefe�tü>werden mit der erwärmten Milch
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verrührt, dann die ge�<hmolzeneButter hinzugegeben und der

Teig bla�iggeklopft. Jn eine vorbereitete Kranzform füllt
man den Teig, läßt ihn an warmer Stelle aufgehen und

1,—$4 Stunde baden.

Zur Füllung und Verzierung:
20—26 Birnen-, Pfir�ih-, Aprikofenhälften oder gemi�chte

Früchte, eingemaht oder ge�hmort,
von 75 g Apriko�endi>e Marmelade gekocht,
2 Eßlöffel geha>te Pi�tazienoder Bitronat.

Zum Anfeuchten des Savarin:

361 Flü��igkeit,zubereitet aus: | 1 Eßlöffel Kir�hwa��eroder

14 1 Saft der Früchte, : Sherry-Brandy,
2 Eßl. Weißwein, | 16 Teel. Rum,
2 Eßl. Portwein, etwas Vanille.

Der geba>ene Savarin wird �ofortheiß mit der Flü��ig-
feit angefeuchtet, dann gleihmäßig mit der Marmelade be-

�trichenund mit den Pi�tazienoder Yitronat be�treut;in der

Mitte werden die Früchte angerichtet, die mit etwas di>flü��ig
eingekohtem Saft überzogen werden. Man reiht dazu Wein-

�haum�oßeoder Schlag�ahne.

Kä�eauflauf
für 4 Per�onen.

10 g Mehl, 1 Pri�eweißer Pfeffer,
14 1 füße Sahne, 250 g gerieb. Parme�ankä�e,
1 Me��er�piteSalz, | 4 Eier.

Das Mehl mi�<htman mit der Sahne, dem Salz und

Pfeffer, kochtdie�esunter �tetemRühren auf <hwachemFeuer,
bis es di> wird. Dann gibt man den Parme�ankä�ehinzu,
�chüttetdie Ma��eaus und rührt das Eigelb hinzu. Er�tkurz
bevor die Spei�ein den Ofen ge�hobenwird, gibt man den Ei-

weiß�chneehinzu. Die Form wird nur bis zur Hälfte gefüllt,
da die Ma��e�teigt.Man batt die Spei�ebei niht �ehr�tarker
Hite etwa 20 Minuten und bringt �ie�ogleihauf den Tif.

Kä�ecreme
für 4 Per�onen.

3 Eier, 5 Eßl. gerieb. Schweizer- oder
14 1 Milch, Parme�ankä�e.

Man verklopft Eier und Mil<h gut und rührt fie im

Wa��erbad,bis �iedi>lich�ind,gibt den Kä�edazu und läßt die
Creme einmal auffohen. Sie wird zu Salzkartoffeln gegeben
und als Füllung zu Pa�tetenbenugt.
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Breie.

Roggen�chrotbrei
für 4—s Per�onen.

11% 1 Wa��er, Salz,
250 g Roggen�chrotmehl, Butter oder Spe.

Jn das kochendeWa��er�hüttetman an der Seite des

Feuers unter be�tändigemRühren das Mehl, koht es lang�am
14 Stunde; es muß ein re<t fe�terBrei �ein,�hme>tihn mit

Salz ab. Man gibt dazu ausgebratenen Spe> oder braune
Butter und nah Belieben Zu>ker und Zimt.

Ger�ten-,Hafer-, Buhweizengrüße- oder Hir�ebrei.
Die Grüße oder Hir�ewerden nahtüber eingeweicht, dann

zum Brei gekocht,wie Roggen�hrotbrei.Von Breire�tenkann
man eine Art „Arme Ritter“ her�tellen.Der erkaltete, �ehr
fe�teBrei wird in fingerdi>e Scl eiben ge�chnitten,die in Schrot-
mehl gewendet und in braunem Fett zu �{hönerFarbe gebraten
verden. Will man �iere<t knu�perighaben, �o�hneidetman

peScheiben dünner. Man gibt die�e„Armen Ritter“ zu Ob�t-
uppen.

Da die Breie leiht anbrennen, i�tes gut, fie in die Koch-
ki�tezu �tellenoder in irdenem Lopf zu kochen.

Milchreis mit Pflaumen
für 4—<6 Per�onen.

250 g Reis, Buer,
etwa 14 1 Wa��er, Apfel�inen�chale,
34 1 Milch, Bimt,
Salz, Kartoffelmehl.
375 g getro>nete Pflaumen,

Der Reis wird abgewellt. Wa��er,Milch, etwas Salz wer-

den aufgekoht, der Reis hineinge�hüttet.Man läßt den Reis

aufkochen und an der Seite des Feuers unter öfterem, vor-

�fihtigemUmrühren gar werden. Er wird in eine Schale ge-

füllt und die gekohten Pflaumen heraufgelegt. Die Pflaumen
werden zu Kompott gekocht,�iehe:Kompott von getro>neten
Pflaumen. Statt der Pflaumen kann man Apfel- oder Stachel-

MEE nehmen. Der Reis wird mit Zucker und Zimt
gereiht,

Da Reis leicht an�eßt,i�tes gut, ihn in der Kochki�tegar
werden zu la��en,außerdem bleiben die Körner in guter Form,
weil ein Umrühren nicht nötig ift.

Kochki�te:250 e Reis, knapp 14 1 Wa��er,34 1 Milch.
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Apfelreis (warm)
für 4—6 Per�onen.

250 g Reis, 1 kg ge�chälteÄpfel,
1 1 Wa��er, Salz, Zucker.

Der abgerwellteReis wird in dem Wa��er10 Minuten ge-

foht. Die vorbereiteten Äpfel werden in Viertel ge�chnitten,
zum Reis gegeben und vor�ichtiggar gekocht (Kochki�te).Dann
werden Salz und wenig Zucker dazu gegeben. Man gibt den

Apfelreis zu Suppenflei�h,Klops, Karbonade, Kalbsleber, �tatt
der Kartoffeln.

Tomatenreis

für 4—6 Per�onen.

Flei�hbrühereisvon 200 bis

|

oder 4-—6 Eßlöffel eingemacht.
250 g Reis, Tomatenbrei.

300—500 g fri�heLomaten,
Die vorbereiteten Tomaten werden in Stüdte ge�chnitten,

weich gekocht, dur< ein feines Sieb gerieben und zu ziemlih<h
di>em Brei eingeko<htund unter den fertigen Flei�hbrühereis,
der ziemlih tro>en ausgequollen �einmuß, gemi�ht. Die To-
maten können au< mit etwas Butter, Zwiebel und Schinken-
würfeln gedün�tet,durhge�hlagenund zum Reis gegeben werden.

E ij
mMatenrelS gibt man zu Fi�ch,Hammel�lei�<hund Rind-

ei�h.

Klöße.
Allgemeines.

Man bereitet kleine Klöße als Einlagen, größere
Klößeals Beigabe zu anderen Spei�en oder als �elb�tändige
Gerichte, z. B. Apfelklöße. Bei der Zubereitung i� es not-

wendig, auf die gute Be�chaffenheitder Zutaten und auf die

rihtige Verarbeitung zu achten.
|

Es i\t notwendig, einen Probekloß zu mahen. J��t
er zu lo�e,�onimmt. man noh etwas Mehl oder Semmel zu
dem Teig, i�ter zu fe�t,maht man ihn mit etwas Butter, Milh
oder Wa��erlo�er.

Die Flü��igkeit, — Wa��er,Milh, Flei�hbrühe—

in der die Klöße geko<htwerden follen, muß ge�alzenwerden

und unbedingt k ohen, wenn man die Klöße eingelegt. Die

Klöße mü��enim offenen Topf gar gemacht werden.

Einlegen und Kochen der Klöße.
Der Löffel wird zuer�tin die kochende Flü��igkeitgetaucht,

damit er heiß und feuht wird und die Klöße leiht vom Löffel
22
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gleiten. Die Klöße werden von dem Teig längli<hmit einem
Tee- oder Eßlöffel abge�tochen,�ofortin die kohende Flü��ig-
keit gelegt. Man kann auh von fe�temTeig mit zwei Tee-
oder Eßlöffeln zuer�talle Klöße formen, auf ein mit Wa��er
oder Butter be�trihenesEmaillebrett legen und in das kochende
Wa��ergleiten la��en.Zu runden Klößen kann man den Teig
auf einem mit Mehl be�treutenBrett zu einer Rolle formen,
in beliebig große Stü>e �chneiden,die�erund formen. Die ein-

fachen Klöße werden gekoht. Die feinen Klöße, z. B. die mit
einem Brühteig bereitet �ind,werden in das kochendeWa��erge-

legt, gleich vom Feuer gezogen und mü��engar brühen. Man

überzeugt �i<hvom Gar�ein,indem man einen Kloß mit zwei
Gabeln auseinanderreißt. Die garen Klöße mü��enauf einem

Durch�chlagabtropfen.

Einfache Mehlklöße
für 4—6 Per�onen.

250 g = 14 1 Mehl, Salz,
1 Ei, nach Belieben 2 gare geriebene
1 Eßl. Butter, | Kartoffeln.
14 1 Mil, |

In das Mehl gibt man Ei, Salz, Butter, verrührt alles
mit der Mil und klopft es zu einem ziemlich fe�tenKlößeteig.
Die Klöße werden nah Vor�chriftgekocht.

Feine Mehlklöße
für 4—6 Per�onen.

14 1 Milch, Z— Eier,
40 g Butter oder Margarine,

|

abgeriebene Zitronen�chale,
25 g Buder, Salz, 5 bittere geriebene Mandeln.
250 g Mehl,

Milch, Butter, Salz und Zucker werden aufgekocht, das

Mehl an der Seite des Feuers \<hnell unter tühtigem Rüh-
ren hineinge�hüttet.Die Ma��emuß glatt und fe�t�einund

no< 5—8 Minuten auf dem Feuer gerührt werden, damit

das Mehl gar wird. Etwas abgekühlt,gibt man Mandeln und

nah und nach die Eier dazu. Man kocht die Klöße na<h Vor-

\<hrift auf hwahem Feuer 5 Minuten.

Man gibt die Klöße zu Ba>ob � oder mit brauner
oder zerla��ener Butter, Zu>er und Zimt.
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Mehlklöße mit Pflaumen gefüllt
für 4—s Per�onen.

500 g = 1 1 Mehl, | 2 Eigelb oder 2 Eier,
14 1 Wa��er, | Salz,
20 g = 1 Eßl. Butter, | fri�cheent�teintePflaumen.

Butter und Wa��erwerden aufgekocht, über das Mehl ge-
go��enund �chnellverrührt, abgekühlt gibt man 2 Eigelb, oder
wenn man die Klöße fe�terhaben will, 2 ganze Eier und etwas

Salz dazu.
Man drückt in die rund geformten Klöße eine Vertiefung,

legt eine Pflaume hinein und formt die Klöße rund. Man
focht die Klöße in Salzwa��er8—10 Minuten. Man gibt braune
Butter, Zu>ker und Zimt dazu.

Apfelklöße
für 4—6 Per�onen.

500 g Meßl, 500 g gute Äpfel,
1—®2 Eier,

|

1 Eßl. ge�<hmolzeneButter,

LERE
1 Wa��eroder Milch, Zueker, Zimt, Butter.

al, |

Zu dem Mehl gibt man Eier, Salz, verrührt alles mit

Wa��eroder Milch, gibt die ge�<hmolzeneButter dazu und klopft
den Teig, bis er vom Löffel losläßt. Dann �hüttet man die

ge�chälten,in re<t kleine Stü>ke ge�chnittenenÄpfel hinein,
vermi�chtdie�elbengut mit dem Teig. Verwendet man �aure
Äpfel, �omü��en�ievorher eingezu>tert werden. Die Klöße
werden mit einem Eßlöffel abge�to<henund in ge�alzenes,
kochendesWa��ergelegt und na<h Vor�chrift10 Minuten gekocht.
Es dürfen niht zu viel Klöße mit einmal in die Pfannegelegt
werden. Manerhält aus der Ma��e30 bis 33 Klöße. Man

gibt dazu braune Butter, Zu>ker und Zimt.
Re�tverwendung:Die Klöße können aufgebraten, Buder

und Zimt dazu gereiht werden.

Biruen und Klöße
für 4—6 Per�onen.

250 g = 14 1 Mehl zu ein-

fahen Mehlklößen,

34—1 kg Birnen,
250 g Äpfel,
Wa��er, �iehe:einfa<he Mehlklöße oder

Zud>er, Klöße von garen Kartoffeln
Apfel�inen�chale, Grießklöße oder

Kartoffelmehl, feine Semmelklöße.
224
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Birnen und Äpfel werden ge�chält,je nah der Größe ge-

�paltenoder in vier Teile ge�chnitten,mit Wa��er,Zu>ker, Apfel-
�inen�haleweih gekoht, mit etwas Kartoffelmehl gebunden,
mit wenig Salz abge�<hme>t,dann werden die abgekochten
Klöße hineingegeben. Dazu gibt man: geräuchertenSchinken,
geräuchertes,abgekohtes oder gebratenes Bauch�tü>k,oder ge-
bratene Koteletts.

Mehlklößemit Spe>�oße
für 46 Per�onen.

3 mal das Rezept: Einfache 1 mal das Rezept: Spe>�oße.
Mehlklöße,

Man reicht dazu gebratenes, geräuchertesBauch�tük.

Klöße mit Ba>ob�t
für 46 Per�onen.

Ver�chiedene Klöße.
‘|

125 g getro>nete Birnen,

Pommer�cheKlöße, 125 g getro>nete Aepfel,
Karthäu�erKlöße, 125 g getro>nete Pflaumen,
Semmel=-, Grießtlöße, Bitronen�chale,
Hefe-, Mehl- od. Kartoffelklöße,

|

Wa��er,
Yu>er, Kartoffelmehl,

Große Birnen und Äpfel werden durhge�hhnitten,Pflau-
men Éönnen ausge�teintwerden. Das Ob�twird mit lautwar-
mem Wa��ergewa�chen,eingeweiht, mit dem Einweichwa��erge-
foht. Die Birnen brauchen längere Zeit zum Aufquellen, des-

halb Toht man �iezuer�thalb wei, gibt dann die Pflaumen,
Apfel, Zitronen�chaleund etwas Zucker hinzu, das Wa��ermuß
reihlih über�tehen.An der Seite des Feuers wird das Ob�t
lang�amweih ge�<hmort,es �ollmöglich�t�eineForm behalten.
JF�\tdas Ob�tweich, �{hme>tman es mit wenig Zudker ab und
bindet es mit Kartoffelmehl.

Das Ob�twird in eine tiefe Schale ge�chüttet,die betreffen-
den Klöße heraufgelegt, dazu gibt man gebratene Koteletts,
rohen, abgekohten Schinken, geräuchertes,abgekohtes oder ge-
bratenes Bauch�tück.

Feine Semmelklöße
für 4 Per�onen.

75 g alte Semmel, 20 g Buder,
30 g füße, geriebene Mandeln,

|

20 g Mehl,
3 bittere, geriebene Mandeln,

|

40 ge geriebene Semmel,
1% Teel. Salz, 75 g Butter,
etwas abger. Zitronen�chale, | 2 Eier.
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Die Semmel wird eingeweiht, gut aus8gedrüd>t,die Zu-
taten, bis auf Butter und Eier, dazugegeben und gut verrührt.
In die ge�hmolzeneButter gibt man die Semmelma��eund

macht einen Brühteig, verrührt gleih 1 Ei darin und abgekühlt
das 2. Ei. Die abge�tohenenKlöße werden 5 Minuten in

Salzwa��ergeko<ht. Man gibt die Klöße zu Ba>kob�tund

fri�chem,gekohten Ob�t.

Pommer�cheKlöße.
500 g = 1 1 Mehl, 2 Eier,

|

5 kleine Semmel, Salz,
eitwa 14 1 Milch od. Wa��er,

|

Butter, Schmalz oder Palmin.
Mehl, Eier, Salz und Mil<h werden zu einem lo>eren

Teig ge�hlagen,darunter die in Schmalz gerö�tetenSemmel-
bro>en gemi�cht,die Klöße in kochendes Salzwa��ergelegt und

in 10 Minuten gar gekocht.

Karthäu�erKlöße.
6 Semmel, etwas Zu>ker, Zitronenzu>er
14 1 Mil, od. Dr. Oetker's Vanillin,
2 Eier, 1 Pri�eSalz.

Die Semmelkru�tewird abgerieben und die Semmel

durchge�hnitten.Die anderen Zutaten werden verquirlt, die
Semmel darin geweiht und in der abgeriebenen Semmel ge-
wendet und in Fett {wimmend hellbraun geba>ten. Man gibt
dazu Wein-, Frucht�oßeoder Bakob�t.

Geba>ene Jgel.
Einmal das Rezept Karthäu�erKlöße. Die Semmel blei-

ben ganz und werden nah dem Panieren mit Mandeln ge�pi>t,
dann geba>ten und mit Zu>er be�treut.

Quarkklöfje
für 6 Per�onen.

1 kg Quark, 1—2 Eier,
80—100 g Kartoffelmehl, 1 Teel. Salz,
80—100 g Weizenmehl, 80 g Korinthen,
80—100 g Buder, 60 g Butter, gebräunt,
4 gekochtegeriebene Kartoffeln,

|

Zu>er, Zimt.
' Der Quark muß fein verrieben werden, dann rührt man

die übrigen Zutaten dazu, verarbeitet den Teig gut, gibt
zuleßt die gut gewa�chenenKorinthen dazu. Man kocht einen

Probekloÿßund kocht die Klöße in etwa 5 Minuten gar.

DieKlöße
werden mit Butter, Zu>ker und Zimt zu Ti�chge-

geben.
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Befelvhefür 6 Per�onen.
375 g Mehl, Salz,
3 Eier, etwas Zuer,
1g 1 erwärmte Milch, 80 g Hefe.
50 g Butter,

Die Hefe wird mit etwas“Mildaufgelö�t.Mehl, Eier,
Salz, etwas Zu>erund Hefe verrührt man nah und nah mit
der Milch zu einem ziemli<h fe�tenTeig, klopft den�elbenmit
einem Holzlöffel tüchtigdur<h und gießtnah und nah die ge-

\hmolzene Butter hinzu. I�tder Teig ret feinbla�ig,be�treut
man ihn mit Mehl, �telltihn an einen warmen Ort zum Auf-
gehen, dann �{<lägtman ihn wieder mit dem Holzlöffel dur.
Jt der Teig zu lo�e,kann no< Mehl hinzugenommen wer-

den. Man formt mit einem Blechlöffel runde Klöße, fo

groß wie ein kleiner Apfel, läßt �ieauf einem mit Mehl be-

\�treutenBle< no<hmals aufgehen und ko<ht �iein kochen-
dem ge�alzenenWa��erin etwa 10 Minuten gar. Man muß
niht zuviel auf einmal kochen, da �ie�ehraufgehen. Ein

dünnes, �pißesHölzchen\�tihtman in einen Kloß, i�tdas�elbe
beim Herausziehen tro>en, �ind die Klöße gar. Sie werden
mit einem Schaumlöffel herau8genommen. Man rigßt�ieauf
der einen Seite etwas auf, um das Zu�ammenfallenzu ver-

hindern. Die�eKlöße können zu Bakob�tgegeben werden oder
mit Frucht�oßeoder brauner Butter, Zuker und Zimt. Man

erhält etwa 30 Klöße.
Die Hefeklößekönnen zu Rinderbraten gegeben werden,

dann bleibt der Zu>er fort.
Be��eri�tes, die Klöße in einem Dampftopf zu kochen,

oder man �panntein weißesna��esTuch �traffüber eine Pfanne
mit ge�alzenemkochenden Wa��er,legt die Klöße herauf, de>t

‘�iemit einer Schü��elzu und läßt �iein dem Dampf gar werden.

Grießklößezu Baob�t
für 4—b6 Per�onxen.

250 g Grieß, | 2 Eßl. Zucker, Salz,
14 1 Milch, | 8 bittere, ger. Mandeln oder
50 g Butter, | 14 Pätchen Dr. Oetker's
2—3 Eier, | Vanillin-Zu>er.

Mit einem Teil der Milch verrührt man den Grieß. Die

übrige Mil<h wird mit Butter und Salz aufgekocht, der

verrührte Grieß hineinge�hüttetund etwa 10 Minuten auf
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dem Feuer gerührt, bis die Ma��egar i�tund vom Gefäß los-

läßt. Dann rührt man glei<h 1 Ei dazu. Läßt den Teig
eiwas abfühlen und gibt nah und nach die übrigen Eier, Zucker
und Mandeln hinein, �<hme>tden Teig ab. Man macht einen

Probekloß. Die Klöße werden na<h Vor�chriftauf <hwachem
Feuer in 4—5 Minuten gar gekocht.

Klöße von garen Kartoffeln 1

Tür 4—6 Per�onen.

1 kg gek. ge�chälteKartoffeln, / 50 g Weißbrot oder 1 Bröt-

125 g Kartoffelmehl, hen in Würfeln,
1 Eßl. Salz, 20 g Butter oder Schmalz 3.
15 1 fochende Mil, Rö�ten.

Man �treutKartoffelmehl und Salz über die kalten, ge-
riebenen Kartoffeln, brüht die Ma��emit der kohenden Milch,
fnetet den Teig gut dur< und formt runde, große Klöße, in
deren Mitte man die gelb gerö�tetenSemmelwürfel verteilt.
Man wendet die Klöße in Kartoffelmehl und kocht�ie14 Stunde
in Salzwa��er.Sie können zu Flei�<hund Ba>ob�tgegeben
werden.

Klöße von garen Kartoffeln II

für 4—6 Per�onen.

750 g mit der Schale gekochte, | 300 g = 14 1 Mehl,
ge�chälteKartoffeln, | 2— Eier,

100 g Butter oder Margarine, | Salz nah Ge�hmal.
Die Butter wird zu Sahne gerührt, mit den erkalteten,

geriebenen Kartoffeln, Mehl, ganzen Eiern und Salz gut ver-

mi�cht.Einen Kloß ko<ht man zur Probe, i� er zu weih,
muß man Mehl, i�ter zu fe�t,etwas Milch hinzunehmen. Die

Klöße werden mit dem Eßlöffel in kohendes Salzwa��erge-
legt und mü��enetwa fünf Minuteny ko<hen. Man gibt �iemit
Spe, der mit Zwiebeln ausgebraten i�\t,oder zu Ba>kob�t,dann
bereitet man nur 14 Rezept. Man kann die�eKlöße auh
rund formen, wie Klop�e,etwa 20—24 Klöße aus dem Teig.

Große Kartoffelklößemit ver�chiedenerFüllung
'

für 4—6 Per�onen.

Ein Rezept: Klöße von garen Kartoffeln I.

Man bereitet den Leig, drü>t in die rund geformten Klöße
eine Vertiefung, füllt einen Teelöffel voll von den ver�chiedenen
Füllungen hinein, oder eine Pflaume, drüd>t den Teig darüber

fe�tzu�ammenund formt die Klöße rund, etwa 20—24 Stü

aus der Ma��eund ko<ht �iein Salzwa��er8—10 Minuten.
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Pflaumenmus (fe�tes)oder Marmelade 200 g-

Pflaumen (fri < e), 20—24 Stüd>,ent�teint,einge-
zu>ert.

Ba>kpflaumen, 20—24 Stü>k ent�teint,weih ge-

kocht,�iemü��enganz bleiben.

Zu den mit Ob�t gefüllten Klößen gibt man braune

Butter, Zucker und Yimt.

Mohnfüllung 1 Rezept, �iehe:Mohnfüllung.

Quarkfüllung, von: 350 g Quark, 1 Ei, 50 &

Zucker, 30 g Korinthen, 3 bitteren Mandeln, etwas geriebener
Bitronen�hale.Alles wird gut miteinander vermi�cht.

Bu den mit Mohn oder Quark gefüllten Klößen gibt man

braune Butter und Zu>er.
Flei�<hfüllung von 250 g Klopsflei�hoder 250 g

garen, fein geha>ten Flei�chre�ten,zubereitet wie Klopsteig,
nur ohne Zwiebeln. Zu den mit Flei�hgefüllten Klößen gibt
man braune Butter.

Ausgebratene Spe>würfel von 125 g Spek.
Mangibt die Klöße zu Bakob�t.

Gerö�teteSemmelbrö>c<hen von 2—83 Semmeln.
Mangibt die Klöße zu Backob�t.

Klöße von garen Kartoffeln 1 mit Kä�e
für 4—6 Per�onen.

Man bereitet ein Rezept Klöße.
Über die fertigen Klöße gießt man etwas braune

Butter und �treutgeriebenen, pikanten Kä�eüber oder

Mangibt in den fertigen Klößeteig100 e geriebenen, pifan-

fenKä�e,kochtdie Klöße 8—10 Minuten und gibt braune Butter
Dazu.

Klöße von garen Kartoffeln IT mit Spinat
für 4— Per�onen.

Manbereitet ein 34 Rezept Klößeteig. 250 g Spinat
wird fein geha>t, in etwas Butter gedün�tetund mit dem Leig
vermi�ht. Man formt kleinere, längliche oder runde Klöße,
focht fie in Salzwa��ergar und gibt �iemit brauner oder zer-
la��enerButter zu Ti�ch.
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Klöße von garen und rohen Kartoffeln
für 4—6 Per�onen.

500 g mit der Shale gek. ge- | 2 Eier,
�hâlteKartoffeln, Salz,

1% kg ge�<hälte,rohe Kartof-

|

Spe> oder Butter,
feln, Bwiebel,

75 g Mehl, gebratenes geräuh. Bauch�tük.
Die rohen Kartoffeln werden \<hnell in eine Schü��el

gerieben, dann in einem Lu<h gut ausgepreßt. Die im

Wa��erabge�onderteStärke wird wieder zu den Kartoffeln ge-
geben. Die garen Kartoffeln werden ge�hältund gerieben und
mit den ausgedrüd>ten,rohen Kartoffeln vermi�ht. Man tut

Mehl, Eier und Salz hinzu, arbeitet alles gut dur, ko<ht
einen Kloß zur Probe, i�ter zu fe�t,gibt man etwas Wa��er,
i�ter zu lo�e,gibt man etwas Mehl hinzu. Die Klöße werden

länglih geformt, in kohendem Salzwa��erabgeko<ht. Zu den

Kartoffelklößengibt man Spe> oder Butter mit Zwiebeln
ausgebraten.

Eiergerichte.

Eier zu kochen.
Die Eier werden gewa�chen,am be�tenmit Wa��erund

Salz. Man läßt genügendWa��er,daß die Eier gut bede>t

�ind,aufkochen, tut die Eier vor�ihtigauf einmal hinein,
bei vielen Eiern in einem Ney. Pflaumenweiche Eier kocht
man 4 Minuten, harte 10 Minuten. Will man die Eier be-

�onderswohl�hme>endund leihter verdauliG kochen, �ett
man �iemit kaltem Wa��erauf und läßt �ieaufkochen, ein

weiches Ei läßt man 1—2 Minuten, ein pflaumenweiches Ei
2—3 Minuten, ein hartes Ei 5 Minuten na<hbrühen.Ein

hartes Ei zur Verzierung läßt man 5 Minuten kochen und

8 Minuten brühen. Bei �charfemund längerem Kochen bildet

fih ein dunkler Rand um das Eigelb, das Eiweiß wird horn-
artig und dadur< \{<wer verdauli<h. Nach dem Kochen legt
man die Eier einen Augenbli> in kaltes Wa��er,die Schale
lô\t �ihdann be��erab. Zu harten Eiern kann man einen

Zu�aßvon Senf, Mo�trich,Sardellen oder Senf�oßegeben, um

�ieleichter verdauli<h zu machen.
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Hart gekochtes Eigelb allein gekocht.
Braucht man nur ein hart gekochtes Eigelb und niht das

gekohte Eiweiß, fo �ondertman das rohe Eigelb vom rohen
Eiweiß. Tut in einen Schöpflöffel etwas heißes Wa��erund

[äßt das Eigelb hineingleiten, hält den Löffel in cine Pfanne
mit kohendem Wa��erund läßt das Eigelb hart werden oder
man kocht es in der Eier�chalelang�amin wenig Wa��erund

verwendet es dann.

Verlorene Eier (Falleier).
In kochendesSalzwa��ergießt man ein wenig E��ig,knit

das rohe Ei ein und bricht es �{<nellunmittelbar über dem

Fohenden Wa��erauseinander oder man \<hlägtdas rohe Ei in
einen Holzlöffel und kippt es �<hnellin das kochende Wa��er.
Man läßt die Eier 5—8 Minuten lang�amkohen. Nachdem
man die Eier heraus8genommen'hat, be�hneidetman �ie�auber.

Spiegeleier oder Segzeier.
Man bereitet �iein einer irdenen oder emaillierten Seßz-

eierpfanne. Man läßt etwas Butter in den Vertiefungen heiß
werden, �chlägtvor�ichtigdie Eier hinein, damit das Gelbe

niht zerreißt, �treutSalz auf das Eiweiß und läßt �ieauf
�{hwachemFeuer, bis das Weißefe�tgewordeni�t.

Die Spiegeleier können auh in der Stielpfanne bereitet

werden, indem man in kohende Butter vor�ichtigdie Eier hin-
eingleiten läßt und weiter ver�ährt wie oben. Die fertigen
Eier werden auseinanderge�hnitten.

Soleier.

Die Eier werden lang�am8—10 Minuten geko<ht. Die

Schale wird ringsgum gefkni>t, die Eier 24—830 Stunden in er-

kaltetes, �harfes Salzwa��eroder �alzigeFlei�hbrühegelegt.

Gefüllte Eier.

4 Eier, Salz, E��ig,
1 Eßl. Spei�fedl, | Cayennepfeffer,
3 Sardellen, 1 Scheibe geräuchert.Schinken.
14 ge�chälte,geweihte Semmel, |

Die hart gekochtenEier werden ge�chält,der Länge nach
ge�palten,die Eigelb heraus8genommen. Die gut zerdrütten
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Eigelb mi�<htman mit dem Spei�eöl,einer �ehrfein geha>ten
Sardelle, der Semmel, dem geha>ten Schinken, E��ig,Salz,
Cayennepfeffer nah Ge�hma>und gibt zuleßt etwas Kapern
hinein, dann füllt man die Ma��eetwas erhöht in die Eierhälften
und verziert mit Sardellen, Gurken und Kapern.

Rühreier
für 1 Per�on 2—83 Eier.

2 Eier, 1 Teel. Butter,
2—4 Eßl. Milch oder Wa��er,

|

Salz und Pfeffer.
Die Eier werden mit der Milh und etwas Salz gut ver-

quirlt. Dann tut man die Butter in eine Stielpfanne, läßt
�iezergehen und �chüttetdie Eier hinein. Sobald �ie�i<han

den Boden der Pfanne ange�eßthaben, werden �iemit einem

Eßlöffel immex wieder abge�chabt,bis die ganze Ma��enah
Wun�chfe�ti�t. Dann wird das Rührei auf einen Leller oder
eine Schü��elgelegt. Zum Rührei gibt man kalte Beilage, Brat-

kartoffeln.

Rührei mit Bü>lingen.
Auf die entgräteten Bücklinge �hüttetman die fertigen

Rühreier.
Rührei mit Schnittlauch.

Die fertigen Rühreier werden mit geha>tem Schnittlauch
vermengt und be�treut.

Rührei mit Morcheln.
Die vorbereiteten Morcheln, �iehe:Morcheln vorbereiten,

werden einmal abgewellt, grob geha>t, mit Butter, Salz und

Pfeffer auf dem Feuer kurz eingeko<ht. Die Morcheln gibt

manauf eine Schü��elund �hüttetdie fertigen Rühreier dar-
über.

Eier mit Mayo1nnai�en�oße
für 4 Per�onen.

4—6 Eier, | 14 1 Mayonnai�en�oße.
Die Eier werden hart gekocht, abge�chält,einmal durchge-

�chnitten.Die Soße füllt man auf eine kleine, runde oder

länglihe Schale und legt die warmen Eihälften darauf, ver-

ziert mit Peter�ilieoder grünem Salat.

Eier mit Schinken und Mayonnai�en�oße
für 4 Per�onen.

Butter, | 40 g geriebener Parme�an-od.
4 Eier, N | Schweizerkä�e,
65 g gekfoht., gehadt. Schinken, | 14 1 Mayonnai�en�oße.
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4 Ta��enköpfewerden mit Butter ausge�trichen,in jeden
ein Ei getan. Der Schinken wird mit dem Kä�evermi�chtund

auf die Eier gelegt. Die Ta��enköpfewerden in kochendes
Wa��erge�tellt,zugede>t und 10 Minuten lang�amgekocht.
Die Eier werden vor�ihtigauf eine flahe Schale ge�türzt,mit

grüner Peter�ilieund Tomaten�cheibenverziert. Man reicht
dazu Mayonnai�en�oße.

Eier auf Herzoginnenart
für 6 Per�onen.

250 g rohe Kartoffeln, 1 Teel. Parme�ankä�e,
16 Eßl. Butter, Salz.

ö

1 Ei,
Von den Zutaten wird ein Kartoffelbrei herge�tellt.
Pilzfarce: 65 g getro>nete, geweihte Steinpilze wer-

den gar gekocht,geha>t, in 1 Eßl. Butter gedün�tet,14 Teel.

Mehl überge�täubt,1 Eßl. Flei�hbrüheaufgefüllt, mit Salz
und Pfeffer abge�<hme>t.Statt der Steinpilze können Mor-

eln oder Pfefferlinge genommen werden.

6 verlorene Eier, 4—6 Minuten geko<ht,
14 Rezept Bechamelle�oße.

Man �prizt auf ein gebuttertes Ble<h Ringe von dem

Kartoffelbrei, überba>t �iehellgelb, gibt �ieauf die Anrichte-
platte und füllt �iemit Pilzfarce, legt darauf ein verlorenes

Ei, überziehtdas�elbemit der Behamelle�oßeund �treutetwas

grüne, gehad>tePeter�ilieoder geha>te Pilze über.

Eierkroquettes.
4 1 did gekochte,mit Salz und Maggi's Würze abge-

\{<hme>teBechamelle�oßewird mit 5 hart gekochten, grob ge-

ha>ten Eiern vermi�ht. Man formt von dex erkalteten Ma��e
4 cm lange und 2 em breite Röllchen,paniert �iezuer�tin

Mehl, Eiweiß und geriebener Semmel und ba>t �iein Fett
\{hwimmend.

Eierfrika��ee
für 4 Per�onen.

36 1 Frika��ee�oße,
14 Rezept Semmelfarce zu

Frika��ee.

4 hart gekochteEier,
400 g gepußte Spargel und

Blumenkohl, Mohrrüben,
Erb�en,Pilze,

Die Eier werden in 4 Teile ge�chnitten.Von der Semmel-
farce Klößchengeformt und geko<ht. Das Gemü�ewird ge-
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kocht, geteilt oder in Stücke ge�chnitten.Die Frika��ee�oßewird
bereitet wie zum Kalbfrika��ee.Die Gemü�eund Klößchen

fochtman nun in der Soße vor�ichtigauf, gibt zuleßt die Eier
azu.

Verzierung: abgeko<hteGemü�eund Klößchen.

Kä�e-Eier�pei�e.
Man �treichteine niedrige Auflaufform oder einen tiefen

Teller �tarkmit guter Butter aus, belegt den Boden mit
dünnen Weißbrot�cheiben,darüber legt man dünne Scheiben
Schiveizerkä�e,die�ebede>t man mit aufge�hlagenenEiern —

die Eigelb mü��enganz bleiben — �treutetwas Salz über,
�tellt die Spei�e in den Bratofen und läßt �iebei niht zu
�charferHite darin, bis das Eiweiß fe�twird.

Man kann auch den Boden der Auflaufform mit leiht an-

gebratenen Bauch�tü>k�cheibenbelegen, dann \treiht man die

Form nicht mit Butter aus.

Kiebiteier.
Man muß die Eter {<hwemmen, um zu prüfen, ob �iefri�{

�ind. Manlegt eins nah dem andern in kaltes Wa��er.Die

fri�chenEier �inken�<hnellzu Boden, die angebrüteten {hwim-
men oben. Die Kiebiteier werden mit kaltem Wa��eraufge-
�eßt,10 Minuten niht zu �harf geko<ht. Nah dem Kochen
muß das Eiweiß bläulih und klar �ein. Hat es ein gelbliches
Aus�ehen,�oift das Ei nicht zu gebrauchen. Die Eier werden

in einer erwärmten, gefalteten Serviette angerichtet.

Kalte, �üßeSpei�en.

Flammeri i�teine gekochte, �üße,in einer Form oder

Schü��elerkaltete Spei�e— die auh ge�türztwerden kann —

zu der man Frucht-, Vanille- oder Schokoladen�oßegibt.
Jeder Flammeri be�tehtaus:

Grundlage — Mahlerzeugni��e,Stärkemehle.
Flü��igkeit — Wa��er,Milh, Frucht�aft.
Ge�hmackgebende Zutaten — Zud>er, Zitrone, Va-

nille, Mandeln, Schokolade.
Bindemittel — Eigelb.
Lo>kerungsmittel— Eiweiß.
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Mengenverhältnis:
für 4—b Per�onen.

1 1 Flü��igkeit, 1—2 Eier,
80—120 g Mahlerzeugni��e, Zu>er, 14 Teel. Salz.

Her�tellung:
Die Flü��igkeitmit den ge�<hma>gebendenZutaten auf-

kochen, die Mahlerzeugni��ehineingeben, die Stärkemehle mit
etwas von dex angegebenen Flü��igkeitverrühren,auf hwachem
Feuer unter Rühren 5—15 Minuten kochen. Die Eigelb werden

�chnelluntergerührt, zuleßt der Eiweiß�hnee,der einmal auf-
fohen muß. Der Flammeri wird in eine mit Wa��eraus-

ge�pülteForm gefüllt und na< dem Erkalten ge�türzt.
Creme i�t eine kalte, �üße,lo>ere Spei�e,auf kaltem oder

warmem Wege herge�tellt,die mei�tensmit Gelatine gebunden,
in Glas�chalen,oder aus Formen ge�türzt,gereiht wird.

Creme auf kaltem Wege herge�tellt,be�tehtaus:

Eiern, Puder, ge�<hmac>gebenden Zutaten.
Bindemittel — Gelatine, Agar-Agar oder Haujenblaf�e.
Lo>kerung8mittel — Eiweiß�chneeoder Schlag�ahne.

Mengenverhältnis:
für 1 Per�on.

1 Eigelb,
| 20 g = 1 Eßl. Zuer,

1 Eiweißzu Schnee ge�hlagen,| Blatt = 2 g Gelatine.

Her�tellung:
Gelatine wird 14 Stunde eingeweiht. Eigelb und Zuer

werden 15—20 Minuten �chaumiggerührt, die ge�<hma>geben-
den Zutaten dazugegeben. Die geweihte Gelatine wird aus

dem Wa��ergenommen, in einem Schälchenheiß ge�tellt,da-

durch gelö�tund �ofortheiß mit einmal in die Creme gegeben.
Fängt die Creme an di>lih zu werden, muß der Eiweiß�chnee
\�hnelluntergerührt und die Ma��e�ofortin die Glas�chale
oder Form gefüllt und kalt ge�telltwerden.

Creme auf warmem Wege herge�telltbe�teht
aus:

Eiern, YZuder.
Ge�<hmac>gebenden Zutaten.
Flü��tgkeit — Wa��eroder Milch.
Bindemittel— Gelatine, Agar-Agar, Hau�enbla�eod. Méhl.
Lo>kerung8mittel — Eiweiß�chneeoder Shlag�ahne.
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Mengenverhältnis:
für 1 Per�on.

1 Eigelb, | 1-—2 Blatt = 2—8 g Gelatine,
30—40 g Buder, | 1 Eiweiß�chneeoder
4—6 Eßl. Flüf�igkeit,
ge�hmad>gebendeZutaten,

Her�tellung:
Eigelb und Zud>er werden �haumiggerührt.
Flü��igkeit und ge�<hmad>gebende Zutaten

werden aufgekocht, allmähli<hzu Eigelb und Zucker gegeben und

auf dem Feuer unter Rühren bis zum Kochen gebracht.
Gelatine wird 4 Stunde eingeweicht, abgetropft in

die heiße Ma��egegeben; die�emuß kalt ge�telltwerden und
unter Rühren di>lih werden, dann zieht man �{<hnellEiweiß-
�chneeoder Schlag�ahneherunter und füllt die Creme in eine

Glas�chaleoder Form.
Dickt eine Creme zu fehr, bevor Eiweiß�<hnee oder

ge�hlagene Sahne hineinkommt, kann �iedur< Erwärmen
wieder gelö�twerden. Für das Gelingen der Cremes ift es

we�entlich, daß man zur rihtigen Zeit Eiweiß�chneeoder

Schlag�ahneunter die Ma��ezieht.
Die fertige Creme wird in eine Glas�chaleoder eine Form

gefüllt, aus leßterer nah dem Erkalten ausge�türzt.
Cremes, die mit Schlag�ahne herge�tellt�ind,

und Buttercreme�pei�en können be�ondersgut aus-

fehend angerichtet werden, wenn man �iein eine Kuppelform
füllt. Zu die�enCremes nimmt man ein Blatt Gelatine mehr,
als im Rezept angegeben i�t. Die Ma��ewird am be�tenauf
Eis ge�tellt,it �iedi>lih, kann man �ie in 2s zu 14 teilen und
den größeren Teil in die auf Eis ge�tellteForm füllen und am

Rande etwa 2 em di> nah oben �treichen,den kleineren Teil
ro�a färben, nah Belieben Früchte hineingeben und in die

Form füllen, dann kalt�tellen.Die Creme kann in 3 Teilen

ver�chiedengefärbt, lagenwei�ein die Form gefüllt werden.

Ausge�tütztverziert man die Spei�emit Schlag�ahne,Eis-

waffeln, Früchten, Makronen.

Süße Gelees mit Gelatine

�indkalte, durch�ichtige,�üßeSpei�en, die aus Wein, Fruchi-
�äften,Wa��ermit Zu>er und Gelatine herge�tellt,in Glas-

�chalenoder aus Formen ge�türzt,gereiht werden.

Mengenverhältnis: für 2 Per�onen 4 1 Flü��ig-
keit, Bu>ker, 8—12 g Gelatine.

2—83 Eßl. Schlag�ahne,
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Her�tellung: Zu>ker und Wa��erwerden klar gekocht,
die

geweihteGelatine darin gelö�t,Wein oder Frucht�aftdazu-
gegeben.

Zu Gelee in Glas\halen nimmt man weniger Gelatine;
für ausge�türztes,be�ondersmit Einlage von Früchten her-
ge�telltesGelee nimmt man mehr Gelatine.

Flancs �indkalte Spei�envon Fruchtbrei herge�tellt,
�iehe:Apfel- und Apriko�en�pei�e,�iewerden in Formen ge-
füllt und erfaltet ge�türzt.

Vorbereitung der Formen.
Die Formen �ind\tets vor der Her�tellungder Spei�envor-

zubereiten. Man verwendet Formen aus Glas, Porzellan,
Metall.

Formen zu Flammeris werden mit faltem Wa��er
ausge�pült.

Formen zu Cremes werden mit Öl ausge�trihen
und Puderzucker ausge�treut,oder man bereitet die Form gar

niht vox und taucht �ievor dem Aus�türzenmit der Spei�e
einen Augenbli> in heißes Wa��er.

Gallerte.

Gelatine wird aus Knochen, Häuten, Sehnen, Knorpeln
gewonnen. Es gibt weiße und rote Gelatine und darin ver-

�chiedeneSorten. Man muß die be�teGelatine verwenden, da
die geringeren Sorten niht �oviel Gallert�toffenthalten und

den Spei�eneinen �{hle<htenGe�hma>geben. Gute Gelatine

muß durih�ihtigund dünn �einund ein Blatt etwa 2 g wiegen,
rote Gelatine i�tetwas �chwerer.

Gelatine wird in reihli< kaltem Wa��er14 Stunde

geweiht, auf einen Durh�chlagzum Abtropfen ge�chüttet.
a) Zu Cremes auf kaltem Wege herge�telltwird

die geweihte, abgetropfte Gelatine in einem Schälchenheiß
ge�tellt,mit dem eingezogenen Wa��erlö�t�ie�i<hund wird \�o-
fort he1ß auf einmal unter Rühren in die Creme gegeben.

b) Zu Cremes und Gelees auf heißem Wege
herge�telltwird die geweihte, abgetropfte Gelatine gleih zu der

heißen Creme oder dem Gelee gegeben.
c) Zu A pik s wird die geweihte, abgetropfte Gelatine

gleich zu der heißenBrühe gegeben.
|

DieMengeder Gelatine rihtet �ihnah der Jaÿ-
reszeit, der Art des Anrichtens und ob die Spei�enlängere oder

kürzere Zeit bis zum Gebrauch �tehenbleiben. Die Cremes
oder A�pikskönnen ge�türztoder in Glas�chalengereiht werden.
1
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Hau�enbla�eoderAgar-Agar können �tattGe-
latine verwendet werden. Die be�teSorte Hau�enbla�ewird
aus der Schwimmbla�edes Störs, Hau�enoder Sterlet berei-
tet. Die Hau�enbla�emuß eine dur<�ihtige,�ilberweißeFarbe
haben, geru<- und ge�<hmad>los�ein. Auf 4 1 Flü��igkeit
rechnet man 8 g Hau�enbla�e,die�elbelö�t�ich�<hwerauf; �ie
muß klein ge�toßenoder ge�chnittenund mit kalter Flü��igkeit
geweiht und dann geko<htwerden.

Agar-Agar i�teine Algenart von gallertartiger Be-

�chaffenheit.

1

Stange wiegt etwa 7—8 g und reiht für 34 bis
1 1 Flü��igkeit.Agar-Agar wird 14 Stunde in kaltem Wa��er
geweiht, die �hwammige,aufgelö�teMa��eläßt man abtropfen,
zerteilt �iein kleine Stüke und ko<ht fie mit etwas Wa��er
14 Stunde.

Schlag�ahnezu Schaum zu �chlagen.
Das Maß der Schlag�ahnei�timmer von unge�chlagener

Sahne gere<hnet. Um Schlag�ahne zu Schaum zu �chlagen,
braucht man �ehrfette, �üßeSahne, die, bevor �iege�hlagen
wird, 1 Stunde in Eis oder kaltem Wa��er�tehenmuß. Sie
wird mit einem Schneebe�enin einer tiefen irdenen oder Por-
zellan�hü��eloder in einem Me��ingke��elzu Schaumge�chlagen.
Die ge�chlageneSahne wird unge�üßtin Cremes gegeben.

Bur Verzierung von Spei�enoder Torten, zur Fül-
lung von Kuchen wird die ge�hlageneSahne mit Zu>ker und
Vanille abge�<hmed>t.

Schlag�ahnebilliger herzu�tellen.Auf 141 Schlag-
�ahne3 Eiweiß�chnee,Vanille, Puderzu>ker, vier Blatt weiße
Gelatine. Die Gelatine wird geweiht, an heißer Stelle gelö�t.
Die ge�chlageneSahne wird mit dem �teifenEiweiß�chneege-
mi�cht,abge�hme>t,dann die

gelö�teheiße Gelatine �<hnell
heruntergezogen.

Kaffee-Extrakt zubereiten.
Wenn Ka�ffee-Extraktzu Spei�enund Eis verwendet wird,

rehnet man zu 14 1 Extrakt etwa 60 g Kaffee und gießt 36 1

Wa��erauf, weil in dem Kaffee�aßWa��erzurückbleibt.

Flammeris.
Mondaminflammeri

hi für 6 Per�onen.
11 Milch, 1—2 Eier,
80 g Mondamin oder Gu�tin,

|

100 g Zuder,
23
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5 g = 14 Teel. Salz, | 50 g �üße,geriebene Mandelu,
16 PätkchhenDr. Oetker's Va- 14 1 Fru<ht�oße.

nillin-Zucker oder
Mit etwas kalter Milch verrührt man das Mondamin und

Eigelb. Die übrige Milch ko<ht man mit Zucker, Salz, Va-
nillin auf, zieht �iezur Seite, gibt das eingerührteMondamin

dazu und läßt es unter be�tändigemRühren 5 Minuten kochen,
gibt den Eiweiß�chneedazu, läßt einmal aufkochen. Die Ma��e
wird in eine ge�pülteForm gefüllt, nah dem Erkalten ge�türzt
und Frucht�oßedazu gegeben.

Grießflammeri
: für 6 Per�onen.

11 Milch, | oder 14 abger. Zitronen-
120 g grober Grieß, �chale,
100 g Zu>er, „| 5 g = 14 Teel. Salz,
10 bittere geriebene Mandeln, 1—2 Eier,

1% 1 Frucht�oße.
Mit etwas Milch verrührt man den Grieß. Die übrige

Milch ko<htman mit Zucker, Mandeln, Salz auf, zieht fie zur
Seite, gibt den eingerührten Grieß dazu und koht ihn unter

Rühren etwa 14 Stunde, dann werden die mit etwas Wa��er
verklopften Eigelb dazu gerührt, einmal aufgeko<ht und der

Eiweiß�chneean der Seite des Feuers dazugegeben und eben-

falls einmal aufgeko<ht. Dann wird der Flammeri in eine

ge�pülteForm ge�chüttet,erkaltet ausge�türztund Frucht�oße
dazu gegeben.

Mondamin- oder Grießflammeri mit Ob�t(Tutti-frutti)
für 6 Per�onen.

Man bereitet den Flammeri, nur etwas lo�er,mit 70 g
Mondamin oder 100 œ Grieß und je 80 g Zu>ker. Ein Kom-

pott von 500 g Ob�t(Äpfeln, Kir�chen,Pflaumen, Stachel-
beeren) füllt man in eine Schale und gibt den etwas abgekühl-
ten Flammeri darüber.

Eiweißflammeri mitWeizenmehl
für 6 Per�onen.

34 1 Milch, | 100 g Zucker,
125 g be�tesWeizenmehl, etwas Salz,
60 g �üße,geriebene Mandeln,

|

10 Eiweiß,
2 g bittere, gerieb. Mandeln,

|

11 Frucht�oße.
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Weizenmehl wird mit etwas kalter Mil<h eingerührt.
Die übrige Milch wird mit Mandeln, BZu>erx,Salz aufgekocht,
das eingerührte Weizenmehl unter Rühren zu der kochenden
Milch gego��enund aufgekocht, der Eiweiß�hneewird hinzu-
gegeben, die Ma��enoh einmal aufgekocht, in eine Porzellan-
form gefüllt und nah dem Erkalten ausge�türzt. Man gibt
Frucht�oßedazu.

|

Zitronenflammeri
für 6 Per�onen.

14 1 Wa��er,14 1 Apfelwein, | 1 Pri�eSalz,
80 g Mondamin oder Gu�tin,

|

3 Eter,
14 abgeriebene Zitronen�chale,

|

Saft von 2—8 Zitronen,
150 g Zu>er, | 16 1 Frucht�oße.

Das Mondamin wird mit den Eigelb und etwas Wa��er
glatt gerührt. Das übrige Wa��er,Zitronen�chale,Zitronen-
�aft,Apfelwein, Salz, Zu>ker wird aufgekocht, unter Rühren das
Mondamin dazu gegeben und 5 Minuten gekocht, der Eiweiß-
�chneehinzugetan, einmal aufgeko<ht. Die Ma��ewird in eine

ge�pülteForm gefüllt, nah dem Erkalten ge�türztund Frucht-
�oßedazu gegeben,

Weinflammeri
für 6 Per�onen.

14 1 Wa��er, 14 abgeriebene Zitronen�chale,
80 g Mondamin oder Gu�tin,| 3 Eier, 1 Me��er�pizeSalz,
14 1 Weißwein od. Apfelwein, | 150 g Zueker,
Saft von 14 Bitrone, | 54 1 Frucht�oße,

Zubereitung wie Zitronenflammeri.

RNhabarberflammeri
für 6 Per�ogien.

500 g Rhabarber, vorbereitet,

|

125—150 g Buder,
14 1 Wa��er, 100 g Mondamin oder Gu�tin,
14 PädtchenDr. Oetker's Va-

|

etwas Salz.
nillin-BZu>er,

Mondamin wird mit etwas kaltem Wa��erglatt gerührt.
Der gewa�cheneRhabarber wird in Stücke ge�chnitten,mit 141
Wa��erweih geko<ht und dur<h einen Durch�chlaggerieben,
dann mit Zu>er und Vanillin aufgeko<ht. An der Seite des
Feuers wird unter Rühren Mondamin dazu gegeben und in

5 Minuten gar geko<ht. Man füllt die Ma��ein eine ge�pülte
Form, �türzt�iena<h dem Erkalten. Dazu gibt man Vanille-
foße.

Man kann zwei Eiweiß�chneeunter die Ma��erühren.
23*
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Roter Saftflammeri (Rote Grügze)
für 6 Per�onen.

34 1 Himbeer�aft, | Mondamin, Sago od. Gu�tin,
14 1 Wa��er, 14 1 Vanille�oße.
90 g Kartoffelmehl oder

Das Kartoffelmehl wird mit etwas Himbeer�aftglatt ge-

rührt, der übrige Saft mit dem Wa��erauf�gekohtund unter

Rühren das Kartoffelmehl dazu gegeben. Auf �{<hwachem
Feuer läßt man aufkochen, unter Rühren in 5 Minuten gar

brühen. Man gießt die Ma��ein eine ge�pülteForm oder

Schale. Die erkaltete Spei�ewird ge�türzt.Verwendet man

Saft von fri�henFrüchten,�omuß na<h Ge�hma>kZucker dazu
genommen werden. Hierzu gibt man Vanille�oße.

Rote Grügte
für 48 Per�onen.

141 Wa��er,
‘|

120 g Grieß,
1% 1 Himbeer-, Kir�h-oder Jo-

|

1 Pri�eSalz,
hannisbeer�aft, 14 1 Vanille�oßeoder Milch.
Wa��erund Saft werden zu�ammengego��en.Einen Teil

davon behält man zum Verrühren des Grieß. Die übrige
GSlü��igkeitwird aufgekoht, dann kommt der verrührte Grieß
und eine Pri�eSalz hinzu. Die Ma��ewird auf gelindem
Feuer be�tändiggecührt,etwa eine Viertel�tunde,bis der Grieß
gar i�t;dann füllt man den�elbenin eine ge�pülteForm und

�türztnah dem Erkalten. Man kann die Ma��eauh abgekühlt
in eine Glas8�chalefüllen. Man gibt dazu Vanille�oßeoder

M. 8
können auch fri�cheFrüchte durhge�trihenverwen-

et werden.

Apriko�engrüße
für 46 Per�onen,

11% 1 Wa��er, 125—150 g Buder,
125 g getro>nete Apriko�en, 1 Pri�eSalz,

120 g Grieß, 14 1 Vanille�oßeoder Milch.
Die gewa�chenenApriko�enwerden nahtüber mit 34 1

Wa��ereingeweiht, mit dem Einweihwa��ergar geko<htund

durchge�hlagen.Der Grieß wird mit etwas Wa��ereingerührt.
— Das übrige Wa��er(2 1) wird mit dem Apriko�enbrei,dem

Buder vermi�cht,dies muß zu�ammen 1 1 ergeben. Die

Ma��ewird aufgeko<hk,der Grieß dazugegebenund in 10 bi3
15 Minuten gar geko<ht,nötigenfalls mit etwas Zitronen�aft
abge�<hme>t.Die Spei�efüllt man in eine ge�pülteForm und

�türzt�ienah dem Erkalten oder man gibt �ieetwas abgekühlt
in eine Glas�chale.Man reiht dazu Vanille�oßeoder Milch.
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Rhabarber-, Stachelbeer-, P�laumen- oder Erdbeergrüte
für 4—s Per�onen.

1s 1 Wa��er, 125—150 g Buder,
500 e Früchte, 1 Pri�eSalz,
120 g Grieß, 1s 1 Vanille�oßeoder Milch.

|

Der gewa�chene,in Stückchenge�chnitteneRhabarber oder
Die ausge�teintenPflaumen, die von Stielen und Blüten befrei-
ten Stachelbeeren, odex die Erdbeeren werden mit Wa��erweich
gekocht und dur< einen Durch�chlaggerieben, dann mit dem

Bu>ker aufgeko<ht. Die Ma��emuß 1 1 ergeben. Der Grieß
“wird mit etwas kaltem Wa��erglatt gerührt. An der Seite

des Feuers wird unter Rühren der Grieß dazuge�hüttetund
in 10—15 Minuten gar gekoht. Die Spei�efüllt man in eine

ge�pülteForm und �türzt�iena<h dem Erkalten oder man kann
die Ma��eauh etwas abgekühltin eine Glas�chhalefüllen. Man

gibt dazu Vanille�oßeoder Milch.

Schokoladenflammeri
für 4—6 Per�onen.

34 1 Milch, 60 g Buder,
65 g Mondamin, Gu�tinoder | 1 Pri�eSalz,

75 g Grieß, 1% Stange Vanille oder 14
125 g geriebene Schokolade, PäckchenDr. Oetker's Va-
95 g Kakao, | nillin-Zuer.

Mondamin oder Grieß werden mit etwas kalter Milch
glatt gerührt. Schokolade, Kakao, Zucker, Vanille, Salz werden
mit der übrigen Milch aufgekoht. An der Seite des Feuers
wird unter Rühren Mondamin oder Grieß dazu gegeben. Mon-
damin läßt man 5 Minuten ud Grieß 14 Stunde kochen.
Man kann den Schnee von 2—3 Eiweiß zuleßt zugeben, doch
muß der�elbeaufkfohen. Der Flammeri wird in eine ge�pülte
Form gefüllt, nah dem Erkalten ge�türztund Schlag�ahneoder

Vanille�oßedazu gegeben.

Reisflo>enflammeri
für 4—b Per�onen.

11 Milch,
'

12 �üye,6 bittere,
160 g Reisfloden, gerieb. Mandeln,
100 g Zud>er, 3 Eier,
30 g = 114 Eßl. Butter, 5 g = 1%Teel. Salz.
etwas abger. Zitronen�chale, |
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Die Reisflo>en werden mit etwas kalter Milch glatt ge-

rührt. Die übrige Mil<h wird mit Zud>er, Butter, Zitronen-
�chale,Mandeln aufgekoht. An der Seite des Feuers werden

die Reisflo>ken hineingegeben, unter Rühren aufgekocht und an

der Seite des Feuers in 3 Minuten gar gebrüht, bis die Ma��e
di> i�t,dann werden die mit 2 Eßl. Wa��erverklopften Eigelb
hinzugegeben und zuletzt der Eiweiß�chnee,der�elbemuß einmal

aufkohen. Der Flammeri wird in eine ge�pülteForm gefüllt,
na dem Erkalten ge�türztund mit Frucht�oßezu Ti�chgege-
ben. Man kann den Flammeri mit Mandeln �pi>en.

Marzipanflammeri
für 4—6 Per�onen.

11 Milch, | 100 g Kartoffelmehl, Mon-

Ro�ene��enz,6 Eigelb, |
damin oder Gu�tin,

125 g �üßeMandeln, “1 Pri�eSalz,
125 g Buder, | 14 1 Frucht�oße.

Die Hälfte der Milch wird aufgekoht. Mit der anderen

Milch vermi�htman die mit Mandeln, Zucker, Kartoffelmehl
und Salz verrührten Eigelb, gibt die kochende Milch dazu,
nimmt die�eMa��eauf das Feuer und kocht �ieunter Rühren
etwas di>, gibt zulegt einige Tropfen Ro�ene��enzdazu, füllt
�ieabgekühlt in eine Glas�hale. Man gibt dazu Frucht�oße.

Welfenflammeri
für 4—6 Per�onen.

56 1 Milch, 1 Pri�eSalz,
14 PätkchenDr. Oetker's Va- zur Soße:

nillin-Zu>er, 4 Eigelb,
14 abgeriebene gitronen�chale,

75 g Zuder,
40 g Buder, | Saft von 12 Zitrone,
40 g Mondamin odex Gu�tin, | ?/1g1 Apfelwein od. Weißwein,
4 Eiweiß�chnee, | 6 g Mondamin oder Gu�tin.

Mit etwas kalter Milch verrührt man das Mondamin.
Die übrige Mil<h ko<ht man mit den ge�{ma>gebendenZu-
taten auf, gibt das Mondamin hinzu und läßt es unter be�tän-
digem Rühren 5 Minuten kochen, dann gibt man den Eiweiß-
�chneedazu, läßt noh einmal aufkochen und füllt die etwas ab-

gekühlteMa��ein eine Glas�chale.
|

Zur Soße werden die Zutaten verquirlt, dann auf dem
Feuer mit einem Schneebe�enbis zum Kochen ge�hlagen,etwas

abgekühltüber den Flammeri gego��enund kalt ge�tellt.
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Cremes auf faltem Wege herge�tellt.
Zitronencreme

für 6—8 Per�onen.
120 g Zud>er, | 14 abgeriebene Zitronen�chale,
6 Eier, 12 g weiße Gelatine.

Saft von 2 Zitronen, 4 Eßl. Wa��eroder Wein.
Zu>er und Eigelb werden in 14 Stunde �haumiggerührt,

der Zitronen�aft,die Zitronen�chaleund die na< Vor�chriftge-

weihte, heiß gelö�teGelatine, das Wa��erdazu getan. Jt die

Ma��edi>flü��ig,wird �hnellder Eiweiß�chneeheruntergerührt,
in eine Glas8�chalegefüllt.

Verzierung: 18—14 1 Sthlag�ahne,Früchte, Gelee.

Ap�fel�inencremeI
für 6—8 Per�onen.

120 g Zud>er, | Saft von 1 Zitrone,
6 Eier, |

1 abgerieb. Ap�fel�inen�chale,
Saft von 2 Apfel�inen, | 12 g weiße Gelatine.

Zucker und Eigelb werden in 14—14 Stunde �chaumigge-
rührt, der Zitronen- und Apfel�inen�aft,die Apfel�inen�chale
und die na< Vor�chriftgeweichte, heiß gelö�teGelatine hinzu-
gegeben. Jt die Ma��edi>éflü��ig,wird �hnellder Eiweiß�chnee
heruntergerührt und in eine Glas8�chalegefüllt.

Verzierung: Apfel�inen,Fruchtgelee oder 1%—14 1

Schlag�ahne.
Bananencreme I

für 6 Per�onen.
6—8 Bananen, 9—12 g weiße Gelatine,
Saft von 2 Apfel�inen, | Ss 1 Schlag�ahne,
40 & Zud>er, | 9 Bananen und %—14 1

2 Eßl. Arrak, | Schlag�ahnez. Verzierung.
Die Bananen werden ge�chältund roh durchein Sieb ge-

�trichen,mit den übrigen Zutaten gemi�ht.«Die na< Vor-

\hrift geweihte, heiß gelö�teGelatine wird hinzugegeben; wenn

die Ma��eerkaltet und di>flü��igi�t,wird die Schlag�ahneher-
untergerührt und in eine Glas�chalegefüllt und verziert.

Morgenröte
für 6-8 Ver�onen.

Kompott von: 4 g rote Gelatine,
500 g Aepfeln oder Stachel-

|

3 Eßl. Wa��er,
beeren oder 100 g Apfel-

|

14 Päkchen Dr. Oetker's Va-

�chnitten, niflin-Zu>er,
4 Eier, 80 g Zuder, |

1541 Shlag�ahnez. Verzierung.
4 g&weiße Gelatine, |
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Das erkaltete Kompott legt man in eine Glas�chale,rührt
dann die Eigelb mit dem Zu>er ‘in 4 Stunde �chaumig,gibt
die Vanille, die nah Vor�chriftgeweichte,heiß gelö�teGelatine,
das Wa��erhinzu. J�tdie Ma��edi>flü��ig,wird �<hnellder

Eiweiß�chneeheruntergerührt. Die�eMa��efüllt man �{<nell
auf das Kompott; 1�t�ie�teifgeworden, verziert man mit der

ge�chlagenenSahne und �treutrotgefärbtenZucker über. Nimmt
man Kir�h- �tatt Apfelkompott, dann wird weiße Gelatine
verwendet.

Götter�pei�e
für 6 Per�onen.

3s 1 Himbeerja�ft, | 14 1 Sthlag�ahne,
10 g weiße Gelatine, Zucker, Vanillin,
14 Rezept Zitronencreme, kalt

|

10 Bai�erkuchen.
herge�tellt, |

Die nah Vor�chriftgeweichte,heiß gelö�teGelatine wird

zu dem Himbeer�a�tgego��en,‘in eine Glas�chalegefüllt. Jt
das Gelee er�tarrt,füllt man die oben angeführte Menge der

Zitronencremeauf, i�tauch die�eer�tarrt,�treihtman nicht zu
di> einen Teil der ge�chlagenenSahne darüber, die mit Zudter
und Vanillin abge�hme>ti�t,ordnet darauf die Bai�erkuchen
und verziert mit der übrigen Schlag�ahne.Von dem Himbeer-
gelee nimmt man aus der Mitte, ehe die Zitronencreme her-
aufgegeben wird, etivas zur Verzierung heraus. Statt des Him-
beergelees kann man 1% Rezept Weingelee bereiten, das nur mit
10 g Gelatine zubereitet wird.

Makai
für 6 Per�onen.

14 1 faure Sahne, | Zitronen�aft nah Ge�hma,
50 g �üße,gerieb. Mandeln, 10 g weiße Gelatine,
2 bittere, geriebene Mandeln,

|

150 g Apriko�en-oder Johan-
83—4 Eßl. Zu>er, nisbeermarmelade.

Die �aureSahne wird zu Schaum ge�chlagen,die geriebe-
nen Mandeln, Zucker, Zitronen�aftund zuleßt die na<h Vor-

\hrift geweihte, heiß gelö�teGelatine dazugegeben. Die Ma��e
wird in eine Glas�chalegefüllt und muß �teifwerden, dann
wird die Marmelade heraufge�tri<hen.Nah Belieben kann
man die Spei�emit geha>ten Mandeln oder geha>ten Pi�tazien
be�treuen.Die Spei�emuß recht kalt ge�telltwerden.

Eiweiß�pei�emit Preißelbeeren
für 6 Per�onen.

4 Eiweiß, 3—4 Eßl. Yu>er.
8 Eßl, Preißelbeeren,
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Das Eiweiß wird zu Schnee ge�chlagen,Preißelbeeren und

Dulferdazu gegeben,5 Minuten mit einem Schneebe�enge-
\<lagen und in eine Glas�chalegefüllt.

Eiweiß�pei�emit Frucht�aft
für 6 Per�onen.

Z Eiweiß, 12 g Gelatine, zur Hälfte rote

T4 1 Kir�cheoder Himbeer�aft, und zur Hälfte weiße,
Zucker zum Ab�chme>en.

Die Eiweiß werden mit dem Saft 14 Stunde mit dem

Schneebe�enge�<hlagen.Dann gibt man die na<h Vor�chrift
. geweichte und heiß gelö�teGelatine dazu, �<hme>tmit etwas

Zud>er ab, füllt die Spei�ein eine Glas�chaleund verziert fie
mit 14 1 Schlag�ahne.Nach Belieben kann man zuer�tin die

Schale Apfel-, Kir�h- oder Stachelbeerkompott legen.

Mandelcreme

für 6 Per�onen.
2 Eigelb, 1 Pri�eSalz, 1% 1 Stlag�ahne,
60 e Puderzuer, 6—8 g weiße Gelatine.
60 g �üßeMandeln, |

Die Eigelb werden mit dem Zu>ker �haumiggerührt, dann
wird eine Pri�eSalz, die geriebenen Mandeln und die ge-

\hlagene Sahne, zuleßt die na< Vor�chriftgeweihte, heiß ge-

lôó�teGelatine dazu genommen. Die Creme wird in eine Glas-

chale gefüllt und kalt ge�tellt.

Erdbeer- oder Himbeer�pei�e
für 6 Perfonen.3% 1 Sthlag�ahne,  10—12 g rote Gelatine,

14 1 Erdbeer�aftod. Himbeer-uder,
�aft, / 1 Vanille�oßeoder 4 1

1 Eßl. Rum, Schlag�ahne.
Die Schlag�ahnewird �teifge�chlagen,dann rührt man

den Erdbeer�aft,den Rum, die nah Vor�chriftgeweihte, heiß

gelö�teGelatine dazu, �hme>tmit Zu>ker ab, füllt die Spei�e
in eine Glas�chale,�tellt�ieret kalt und gibt dazu Vanille�oße
oder verziert mit Schlag�ahne.Man kann eingekochte, ganze
Erdbeeren oder Himbeeren in die Creme geben.

Sahne�pei�e
für 6 Per�onen.

:

36 1 Himbeer�aft, 26 g rote Gelatine,
19 1 füße Sahne, 14 1 Vanillefoße.



362 Kalte, �üßeSpei�en.

Der Himbeer�aftwird mit der na< Vor�chriftgeweihten
und heiß gelö�tenGelatine eine Weile ge�hlagen,dann gibt
man die Sahne hinzu und füllt, gut verrührt, in eine Glas-

�hale,die man kalt �tellt. Es wird Vanille�oßedazu gegeben.

Spei�evon �aurerMilch (Buttermilch�pei�e)
für 6 Per�onen.

11 �aureMilch od. Buttermil<h,

|

Zitronen�aftod. 1 Eßl. Rum,
200—250 g SZuder, 24 g rote Gelatine,
14 PätkchenDr. Oetker's Va-

|

14 1 Schlag�ahneoder 14 1 Va-

nillin-Zu>er, nille�oße.
Die �aureMilch wird mit dem Zu>ker und Vanillin mit

einem Schneebe�engut verklopft, dann gibt man den Rum und
die nah Vor�chriftgeweihte und heiß gelö�teGelatine dazu,
verrührt die Ma��egut und füllt �iein eine Glas�hale. Man

gibt dazu Schlag�ahne,Vanille�oßeoder �üßeSahne.

Schlag�ahnemit Schwarzbrot (Preißelbeeren)und Schokolade
für 6 Per�onen.

250 g gerieb. Schwarzbrot, | etwas Dr. Oetker's Vanillin-
200 g geriebene Schokolade, | Zucker,
1 Eßl. Rum, 1s 1 Sdlag�ahne.
Buder,

Die Schokolade wird mit dem Schwarzbrot, Rum und

Zucker nah Ge�hma>vermi�cht,in eine Glas�chalegefüllt, dar-
über ge�chlageneSahne gegeben, die mit Vanillin und Zucker
abge�<hme>ti�t. Man verziert die Spei�e,indem man etwas

Sahne zurüd>behält,die�emittels einer Kuchen�prißeoder Pa-
piertüte in ver�chiedenenFormen auf�prißt. Man kann auh
Schokolade, Preißelbeeren (500 g), Schlag�ahneabwech�elndin
eine Glas�{ü��elein�chichten.

Apfel�inen�pei�emit Quark (Glum�e)
: für 4—ß6 Per�onen.

a kg Quark, etwas Bitronenf�aft,
1 abger. Apfel�inen�chale, 100 g Zuder, 1 Pri�eSalz,
Saft von 3—4 Apfel�inen, 14 g weißeGelatine.

Der weicheQuark wird gut verrührt, mit den übrigen Zu-
taten vermi�htund abge�hme>t.Man richtet die Spei�e in
einer Glas�chalean und verziert mit Apfel�inen�cheiben.

Quark�pei�emit Schwarzbrot
für 4—6 Per�onen.

akg Quark, Dr. Oetker’s Vanillin-Zuer,
300 g gerieb. Schwarzbrot, Fruchtgelee od. eing. Früchte.
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Der weiche Quark wird gut verrührt, mit Vanillin und

Zucker vermi�chtund abge�<hme>t,lagenwei�emit Schwarzbrot
und Gelee in einer Glas8�chaleangerichtet.

Stippmil<h
für 4—6 Per�onen.

7%kg Quark, Zucker,
&—14 1 füße Sahne, Frucht�oße oder eingema<hte

am. be�tenSchlag�ahne, Früchte.
Weicher fri�herQuark wird gut verrieben und mit der

Sahne �chaumigge�chlagen,mit Zu>ker abge�<hme>t.Man

reiht Preißelbeeren, eingemahte Früchte oder Frucht�oßedazu.

Cremes auf warmem Wege herge�tellt.
Vanillecreme 1

für 6 Per�onen.
e 1 Milch, | 1 Pri�eSalz,
1% Stange Vanille oder 6 Eier,
1% Rädchen Dr. Oetker's Va- l 90 g Zuder,

nillin-Zuker, | 16—18 g weiße Gelatine.
Die Milch wird mit der Vanille aufgeko<ht. Die Eigelb

werden mit dem Zu>ker �haumiggerührt, die kochende Milch
unter Rühren lang�amhinzugego��en,dann wird die Ma��e
zum Garbrühen aufs Feuer genommen, �iedarf niht kochen,
damit das Eigelb nicht gerinnt. Die na<h Vor�chriftgeweichte
Gelatine wird zu der Eierma��egegeben, welche unter öfterem

Nührenabkühlen und etwas di> werden muß,dann gibt man

den Eiweiß�chneehinzu und füllt die Ma��ein eine Glas�chale
oder eine vorbereitete Form. Die Creme wird mit &rücten
oder Schlag�ahneverziert.

Vanillecreme A1 (billiger)
für 6 Per�onen.

Die Creme wird wie vorher herge�telltnur mit 3 Eiern,
70 g Zu>er, 16 g Gelatine.

Vanillecreme mit Schlag�ahne
für 6 Per�onen.

3s 1 Milch, 1% Stange Vanille oder
4 Eigelb, 1% PätkchenDr. Oetker's Va-
70 g Buder, nillin-Zu>er,
16 g weiße Gelatine, 14 1 Cdlag�ahne,
1 Pri�eSalz, zur Verzierung:

| 14 1 Shlag�ahne.
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Die Milch wird mit der Vanille aufgekoht. Die Eigelb
werden mit dem Zucker �haumiggerührt, die kochendeMilch
unter Rühren hinzugego��en,dann kommt die Ma��enoch ein-
mal aufs Feuer zum Garbrühen der Eier, die niht kochen
dürfen. Jett gibt man die na<h Vor�chriftgeweihte Gelatine

dazu, rührt öfter um, bis die Ma��ekalt und etwas di> wird,
dann rührt man die ge�hlageneSahne herunter und füllt die

Ma��ein eine kalt ge�tellte,vorbereitete Form oder Glas�chale,
verziert mit Schlag�ahne.

Vanillecreme zum Füllen von Kuchen.
19 1 Milch, 80 g Zueer,
6 Eier, 1 Pri�eSalz, 1% PädtchenDr. Oetker's Va-
45 g Mehl, nillin-Zucker.

Milch, Zucker, Vanillin werden aufgeko<ht. Die Eigelb
rührt man mit dem Mehl und etwas Milch, die man zurü>-
behalten hat, glatt, gießt die kohende Milch dazu, nimmt alles

noh einmal aufs Feuer, {<lägtmit dem Schneebe�en,bis die

Ma��eau�koht,zieht das Gefäß zur Seite, rührt den Schnee
herunter und läßt damit noh einmal auffohen. Erfkaltet wird
die Creme zur Füllung von Kuchen verwendet.

Viktoriacreme

für 12 Per�onen.

14 Rezept rotes Weingelee, 1 Rezept Vanillecreme,
Früchte, 14 1 S<Hlag�ahnezur Verzier.

Die�eCreme wird zu�ammenge�eßtaus einer Lage rotem

Weingelee, in wel<hes man Ananas oder andere Früchte ein-

gelegt hat, einer Lage ro�agefärbte Vanillecreme und einer

Lage weiße Vanillecreme. Die Creme wird in eine Glas-

�chaleoder Form gefüllt und mit Schlag�ahneverziert.

Äpfel oder Birnen mit Creme

für 6—8 Per�onen.

6—8 Äpfel oder Birnen, 8 Löffelbisfkuits,
Wa��er,Zucker, 1 Rezept Vanillecreme.

Die Äpfel werden ge�zhält— das Kernhaus aus8ge�tohen—

und in wenig Zuckerwa��erweih gekocht, �iedürfen niht zer-

fallen, erkaltet werden �iemit Gelee gefüllt. Die ge�chälten,
ganzen oder geteilten Birnen, aus denen das Kernhaus ent-

fernt i}, werden ebenfalls in Zu>kerwa��ergar geko<ht. Jn
eine Glas�chalelegt man eine Lage Biskuits und darauf die

Äpfel oder Birnen.
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Man bereitet eine Vanillecreme, füllt �ieauf die Früchte
und läßt �ieerfalten. Die Spei�e kann mit Gelee oder Schlag-
�ahneverziert werden.

Spei�evon Pfir�ichenoder Birnen

für 6—7 Per�onen.

9 fleine Makronen von 125 g

Mandeln, �ieheMakronen-

teig II,
6 Eßl. Curaçao, Kir�chwa��er

od. Maraschino, od. Arrak.

Vanillecreme:
14 I] Mil oder Sahne,
1 Pri�eSalz,
e Stange Vanille oder

18 g weiße Gelatine,
36s 1 Schlag�ahne

oder 14 1 Schlag�ahneund
2 Eiweiß�chnee,

9 Pfir�ich-oder Birnenhälften
(fri�chewerden in Zud>er-
wa��ergekocht).

Gelee z. Verzierung:
3/6 | Pfir�ich-od. Birnen�a�t,

14 PRätkchenDr. Octker's Va- | 2 Blättex rote und 2 Blätter

nillin-Zuer, weiße Gelatine.
5 Eigelb, 80 e Zu>er,
8/61 — 12 Eßl. Wa��er, |

Zu dem Saft von Pfir�ichenoder Birnen gibt man die

nah Vor�chriftgeweichte,heiß gelö�teGelatine. Nach dem Er-

�tarrenwird das Gelee gehad>t.
Die ge�palteneVanille läßt man in der kalten Milch ziehen.

Milch oder Sahne wird aufgekocht, die Vanille herausgenom=
men, Zucker und Eigelb werden mit etwas kalter Milch ver-

rührt, die kochende Milch oder Sahne unter Rühren hinzuge-
go��en,dann nimmt man die Ma��enoh einmal aufs Feuer
zum: Garbrühen der Eier. Jett gibt man die na<h Vor�chrift
geweihte Gelatine dazu, rührt öfter um, bis die Ma��ekalt
und etwas di> wird, zieht die he�hlageneSahne herunter.
Etwas Schlag�ahnehleibt zum Verzieren zurüd>.

Jn 8—9 kleine mit Spei�eölausge�trichene,mit Puder-
zu>ker aus8ge�treuteFörmchen oder Ta��enfüllt man Vanille-

creme, legt darauf eine Pfir�ih- oder Birnenhälfte und drückt

in die noh niht ganz fe�teCreme eine mit Curaçao, Kir�ch�aft,
Maraschino oder Arrak befeuhtete Makrone. Sobald die
Creme �teifgeworden i�t,�türztman die Förmchen auf eine

flahe Glas�hü��el.Eben�okann man eine größere Form und

5 bis 6 fleine Förmchen mit Creme füllen, aus\türzen und �ie
auf einer Schü��el�oanrihten, daß man die große Form in

die Mitte �telltund die kleinen Formen herum�eßt.Man

verziert mit Schlag�ahneund mit dem geha>ten Gelee.
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Apfel�inencremeII

für 6 Per�onen.

Von 5—6 Apfel�inen Saft

|

125 & Zu>er,
= 861, 4 Eigelb,

1 dünnge�chälteApfel�inen-| 16 e weiße Gelatine,
�chale, 14 1 Shlag�ahne,

von 1—2 Zitronen der Saft, 9 Eiweiß zu Schnee.
1 Pri�eSalz,

Der Apfel�inen-und Zitronen�aft,die Apfel�inen�chale,
Salz werden aufgekocht, dann nimmt man die Schale heraus,
gibt den Saft zu dem mit Zu>ker �haumiggerührten Eigelb,
gießt die Ma��edur< ein Sieb und rührt �ieauf dem Feuer
didlih, tut die nah Vor�chriftgeweihte Gelatine dazu, rührt
die Ma��ekalt, bis �ieanfängt di> zu werden, vermi�cht�ie
dann mit 14 1 ge�hlagenerSahne und dem Eiweiß�chnee,füllt
die Creme in eine Glasïchale oder vorbereitete Form, verziert.
mit Apfel�inen�chheiben,Gelee und 14 1 Schlag�ahne.Die Creme
kann au< zu Torten verwendet werden.

Apfel�inencreme111 (ohne Eier)
für 6 Per�onen.

125 g Zuer, | abgerieb. Schale von 1 Apfel-
14 1 Wa��er, �ine,
4 Apfel�inen, 16 g weißeGelatine,

| 14 1 SYlag�ahne.
Von einer Apfel�inereibt man die Schale mit Stückzu>er

ab, ko<htZuder und Wa��erauf, gibt den Apfel�inen�aft,die

nahVor�chriftgeweihte Gelatine hinzu. Die Ma��ewird kalt

ge�tellt,i�t�ieetwas di> geworden, rührt man �{hnelldie ge-

�{lageneSahne herunter, füllt �iein eine Glas�chale.
Verzierung: Apfel�inen�tü>keund Gelee.

Bananencreme

für 6 Per�onen.

6—8 Bananen, | 4 Eier, 1 Pri�eSalz,
45 g Zuder mit 2 Eßl. Arrak,
14 1 Wa��ergelö�t, 8 g weiße Gelatine,
14 abgeriebeneZitronen�chale,

|

Makronen.

Die Bananen werden ge�chält,in dem Zu>erwa��ermit

Zitronen�chalevor�ichtigweih gedün�tet,auf ein Sieb ge�chüttet
zum Abtropfen. 2 Bananen werden durch ein Sieb getrieben,
die anderen in Scheiben ge�chnitten.Den Saft verrührt man
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mit dem Eigelb, nimmt die�esaufs Feuer zum Garbrühen,
gibt die na< Vor�chriftgeweihte Gelatine dazu, den Arrak,
die durhge�trihenenBananen. Jt die Ma��ekalt und di>-

flü��ig,rührt man den Eiweiß�chneeherunter, füllt die Creme
in eine Glas�chale,in die man die in Scheiben ge�chnittenen
Bananen gelegt hat. Zur Verzierung verwendet man kleine

Makronen, 2 fri�he,in Scheiben ge�chnitteneBananen, 14 1

Schlag�ahne.
Figarvocreme

für 6—8 Per�onen.

14 1 Milch, | rote Spei�enfarbe,
6 Eier, 100 eg Zud>er, | Kakaopulver oder geriebene
Saft von 1—2 Zitronen, Schokolade,
16—18 g weiße Gelatine, 1 Pri�eSalz.

Milch, Eigelb, Zu>ker, Zitronen�aftwerden zu�ammenin
ein hohes Gefäß getan, auf dem Feuer mit der Schneerute ge-
�chlagen,bis die Ma��e�teigtund eine Bla�eauf�hlägt. Man

gibt die na<h Vor�chriftgeweihte Gelatine hinzu, i�tdie Ma��e
unter öfterem Umrühren abgekühlt und di>flü��iggeworden,
gibt man den Eiweiß�chneehinein. Danach teilt man die

Ma��ein drei Teile, laßt einen gelb, färbt den andern ro�a,den
dritten braun mit Kakaopulver oder Schokolade; wenn Kakao
verwendet wird, muß no< Zucer dazu gegeben werden. Nun

füllt man in eine Gla8�chaleoder vorbereitete Form zuer�tdie

gelbe Ma��e,danach die ro�aund die braune Ma��eund läßt fie
�teifwerden. Man gibt dazu Schlag�ahneoder Vanille�oße.

Kaffeecreme
für 6—8 Per�onen.

6 Eigelb, | 8210 g weiße Gelatine,
80 g Zucker, 14 1 Sdlagjahne oder
14 1 Milch, 3—4 Eiweiß�chnee,
14 PäckchenDr. Oetker's Va-

|

14 1 Shlag�ahne zur Verzie-
nillin-Zu>er, rung.

14 1 Kaffee-Extrakt von 30 g
|

Kaffee, |
Eigelb und Zu>er werden �chaumiggerührt. Milch, Va-

nillin werden aufgekoht, unter Rühren zu den Eigelb gego��en,
der Kaffee-Extrakt dazugegeben und bis zum Kochen gebracht,
die nah Vor�chriftgeweihte Gelatine hinzugefügt. Wenn die

Ma��eunter öfterem Umrühren abgekühlt i�tund anfängt di>

zu werden, gibt man die Schlag�ahneoder den Eiweiß�chnee
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herunter. Die Creme füllt man in eine Glas�chaleoder vor-

bereitete Form zum Stürzen und verziert mit Schlag�ahne.

SchokoladencremeI
für 6—8 Per�onen.

4 Eier, | 1 Pri�eSalz,
45 g Zud>er, 65 g geriebene Schokolade,
25 g = 114 Eßl. Mehl, 1 Eßl. Kakao,
14 1 Milch, 12 g weiße Gelatine.

Eigelb und Zucker werden �haumiggerührt, das Mehl
dazugegeben. Milch, Salz, Schokolade, Kakao werden aufgekocht,
etwas abgekühltzu der gerührten Ma��egegeben, no< einmal

aufs Feuer genommen, einmal aufgeko<ht. Dann gibt man

die nah Vor�chriftgeweihte Gelatine dazu, gießt die Ma��e
aus zum Abkühlen; i}t die�eunter öfterem Rühren etwas dik

geworden, gibt man den Eiweiß�chneehinzu. Die Creme wird
in eine Glas�chaleoder vorbereitete Form gefüllt. Dazu wird

Schlag�ahneoder Vanille�oßegegeben.

SchokoladencremeII
für 6 Per�onen.

36 1 Milch, | 12 g weiße Gelatine,
125 g Buder, 14 1 Gdhlag�ahne,
125 g Schokolade, 1 Pri�eSalz.
1 Eßl. Kakao,

Die Milch wird mit Luer und Schokolade und Kakao

aufgekocht, dann die nah Vor�chriftgeweihte Gelatine dazu ge-
rührt. Nachdem die Ma��eunter ofterem Rühren abgekühlt
und di>flü��iggeworden ift, gibt man die ge�hlageneSahne
dazu, füllt die Creme in eine Glas8�chale.Die Creme kann mit

Schlag�ahneverziert werden.

Schokoladencreme mit Eiweiß
für 6—8 Per�onen.

250 g Schokolade, | 20 g weiße Gelatine,
1 Eßl. Kakao, 8 Eiweiß,
19 1 Milch, 14 1 Stlag�ahne zum Verzie-
80 g Zud>er, ren oder 14 1 Vanille�oße.

Die Schokolade wird gerieben, die Hälfte der�elbenund
der Kakao werden mit Milh und Zucker aufgekocht, dann gibt
man die na< Vor�chriftgeweihte Gelatine hinein. Jt die

Ma��eunter Rühren abgekühltund di>flü��iggeworden, gibt
man die übrige Schokoladeund den �teifge�hlagenenEiweiß-
\hnee hinein, füllt in eine Glas8\<hale. Man gibt Schlag�ahne
oder Vanille�oßedazu.
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Pumperni>elcreme
für 6—8 Per�onen.

1s 1 Milch, 200 g Zuder,
5 Eigelb, 12 g weiße Gelatine,
15 g = 1% Eßl. Kartoffel-

|

1s 1 Schlag�ahne
mehl, oder 14 1 Shlag�ahne und

3 Eßl. Wa��er,1 Pri�eSalz, 4 Eiweiß�chnee,
14 Päkchen Dr. Oetker's Va-

|

150 g gerieb. Pumperni>el.
nillin-Zu>er, |

Milch, Eigelb, Kartoffelmehl, Wa��er,Vanillin, Salz, Zucker
werden miteinander vermi�cht,dann aufs Feuer genommen
und unter be�tändigemRühren mit dem Schneebe�enge�hla-
gen, bis die Ma��eeinmal aufko<ht, dann gibt man die na<
Vor�chriftgeweihte Gelatine dazu. Jt die Ma��ekalt und

di>flü��ig,rührt man den Pumpernidtel und die Schlag�ahne
herunter. Die Creme wird in eine Glas�chalegefüllt und mit

Schlag�ahneverziert.

Weincreme I

für 6 Per�onen.

36 1 Weißwein od. Apfelwein, | von 1—2 Zitronen der Sa�t,
100 g Buder, 1 Pri�eSalz,
3 Eiter, 1 Eßl. Arrak oder Rum,
etwas abger. Zitronen�chale, 14—16 g weiße Gelatine.

Weißwein, Zucker, Eigelb, Zitronen�aft,Schale und die ge-

weichte Gelatine werden miteinander vermi�cht,zuer�tauf �hwa-
hem, dann auf �tärkeremFeuer mit dem Schneebe�enge�chla-
gen, bis die Ma��e�teigtund eine Bla�eauf�<hlägt.Die Ma��e
muß abkühlen,unter öfterem Rühren di>lih werden, dann gibt
man Arrak oder Rum und den Eiweiß�chneehinzu, füllt �iein
eine Glas8�hale.Man verziert mit 14 1 Schlag�ahneoder reiht
Vanille�oßedazu.

Weincreme Il

für 6—8 Per�onen.

3s 1 Weißwein, | Saft einer Zitrone,
6 Eigelb, | 1 Pri�eSalz,
100 g Zu>er, 1% 1 Sdlag�ahne.
etwas abger. Zitronen�chale, | 20 g weiße Gelatine.

Eben�ozubereitet wie Weincreme TL,nur gibt man �tatt
Eiweiß�hneeSchlag�ahnehinzu.

24
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Sultancreme 1

für 6 Per�onen.

16 1 �üßeMilh oder Sahne, |
14 Stange Vanille od. 14 Pädt-

|

<en Dr. Oetker's Vanillin-

Zud>er,
60 g Zud>ex,
4 Eier,
45 g = 3 ge�trih.Eßl. Mehl,

1 Pri�eSalz,
10 g weiße Gelatine,
50 g Sultaninen,
15 g würflig ge�chnittenesZi=

tronat,
30 g Biskuits od. Makronen,
1 Eßl. Rum.

Die Sahne ko<ht man mit der ge�paltenenVanille oder
dem Vanillin auf. Zucker, Eigelb werden �haumiggerührt,
das Mehl wird hinzugegeben und allmähli<hdie aufgekohte
Sahnedazu gerührt. Das Ganze nimmt man no< einmal aufs
Feuer, bis die Ma��eunter be�tändigemSchlagen mit einem

Schneebe�enaufkocht, �iedarf kochen, da Mehl in der Ma��e
enthalten i�. Dann gibt man Salz und die nah Vor�chrift
geweihte Gelatine dazu. Jt die Ma��eabgekühltund etwas

dik geworden, gibt man die Sultaninen, das Bitronat, die
mit etwas Rum getränkten Bisfkfuits oder Makronen hinzu.
Die Biskuits dürfen niht zerdrü>t werden. Zuleßt nimmt
man den Eiweiß�chneehinein, füllt die Creme in eine Glas-

�haleoder Form,�tellt �iere<t kalt. Man kann mit Shlag-
�ahneverzieren. Will man die Creme �türzen,�omü��en2
Gelatine mehr genommen werden.

Sultancreme II

für 6 Per�onen.

9 Makronen mit 2 Eßl. Rum
oder Wein angefeuchtet,

90 g geha>te Schokolade,
1 Teel. Zitronen�aft,
16 1 Shlag�ahne,davon bleibt

etw. z. Verzierung zurüd>,
Schokoladenpläßchenzur Ver-=

zierung.

$6 1 Milch,
60 g Zuer,
1% Pädchen Dr. Oetker's Va-

.nillin-Zucker,
1 Pri�eSalz, 6 Eigelb,
30 g Mondamin oder Gu�tin,
12 g weiße Gelatine,
8 Löffelbiskuits in Stüde ge-

brochen, '

14 1 Milh, Zucker, Vanillin, Salz werden aufgeko<ht. Die

Eigelb verklopft man mit 14 1 kalter Milch, verrührt damit
das Mondamin, gibt die�esan der Seite des Feuers zu der

fohenden Mil, kocht die Ma��eunter Rühren auf �hwahem
Feuer 5 Minuten und gibt die na< Vor�chriftgeweihte Ge-
latine dazu. Wenn die Ma��eabgekühlt i, nimmt man die
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Biskuits, Makronen, Schokolade, Zitronen�aft und dann die

Schlag�ahnehinzu. Füllt die Ma��ein eine Glas�haleund

verziert mit Schlag�ahneund Schokoladenpläßchen.

Nougatcreme
für 6—8 Per�onen.

1% 1 Milch, | 14—16 g weiße Gelatine,
14 PätkchenDr. Oetker's Va-

|

125—150 g Nougat,
nillin-Zu>ker oder T4 1 Cdlag�ahne oder

14 Stange Vanille, 3 Eiweiß�chnee;
1 Pri�eSalz,
5 Eigelb, zur Verzierung:
80 g Zuder, | 14 1 SYlag�ahne.

Milch, Vanille, Salz werden aufgekocht, Eigelb und Zucker
werden �chaumiggerührt, die etwas abgekühlteMilch zugego��en.
Die Ma��ewird auf dem Feuer dickflü��iggerührt und die nah
Vor�chriftgeweihte Gelatine hinzugenommen, dann rührt
man die Ma��ekalt und di>éflü��igund gibt den grob geha>ten
Nougat und zum Schluß die Schlag�ahnehinzu. Die Creme
wird in eine Glas�chalegefüllt oder man nimmt 2 g Gelatine

mehr, und kann �iein eine Form füllen und aus�türzen. Die

Spei�ewird mit 14 1 Schlag�ahneverziert.

Nougat.
125 g Buder, 90 g abgezogene oder unabge-

zogene �üßeMandeln.

Die Mandeln werden niht zu fein geha>t. Jn einem

Ke��elläßt man den Zuker unter ôfterem Umrühren flü��ig
werden, dann gibt man die Mandeln hinein und rührt �o
lange, bis Mandeln und Zu>er dine braune, di>flü��ige,„blanke

Ma��ebilden. Dann �chüttetman die�elbeauf eine leiht mit
Öl ausge�trichenePlatte und drü>kt �iemit Hilfe einer Zitrone
breit. Man läßt �ievoll�tändiger�tarrenund verwendet �ie
geha>t oder im Mör�er ge�toßenals Einlage zum Nougat-
creme.

Karamelcreme

für 6 Per�onen.

60 g Zud>er und 8 Eßl. Wa��er| 1 Pri�eSalz,
zu Karamel, | 8 g weiße Gelatine,

14 1 Sahne oder Milch, |
1—2 Eßl. Arrak oder 2—3

3 Eigelb, | Tropfen Orangenblüten-
75 g Buder, i wa��er,

24*



372 Kalte, �üßeSpei�en.

14 Rädchen Dr. Oetker's Va-

|

14 1 Schlag�ahneoder 3 Ei»

nillin-Zu>er, weiß�hnee.
Die 60 x Zucker werden mit 3 Eßl. Wa��eraufgelö�tund

in einer Flinzenpfanne bräunli<h(zu Karamel) geko<ht. An
der Seite des Feuers gibt man die kalte Milh dazu, läßt
den Zuder auflö�enund erkalten. Eigelb und die 75 g Zucker
rührt man �{<haumig,gibt Salz und allmählich die Karamel-

milch dazu und \�<hlägtdie Ma��eauf dem Feuer bis zum

Kochen. Dann fügt man die na< Vor�chriftgeweihte Gelatine

dazu, den Arrak und Vanillin. Wenn die Ma��eanfängt
di>flü��igzu werden, zieht man die Schlag�ahneoder den El-

weiß�chneeherunter und verziert mit Schlag�ahneoder Gelee.

Pun�chcreme
für 6b Per�onen.

200 g Zuder, | 3—4 Eßl. Arrak oder Rum,
14 1 Wa��er, 14 1 CShlagfahne oder
16 g weiße Gelatine, | 3 Eiweiß�chnee.
Saft einer Zitrone, |

Buder und Wa��erwerden aufgekoht, ge�<häumt,vom

Feuer genommen und die nah Vor�chriftgeweihte Gelatine

hineingegeben. Etwas abgekühltgibt man Zitronen�aft und
Rum oder Arrak hinzu, rührt die Creme kalt und didflü��ig,
gibt Schlag�ahneoder Eiweiß�chneehinzu, und verziert mit

Schlag�ahneund Früchten.

Maraschinocreme
für 6 Per�onen.

14 1 Milch, |
1 Pri�eSalz,

4 Eigelb, 5 Eßl. Maraschino,
100 g Zuder, 14 1 S<hlag�ahneund
16 g weißeGelatine, 2 Eiweiß.

Die Milch wird aufgeko<ht. Die Eigelb werden mit dem

Zucker �haumiggerührt, die kochendeMilh wird unter Rüh-
ren hinzugego��en,dann kommt die Ma��eno< einmal aufs
Feuer zum Garbrühen der Eier, �iedarf niht kochen, man

nimmt �ievom Feuer und tut die na<h Vor�chriftgeweihte
Gelatine, das Salz hinzu und läßt die Ma��eunter öfterem
Rühren di>flü��igwerden, abgekühltgibt man die ge�chlagene
Sahne, den Eiweiß�chneeund zuleßt den Maraschino hinzu,
füllt die Spei�e�hnellin eine Glas8�chaleoder vorbereitete
Form. Die Creme kann mit Schlag�ahneverziert werden.
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Ananascreme

für 6 Per�onen.

125 g Buder, 1 Pri�eSalz,
$8 1 Wo��er, 14 1 Shlag�ahne,
250 g fri�heAnanas, 2 Eiweiß�chnee,
4 Eigelb, 14 1 S<hlag�ahnezur Verzie-
2 Bitronen, rung.
16 g weiße Gelatine,

Zucker und Wa��erwerden Ear gekocht, die ge�chälte
Ananas in kleine Würfel ge�chnitten,hineinge�hüttetund einige
Male aufgeko<t; verde>t läßt man die Ma��eabkühlen,<hüttet
�iedann auf ein Sieb. Den durchgeflo��enenSaft rührt man

mit den Eigelb, Salz und dem Zitronen�aftauf dem Feuer bis

kurz vor dem Kochen, tut die nah Vor�chriftgeweihte Gelatine

dazu, rührt die Ma��ewenn möglih auf Eis, bis �ieanfängt
di> zu werden, vermi�cht�iemit der ge�hlagenenSahne, dem

Eiweiß�chneeund den Ananaswürfeln, füllt �iein eine Glas-

�haleoder Kuppelform. Man verziert die Creme mit Schlag-
fahne und Ananas�\tü>kchen.

Fri�cheAnanas mü��en�tetsgekoht werden, ehe man �ie
mit Gelatine verwendet.

Man kann au< unge�üßte,eingemahte Ananas ver-

wenden.

Chalotte russe

für 6 Per�onen.

Ein Rezept von:
|

12 Löffelbiskuits,
Vanillecreme m. Schlag�ahne,| Apriko�en-oder Himbeermar-

oder | melade,
Ananas-, Nuß-, Apfel�inen-od. | 148 1 Schlag�ahnezur Verzie-

Maraschinocreme, | rung.

Man füllt die zubereitete Creme in eine glatte, hohe, vor-

bereitete Form, �türzt�ienah dem Steifwerden auf eine flache
Glas�chale.Inzwi�chenhat man die Löffelbiskuits, je 4 Stüd,
mit ro�a,weißem und braunem Zu>erguß auf der oberen
Seite be�trichenund tro>nen la��en.Man be�treihtdie Bis-
fuits auf der flachen Seite mit Marmelade und klebt �ie,die

Farben wech�elnd,an die-Creme, verziert mit der Schlag�ahne.
Es können auh alle Biskuits mit einer Farbe be�trichenund

das nah oben �tehendeEnde mit geha>ten Pi�tazienbe�treut
werden. Um die Biskuits braun zu färben, verwendet man

am be�ten�üßenunentölten Kakao (Überzugma��e,Couvertüre).
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Nußcreme
für 6 Per�onen.

100 g Zud>er, | 65 g geriebene Walnußkerne,
3 Eigelb, 8 g weiße Gelatine,
14 1 Milh oder �üßeSahne,

|

14 1 Schlag�ahneoder
T4 PädtchenDr. Oetker's Va- 1% 1 Sdlag�ahne und 2

nillin-Zucker, Eiweiß�chnee.
Zucker und Eigelb werden �haumiggerührt. Die Milch

wird mit Vanillin und den Walnußkernen aufgekocht, dann
unter Rühren zu Eigelb und Zucker gego��en,auf �hwachem
Feuer unter Rühren bis zum Kochen gebracht. Man gibt die

na< Vor�chriftgeweihte Gelatine hinein, rührt die Creme kalt
und did>flü��ig,zieht die ge�hlageneSahne herunter und füllt
�iein eine Glas�hale. Man kann die Creme mit halben Wal-

nü��enund 14 1 Schlag�ahneverzieren.

Nußcreme ohne Eier

für 6 Per�onen.
135 g Walnußkerne, | 8 g rote Gelatine,
1s 1 Milch, ' 6 g weiße Gelatine,
1 Pri�eSalz, 3% 1 Cdlag�ahne.
100 g Buder,

Die geriebenen Walnü��emi�<htman mit der kochenden
Milch, Salz, Zu>ker und gibt die nah Vor�chriftgeweihte Gez
latine dazu. Man rührt die Ma��ewenn möglih auf Eis, bis

�iedi>flü��igwird, und zieht die ge�hlageneSahne herunter,
von der man etwas zur Verzierung zurü>behält. Die Creme
wird in eine Glas\�chalegefüllt. Makronen oder halbe Wal-

nü��ekönnen zur Verzierung verwendet werden.

Gebrannte Mandelcreme

für 6 Per�onen.
4 Eigelb, 125 g geriebene gebrannte
50 g Zuder, Mandeln,
14 1 Milch, 10 g weiße Gelatine,
1 Pri�eSalz, 1% 1 S<lag�ahne.

Eigelb und Zucker werden �haumiggerührt. Die kochende
Milch, das Salz werden unter Rühren dazu gegeben und zum

Kochen gebracht, die nah Vor�chriftgeweihte Gelatine hinzu-
gefügt. Unter Rühren muß die Ma��eabkühlenund di>flü��ig
werden. Die gebrannten Mandeln werden heruntergerührt,
dann die Sc(hlag�ahnehinzugegeben, etwas bleibt zur Ver-

zierung zurü>. Man füllt die Creme in eine Glas�chale.
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Stachelbeercreme
für 6 Per�onen.

16 1 Stachelbeeren, |
4 Eier,

250 g Buder, 14 1 Wa��er, 12 g weiße Gelatine.

Die gut ge�äubertenStachelbeeren werden mit dem Zuder
und dem Wa��eraufgekocht, dann löffelwei�ezu den gut ver-

flopften Eiern gegeben und mit der Schneerute 14 Stunde ge-
\hlagen, dann gibt man die na< Vor�chriftgeweichte, heiß
gelö�teGelatine hinzu, füllt die Ma��ein eine Glas�chale.

Gefüllte Äpfel
für 6 Per�onen.

6 Äpfel, | 125 g Zuter,
14 1 Weißwein, 80g Marmelade,
14 1 Wa��er, | 16 1 Vanille�oße.

Man nimmt dazu gute, re<ht gleihmäßig große, ziemlich
fe�teÄpfel, �chält�iemit einem Me��eroder Buntme��er,höhlt
�iemit einem Kartoffelbohrer etwas aus, ko<htWeißwein und

Wa��ermit Zucker auf, legt die Äpfel nebeneinander hinein,
focht �ievor�ichtig,da �ie�ehrleicht zerfallen, kehrt �ieinzwi�chen
um. Sind die Äpfel weich, hebt man �iemit einem Schaum-
[óffel heraus, legt �ienebeneinander auf eine Schale, füllt �ie
nah dem Erkalten mit Himbeermarmelade oder Gelee, �tellt
�iere<ht kalt und gibt Vanille�oßeoder Schlag�ahnedazu, Der

Wein, in dem die Äpfel gekocht �ind,kann zu Ob�t�uppenoder

Frucht�oßenverwendet werden. Die vorbereiteten Äpfel können

eingezu>ert und 1m „Küchenwunder“ gax gemacht werden.

Schlag�ahngreis
für 6—8 Per�onen.

250 g guter Reis, | 1 Pri�eSalz,
34 1 Milch, 14 1 Wa��er, |

8 g weiße Gelatine,
80 g Zuter, 14 1 Stlag�ahne,
14 Patchen Dr. Oetker's Va-

|

14 1 Frucht�oße.
nillin-Zuer,

Der Reis wird abgewellt in die aufgeko<hte Milch ge-

�chüttetund an der Seite des Feuers, ohne viel zu rühren,
weich geko<ht. Zud>er, Vanillin, Salz wird dazu gegeben und

zum Abkühlen ausge�hüttet,dann wird die nah Vor�chriftge-

weichte, heiß gelö�teGelatine und die ge�hlageneSahne hin-
zugegeben, abge�hme>t.Die Spei�ewird in eine Glas�chale
gefüllt. Dazu wird Frucht�oßegegeben. Der Ge�hma>kann

beliebig dur<h Maraschino, Rum oder Arrak verändert wer-
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den. Die Ma��ekann lagenwei�emit Apriko�en-,Apfelkompott
oder Ananas in eine Glas8�chalegefüllt werden.

Reis mit Pflaumenkompott
für 6 Per�onen.

375 g Pflaumenkompott, 125 g leine Makronen,
200 g Reis zu Milchreis, 14 1 S<hlag�ahne.

�iehe:Milchreis,
Der Boden einer Glas\�halewird mit dem Pflaumen-

kompott belegt, dann �\treihtman den erkalteten Milchreis

herauf,darüber die Schlag�ahneund verziert mit den Ma-
onen.

Maltareis (Reis à la Malta)
für 6 Per�onen.

250 g gut. Reis, 114 1 Wa��er,

|

2 Apfel�inen,
180 g Zuder und 16 Bitrone, Weißwein,
T6 1 Wa��erzum Klären, 1—2 Apfel�inenz. Verzierung.

Der Reis wird abgewellt, in reihlih kochendesWa��erge-

�chüttet.Nach dem Aufkochen läßt.man ihn an der Seite des

Feuers weih kochen,der Reis darf niht verrührt werden. Am

be�teni�tes, den Reis dazu in der Kochki�tegar zu machen,
250 g Reis, 114 1 Wa��er.Er wird aus8ge�hüttetund �ooft
mit kaltem Wa��erge�pült,bis das Wa��erklar i�t.Der Zucker
wird mit dem Wa��er,der Schale einer Apfel�ineund einer

halben Zitrone klar gefoht. Man entfernt die Schalen, �chüttet
den Reis hinein und kocht ihn, bis er breit vom Löffel fällt.
Darauf �{<hüttetman den Reis zum Abkühlen in eine Schale,
gibt Apfel�inen-und Zitronen�afthinzu und �ovielWeißwein,
daß es ein ziemli<hfe�terBrei wird, den man in eine Glas�chale
füllt, mit Apfel�inenund eingemahten Früchten verziert und

recht kalt f\tellt.

Reis mit Wein�chaum�oße(Chaudeau)
für 8—10 Per�onen.

1 Rezept Maltareis, | 1 Rezept Wein�chaum�oße.
Nach dem Ab�chlagender Wein�haum�oßegibt man 8 g

geweihte, weißeGelatine dazu und gibt die Ma��ezu dem ab-

gekühltenMaltareis.

Reis mit Äpfeln
für 6 Per�onen.

250 g Reis, etwas Salz,
114 1 Milch, von 750 g Äpfeln Kompott.
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Der abgewellte Reis wird in die kohende Milch ge�chüttet,
an der Seite des Feuers weich gekocht, etwas Salz hinzuge-
geben. Der Reis muß ziemlich kurz einkochen, er wird abge-
fühlt, lagenwei�emit dem falten Apfelkompott in eine Glas-

�chalegefüllt und kalt ge�tellt,mit Zu>ker und Zimt zu Ti�ch

gegeben.Es ift empfehlen8wert, den Reis in der Kochki�tezu

ohen. 250 g Reis mit 34 1 Mil<h und 14 1 Wa��er.

Bananenureis

für 6 Per�onen.

1 Rezept Schlag�ahnereis, | Wa��er,1 Eßl. Arrak,
4—6 Bananen, | Zu>er, Zitronen�aft.

Die Bananen werden von der Schale befreit, in Wa��er,
Zu>ker, Zitronen�aftweih gedün�tet,in Stücke ge�chnitten,mit
1 Eßl. Arrak betropft und auf den Boden einer Glas�chalege-

legt, der zubereitete Schlag�ahnereisaufgefüllt. Mit Bananen-

�cheibenund Makronen kann die Spei�everziert werden.

Pompadourreis
für 6 Per�onen.

125 g Reis, | 14 1 Himbeer- und Johannis-
34 1 Milch, 1 Pri�eSalz, beer�aft,
14 PRätkchenDr. Oetker's Va-

|

8 g rote Gelatine,
nillin-Zu>er, 2—8 Eiweiß,

1%—2 Eßl. Maraschino, 250 g fertiges Kompott von

8 g weiße Gelatine, Apriko�en, Stachelbeeren,
Zud>er, Pfir�ichenoder Birnen.

Der Reis wird abgewellt und in der Milch gar gemacht,
etwas Salz dazu gegeben, dann geteilt. Einen Leil mi�htman

mit Vanillin, Maraschino, 1—2 Eßl. Zucker und der nah Vor-

�chriftgelö�tenweißenGelatine. Den zweiten Teil Reis mi�cht
man mit dem Frucht�aftund der gelö�tenroten Gelatine. Sind
beide Leile Reis abgekühlt, rührt man zu jedem eine Hälfte
Eiweiß�hnee: Jn eine glatte Form oder Schale, die mit

Wa��erausge�pülti�t,füllt man abwech�elndeine Schicht roten

und weißen Reis und verteilt zwi�chenjede Schicht die Früchte.
Die Spei�ewird kalt ge�telltund zum Anrichten ge�türzt.

Alpenro�e
für 6 Per�onen.

11 �üßeSahne, | Saft von 2 Zitronen,
200 g Buder, 14 1 Vanille�oßeoder
30 g rote Gelatine, T4 1 Sdlag�ahne.
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Man kochtSahne und Zu>er auf, läßt die Ma��eerkalten,
tut dann die na< Vor�chriftgeweihte, heiß gelö�teGelatine

hinzu, rührt die�es15 Minuten, gibt den Saft der Yitronen
hinein. Man füllt die Spei�ein eine Glas\hale. Man gibt
dazu Schlag�ahneoder Vanille�oße.

Spei�envon Schlag�ahne.
Die�eSpei�en�ind{<hnellund abwech�lungsreihzu be-

reiten.
Die Gelatine zu die�enSpei�enwird in Wa��erge-

weicht, gut ausgedrü>t und in dem angegebenen Wa��eroder

Frucht�aftan heißer Herd�telleaufgelö�t,dann warm zu der

Schlag�ahnegegeben. Die Spei�emuß kalt ge�telltwerden.

Schlag�ahnemit Vanille
für 6 Per�onen.

1% 1 Chlag�ahne, 60—80 g Zuder,
1 Pä>kchenDr. Oetker's Va-

|

16 g weiße Gelatine,
nillin-Zu>er, 4 Eßl. Wa��er,

Die Schlag�ahnewird zu Schaum ge�chlagen,Zucker, Va-
nillin dazugegeben, dann die aufgelö�te,noh warme Gelatine.
Die Ma��ewird nun ge�chlagen,bis �iedi>li< wird, dann in
eine Glas�chaleoder in eine mit Öl au8ge�triheneund Puder-
zu>er ausge�treuteForm (am be�tenKuppelform) gefüllt.

Wenn die Spei�e�teifift, �türztman �ieaus der Fórm und

verziert �iemit eingemahten Früchten,wie Erdbeeren, Kir�chen
und etwas Schlag�ahne.

Schlag�ahnemit Früchten
für 6 Per�onen.

1% 1 Slag�ahne,
| eingemahte Früchte,

20 g weißeGelatine, _60—80 g Buder.
14 1 Saft von den Früchten,

Die Früchte, wie Erdbeeren, Pfir�icheoder Ananas, wer-

den in Stüde ge�chnitten.Zu der ge�hlagenenSahne gibt
man den Zuer, die in dem Frucht�aftgelö�te,noh warme Ge-
latine. Die Ma��ewird nun ge�chlagen,bis �iedi>lih wird

und lagenwei�emit den Früchten in eine Glas\chale oder Form
gefüllt, verziert wie: „Schlag�ahnemit Vanille“.

Schlag�ahnemit Kaffee.
Die�elbenZutaten und Zubereitung wie: „Schlag�ahnemit

Früchten“, \tatt des Frucht�aftes14 1 �tarkenKaffee-Extrakt
von 50 g Kaffee.
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Schlag�ahnemit Apfel�inen�aft
für 6 Per�onen.

1s I] Schlag�ahne, 2 Eßl. Zitronen�aft,
20 g weißeGelatine, | 14 1 Apfel�inen�aft,
auf Puterabgerieb. Zitronen- | 125 g Buder.

ale,
Die geweihte, gut aus8gedrü>teGelatine wird in dem

Apfel�inen-und Zitronen�aft an heißer Herd�telleaufgelö�t.
Bu der ge�hlagenenSahne wird der Zucker und die no<h warme

Gelatine gegeben. Die Ma��ewird noch ge�chlagen,bis �iedi>-

lih i�t,dann wird �iein eine Glas�chaleoder Form gefüllt,
mit Apfel�inen�heibenund etwas Schlag�ahneverziert.

Schlag�ahnemit Nü��en
für 6 Per�onen.

16 1 Sdlagjahne, / 4 Eßl. Wa��er,
60—80 g Zuder, | 120 g geriebene Mandeln oder
16 g weiße Gelatine, | Nußkerne.

Bereitet wie „Schlag�ahnemit Vanille“. Die Nü��ewer-

den zuleßt dazugegeben.

S<hlag�ahnemit Schokolade
für 6 Per�onen.

61 Shlag�ahne, | 5 Eßl. Wa��er,
80 g Buder, | 120 g geriebene Schokolade,
16 g weiße Gelatine, | 15 g Kakao.

Die ge�hlageneSahne wird nkit Zu>ker, Schokolade, Kakao

vermi�cht,die no< warme, aufgelö�teGelatine dazu gegeben
und ge�chlagen,bis die Spei�edi>li<h wird, dann füllt man �ie
in eine Glas8\�chaleund verziert mit Schlag�ahne.

Fal�cheSchlag�ahne.

14 1 Wa��er, 1 Pri�eSalz,
65 g feiner Grieß, Saft von 14—1 Bitrone,
125 g Buder, abger. Schale von 1% BYitrone.

Mit etwas Wa��erverrührt man den Grieß, das übrige
Wa��erkoht man mit dem Zu>er, Salz auf, unter Rühren gibt
man den Grieß dazu und läßt lang�amin 10—15 Minuten

gar kochen. Die�enBrei gießt man in eine größereSchale, ift
er erkaltet, {hlägt man ihn mit einem Schneebe�en�haumig.
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Je mehr man �<lägt,de�tolo>erer und zarter wird er. Zwi-
\chendur< gibt man den Saft von der Bitrone und die abge-
riebene Schale hinein. Dann füllt man in eine Glas�chale
Kompott von Stachelbeeren, Himbeeren, Kir�chen,Äpfeln oder

Apriko�enund darauf die Grieß�hlag�ahneund verziert mit

Gelee.

Apfel�chlag�ahne.
500 g Apfelmus, | 14 Pätkhen Dr. Oetker's Va-
200 g Buder, nillin-Zu>er.
2 Eiweiß oder 4 Blatt weiße

Gelatine,
Die Butaten werden vermi�chtund 14 bis 1 Stunde mit

dem Schneebe�enge�hlagen. Man erhält dann eine weiße,
�haumigeMa��e,die kurz vor dem Gebrauch zubereitet werden

muß und auf Cremes oder Kompott gelegt wird. Will man

die Apfel�hlag�ahneetwas länger vor dem Gebrauch bereiten,
nimmt man �tattdes Eiweißes 4 Blatt weißeGelatine, weicht
�iein kaltem Wa��er,nimmt �ieheraus, lo�t�ieauf, gibt �ieheiß
zum Apfelmuß und verfährt weiter wie vorher.

Eine andere Art. Von 750 g Äpfeln maht man

Bratäpfel, nimmt das Mus heraus und bereitet es mit 2 Ei-

weiß oder 4 Blatt weißer Gelatine, 125 g& Zu>er, 1% Pä>-
hen Vanillin wie vorher.

Spei�enmit Buttercreme.

Mandel- oder Ha�elnußbuttercrememit Soße
für 6 Per�onen.

125 g Li�chbutter, 8 g ge�chälte,bittere, geriebene
110 g Zucker, Mandeln,
125 g ge�chälte,�üße,gerieben.

|

2 ganze Eier,
Mandeln oder Ha�elnü��e,

|

Dr. Oetker's Vanillin-Zu>er,
16 Löôffelbiskuits.

Die Butter wird �haumiggerührt, Zucker, Mandeln, Eier,
Vanillin dazu getan. Eine Porzellanauflaufform wird mit

Biskuits ausgelegt, dann füllt man die Ma��eherauf, darüber

legt man die andere Hälfte der Biskuits. Die�eswird be�<hwert
und kalt ge�tellt.Am anderen Tage wird die Spei�ege�türzt
und die Soße darüber gego��en.

Verwendet man Ha�elnü��e,dann muß man �ieauf einer

Stielpfanne unter Rühren etwas rö�ten,bis fih die Haut ab-
reiben läßt. Die bitteren Mandeln läßt man dann fort.
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Zur Soße:

x1 Stlag�ahne, etwas Dr. Oetker's Vanillin-
2 Eigelb, Zu>er.
3 ge�tricheneEßl. Zuker, 2—8 Eßl. Arrak.

Die Sahne wird ge�chlagen,eben�odie Eigelb mit dem
Zud>er, ‘dann beides zu�ammenmit Vanillin und Arrak ver-

mi�cht.
Kaffeebuttercreme
für 6 Per�onen.

125 g Li�chbutter, | 12 Löffelbis8fuits,
125 g Zuder, 3% 1 Stlag�ahne zur
3—4 Eigelb, Verzierung.
3—4 Eßl. Kaffee-Extrakt.

von 30 g Kaffee,
Die Butter wird zu Sahne und mit Zucker und Eigelb

fhaumig gerührt, etwas kalter Kaffee-Extrakt allmählih dazu
gerührt und in eine Porzellanauflaufform gefüllt, wie Mandel-
buttercreme. Am be�tenbereitet man �ieeinen Lag vor dem

Gebrauh. Die Spei�ewird ge�türzt. Die ge�hlageneSahne
wird ge�üßt,ein Teil mit etwas Kaffee-Extrakt gemi�cht,die

Spei�edamit überzogen,mit der übrigen Schlag�ahneverziert.
Andere Art: Nachdem der Kaffee-Extrakt zu der ge-

rührten Ma��egegeben i�t,gibt man Z—4 Blatt gelö�teGela-
tine dazu, i�tdies didlih, Schnee von Z—4 Eiweiß, füllt die

Ma��ein eine Glas�chü��el.

Schokoladenbuttercreme
für 6 Per�onen.

125 g Li�chbutter, | 1--2 Eßl. Kakao,
100 g Buder, 3 Eigelb, 42 Löffelbisfuits,
nach Belieben 80 g gericbene zur Verzierung:

Ha�elnü��e, 3% 1 Sdtlag�ahne,
125 g geriebene Schokolade, Schokoladenpläßchen.

Eben�ozubereitet wie Kaffeebuttercreme. Die ge�türzte

Spei�ewird mit Schlag�ahnebe�trihenund mit Schlag�ahne
und Schokoladenpläßchenverziert.

Süße Gelees mit Gelatine.
Rotes Weingelee

für 6—8 Per�onen.
300 g Zucder, | Saft einer Zitrone.
14 1 Wa��er, 3a 1 = 1 Fla�f Zeißtveinod.
16 g rote Gelatine, Apfelwei;
16 g weiße Gelatine,
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Der Zu>er wird mit 4 1 Wa��ergeklärt,die Gelatine nah
Vor�chriftgeweiht und in den geklärtenZucker gegeben, dazu
gibt man den Bitronen�aftund kalten Wein, füllt das Ganzè
in eine Glasf�chaleund �telltes kalt. Will man das Geleè

�türzen,�omü��en4 g Gelatine mehr genommen werden, die

Form wird dann einen Augenbli> in heißes Wa��ergetaucht.
Man kann das Gelee mit Schlag�ahneverzieren.

Weingelee in Apfel�inen
für 6—8 Per�onen.

Man �chneidetaus den Apfel�inen,wo die Blüte gewe�en
i�t,ein rundes Plättchen in der Größe eines Einmark�tükes
aus. Durch die�eÖffnung entfernt man mittels eines Lee-

[öffels oder Kartoffelbohrers den Saft und die Flei�chteileret
vor�ichtig,damit die Schale niht verleßztwird. Sollte eine

Öffnung an dem Stielende ent�tanden�ein,�omuß die�elbemit
Butter von außen verklebt werden. Die �ovorbereiteten Apfel-
finen werden in Eis ge�tellt.Man bereitet nun das rote Wein-

gelee wie vorher, nur nimmt man �ovielweniger Weißwein,
als man Saft aus den Apfel�inengewonnen hat. Der Apfel-
�inen�aftmuß mit dem Zu>er und 14 1 Wa��ergeklärt werden,
da er �on�tdas Gelee trübe mahen würde. Wenn die Gelee---

ma��eabgekühlt i�t,füllt man �iein die Apfel�inen.Später
muß no< etwas Geleema��enahgefüllt werden, da von der-

�elbenetwas in die Apfel�inen�haleneinzieht. Das übrige
Gelee wird in einen kleinen niht zu hohen Blechkegelgefüllt,
nachdem es er�tarrti�t,wird es auf eine Glas�chalege�türzt.
Die gefüllten Apfel�inenwerden, wenn das Gelee er�tarrtift,
mit einem Me��er,welches man in re<ht heißes Wa��ergetaucht
hat, in vier Teile ge�chnitten,um den Geleekegelgelegt und mit

Orangen- oder Lorbeerblättern verziert.

Weißes Weingelee
für 6—8 Per�onen.

32 g weiße Gelatine, 2 Eiweiß zum Klären.

34 1 = 1 Fla�cheWeißweinod.

|

300 g Zud>er,
Apfelwein, 14 1 Wa��er,

Saft einer Zitrone,

Die Gelatine wird nah Vor�chriftgeweiht, heiß gelö�tund

zu dem Wein gego��en,die�erwird mit dem Zitronen�aftund
mit den Eiweiß, die mit 1s 1 Wa��erverklopft �ind,mit einer
Scneerute auf mäßigem Feuer ge�chlagen,b18 die Ma��ezum
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Aufkochen kommt, �iebleibt dann zugede>t an warmer Herd-
�telle14 Stunde �tehen.Danach gießt man die Ma��edurch
ein BVarchenttuch,gibt den inzwi�chenmit 14 1 Wa��ergeklärten
Hu>er heiß hinzu und filtriert die�esdur<h Filtrierpapier.
Man füllt das Gelee in eine Glas8�chaleoder Form und �tellt
es kalt. Will man in das Gelee Früchte einlegen und �türzen,

dann muß man 4—6 g Gelatine mehr nehmen.

Grünes Weingelee mit Birnen
für 12 Per�onen.

32 g weiße Gelatine, | 14 1 Wa��er,
34 1 = 1 Fla�heWeißwein,

|

Smaragdgrün,
Saft einer Zitrone, 20 halbe, in Zu>er einge-
2 Eiweiß zum Klären, machte Birnen,
300 g Zud>er, einige Korinthen.

Man bereitet ein weißes Weingelee und färbt es mit eini-

gen Tropfen Smaragdgrün hellgrün. Die Ma��emuß �teif
werden, �iewird dann in Stücchen, die mit einem Löffel abge-
\tochen werden, auf eine flache Porzellan�hüf�elgelegt.

Man hat die „Creme zur Füllung der Birnen“ bereitet.
Die halben Birnen werden mit der erkalteten Creme be�trichen.
Etwas von der Creme wird hellro�aund etwas dunkler ge-
färbt und damit die vorher mit gelber Creme be�trichenen
Birnen ab�chattiert.Als Blüte legi man eine abgewa�chene
Korinthe herauf. Die �ozubereiteten Birnen werden auf das

Weingelee gelegt.

Creme zur Füllungder Birnen:

14 1 Milch, 2 Eier, 4 PäckchenDr. Oetker's Va-
50 g Zud>er, nillin-Zu>er.
15 g be�tesWeizenmehl,

Alle Zutaten werden gut miteinander verrührt und auf
dem Herd unter be�tändigemSchlagen mit der Schneerute zum

Kochen gebracht und kalt ge�tellt.

Rotes oder weißes Weingelee mit Früchten.
Von dem bereiteten roten oder weißen Gelee füllt man die

Hälfte in eine in Eis ge�tellteGlas�chale.Sobald das Gelee

er�tarrt i�}t,legt man eingemahte Früchte oder Apfelfinen-
�cheiben,aus denen die Kerne entfernt �ind,herauf, gießt ein

paar Löffel von der zurü>behaltenenGeleema��eüber, damit

die Früchte fe�twerden, i} die�eer�tarrt, wird das übrige
flü��igeGelee heraufgego��en.
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Gelee mit ganzen Äpfeln
für 6 Per�onen.

6 Äpfel, | etwas Zitronen�chale,
14 1 Weißwein, | Saft von 1 Zitrone.
150 g Zud>er, 14 1 Wa��er, | 12—14 g rote Gelatine,

Necht gleihmäßig große, �üßeÄpfel werden ge�chält,das

Kerngehäu�eausge�tochen,in dem Wein und 14 1 Wa��ermit

der Zitronen�chaleund dem Zu>er nicht zu weih geko<ht. Jn-
zwi�chenwerden auh die Schalen der Äpfel mit % 1 Wa��er
weichgeko<ht,zum Abtropfen auf ein Sieb ge�hüttet,dann gibt
man den Wein, in dem die Äpfel gekocht�ind,und Zitronen-
faft dazu, es muß 14 1 Flü��igkeit�ein,was daran fehlt,
wird dur< Wa��erer�eßt,dann aufgekocht. Danach wird die ge-

weichte Gelatine hinzugegeben. Die Hälfte der Flü��igkeitgießt
man, wenn �ieabgekühlti�t,in eine Glas�hale. Nachdem �ie
er�tarrti�t,legt man die erkalteten Äpfel darauf und gießt die
andere Hâlfte der abgekühltenFlü��igkeitdarüber... Die Schale
muß kalt ge�telltwerden. Man kann mit 14 1 Silag�ahne
verzieren.

Kaffeegelee
für 6 Per�onen.

14 1 Kaffee von 30 g Kaffee,

|

%%Pä>kchenDr. Oetker's Va-

14 1 Wa��er, nillin-Zu>er,
60—80 g Buder, 24—30 g weiße Gelatine,
1 Eßlöffel Kakao, 14 1 Vanille�oßeoder
1 Pri�eSalz, 14 1 Sdlag�ahne.

Das Wa��erwird mit Zucker, Kakao, Salz, Vanillin aufge-
kfoht, die na<h Vor�chrift geweihte Gelatine hineingegeben
und unter Rühren aufgelö�t.Zuletzt wird der Kaffee dazuge-
geben und das Gelee etwas abgekühltin die Glas�chalegefüllt.

— Mangibt dazu Vanille�oßeoder verziert mit Schlagfahne.

Kakaogelee
für 6 Per�onen.

1 1 Wa��er, | 24—30 g weiße Gelatine,
50 g Kakao, 14 1 Vanille�oße,14 1 Schlag-
60—80 g Buder, fahne oder 15 Rezept Va-
1 Pri�eSalz, nillecreme I oder Il.

14 Rädchen Dr. Oetker's Va-

nillin-Zu>er,
Das Wa��erwird mit Kakao, Zucker, Salz, Vanillin auf-

gekoht. Die na<h Vor�chriftgeweihte Gelatine wird hinein-
gegeben und unter Rühren aufgelö�t.Das Gelee wird etwas
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abgekühlt in eine Gla8�halegefüllt. Man gibt Vanille�oße

dazu
oder verziert mit Schlag�ahneoder füllt Vanillecreme

auf.

Milchgelee
:

für 6 Per�onen.
11 �üßeMilch, |

1 Pri�eSalz,
100 g füße Mandeln, 24—80 g weiße Gelatine,
8 bittere Mandeln, | 1e 1 Frudht�oße.

60 g Buder,
Die Milch wird mit dem 2ufer,den abgezogenen, geriebe-

nen Mandeln, Zu>ker und Salz aufgekocht, die nah Vor�chrift

geweicteGelatinebineingegeben und unter Rühren aufgelö�t.
Das Gelee wird etwas abgekühlt in eine Glas8�chalegego��en,
erkaltet mit Früchten verzierl oder mit Frucht�oßegereicht.
Man kann die Ma��edur ein Sieb gießen.

Rote Apfel�pei�e
für 6 Per�onen.

500 g Äpfel oder | 24—830 g Gelatine (halb rot,
100 g Apfel�chnitte, | halbweiß),

124 1 Wa��er, Saft einer Zitrone,
etwas Zitronen�chale, 14 1 Sdlag�ahne oder
125 g Buder, | 14 1 Vanille�oße.

Die gewa�chenenÄpfel werden in kleine Stüe ge�chnitten,
mit dem Wa��erweih gekocht und dur< einen Durch�chlagge-
rieben. Jn die heiße Ma��egibt man �chnelldie eingeweihte
Gelatine, den Zu>er und Zitrongn�aft.Die Ma��emuß 11

ergeben, nötigenfalls mußctas Wa��erzugego��enwerden.

Abgekühltwird die Spei�ein eine Glas�chaleoder Form gefüllt.
Lettere wird einen Augenbli> in heißes Wa��ergetaucht und die

Spei�eausge�türzt, Dazu wird Schlag�ahneoder Vanille�oße
gegeben.

Statt Äpfel kann man Stachelbeeren und Rha-
barber verwenden, dann bleibt der Zitronen�aftfort und es

i�tmehr Zu>er notwendig.

|
|

|

Apriko�en�pei�e
für 6 Per�onen.

200 g getro>nete oder 250 g 24—30 g weiße Gelatine,
fri�cheApriko�en, Saft einer Zitrone,

34 1 Wa��er, | 14 1 S<hlag�ahne.
125—150 g Zud>er, |

29
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Die getro>neten Apriko�enwerden mehrmals gewa�chen,
am be�tennahtüber mit 14 1 Wa��ereingeweiht und weih ge-
toht, dann durch einen Durch�chlaggerieben. Die Ma��emuß
1 1 ergeben. Weiter zubereitet wie die Apfel�pei�e.

Eli�en�pei�e
ffir 12 Per�ouen.

14 Rezept Mürbeteig, 17% Rezept Erdbeer- oder

Himbeermarmelade, Himbeer�pei�e,
Pi�tazien, | 16 1 Schlag�ahnez. Verzierung.

Man �telltein halbes Rezept Mürbeteig her. Einen Teil
des Teiges rollt man auf einem Tortenboden aus, der etwa
26 cm Durchme��erhat, �tichtdie Mitte mit einer Form aus,
daß man einen 5 cm breiten Ring erhält. So verarbeitet man

den Teig, daß man 5 gleiche Ringe erhält. Sie werden hell-
braun geba>en. Die Ringe �ehtman mit Marmelade zu�am-
men. Der obere Ring wird ebenfalls mit Marmelade be�trichen
und mit geha>ten Pi�tazienbe�treut.Jn die Mitte gibt man

die Erdbeer- oder Himbeer�pei�eund verziert mit Schlag�ahne
und den betreffenden Früchten.

Cremes in Makronenrand.

Von 14 Rezept Makronenteig, auf dem Feuer abgerührt,
werden 5 Ränder geformt, innen geme��en18 cm Durchme��er,
der Makronenteig wird ziemli<hdünn auf einen Oblatenrand,
etwa 2 cm breit, aufgelegt. Zwi�chendie geba>enen Ränder

wird durchge�triheneApriko�enmarmeladegegeben; �ind die
Ränder alle übereinander ge�eßt,füllt man eine Creme hinerna
und verziert �iemit Schlag�ahneund Früchten.

Gefrorenes.
Eisbereitung.

Auf einfach�teArt bereitet man Eis in einer ver�chließ-
baren Blechform und in einem Eimer.

Außerdem bereitet man Eis in der �elb�ttätigen
Ma�chine (Meidinger Sy�tem)und in der Eisma�chinevon

den Alexander-Werken.

Eisbereitung im Eimer.
Man braucht dazu:
Eine Gefrierbüdch �e,am be�tenvon �tarkverzinntem

Blech, mit fe�t�hließendemDe>kel. Man kann auch eine Pud-
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dingform verwenden. Ein Blatt Papier legt man zwi�chen
Deel und Form.

Einen E i mex, der rund um die Eisform 5—6 cm wei-
ker und etwa 20 cm höher als die Form i�tund womöglicheine

Abflußöffnung für das Eiswa��erhat.
Ein Holzme��er (Eis�patel) zum DurG�tehen der

flü��igenMa��ein der Büch�e.
EiSmi�hung fürdie Eis8bereitung im Eimer.

3 kg Eis, 1 kg Vieh�alzgut vermi�cht.
Etwas Salpeter (2 EßL) erhöht die Kältebildung.
Das Eis wird in einem Sa oder groben Tuch fein ge-

Élopft,mit dem Salz gemi�cht,etwa 5 cm hoch fe�tin den Eimer

gefüllt. Darauf �telltman die mit Papier und De>el gut ge-

�chlo��eneForm mit der zu frierenden Ma��ehinein. Es i�t
gut, rundum, wo der Dedtel an die Form an�chließt,etwas But-
ter aufzu�treihen,dadur< wird das Eintreten von Salzwa��er
verhindert. Der Raum zwi�chenEimer und Form wird fe�t
mit Eis und Vieh�alzgefülltund die Form von oben mit Eis
und Salz bede>t. Shmilzt das Eis, �omuß Wa��erabgego��en
und Eis und Salz nachgefülltwerden.

Bei flü��igen Ma��en, wie Creme-Eis und

'Frucht- Eis, darf die Gefrierbüch�enur bis 34 der Höhe in
Eis und Salz �tehen,der Henkel der Büch�emuß über dem
Eimerrand �tehen,dann wird die Form �<nell10—15 Minu-
ten an dem Henkel gedreht, dann nimmt man den Deel vor-

�ichtigab, �tihtdie Ma��e,die am Rande zuer�tfriert, mit dem

Spatel vom Rande ab und mi�ht�iemit der noh flü��igen
Ma��e,bis �iebreiig und ge�<hmeidigi�t,dann �<hließtman die

Gefrierbüch�e,füllt Eis und Salz nach, bis die Gefrierbüch�e
ganz bede>t i�t. Gefrierzeit 3—4 Stunden.

Die Ma��ezu Schlag�ahne-Eis und Bomben
wird in die Gefrierbüch�egefüllt und muß fe�tgefrieren, �ie
wird niht umge�tohen.Gefrierzeit $3—4Stunden.

VordemAus�türzen muß die Büch�egut abgewi�cht
werden, damit ni<hts von der Salzlö�ungan das Eis kommen
kann.

Eisbereitung in der �elb�ttätigenMa�chine(Meidinger).
Zur Füllung einer Ma�chinefür 12 Per�onen braucht

man 114 1 Wa��er,in dem 750 g Vieh�alzoder Koch�alzgelö�t
�ind. Das Eis wird ret fein geklopft und die Ma�chinebis

zu dem Ein�chnittim Jnnern damit gefüllt. Nun gießtman

die Salzlö�ungüber, �et das mit Salz fe�tgefüllte Sieb ein,
20%
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rührt das Eis mit der Salzlö�ungdurch, �eßtden Kegel mit
der zu frierenden Ma��eein und de>t den De>el darauf. Bei
dem Ein�etzendes Kegels muß etwas Wa��erüber den Rand
der Ma�chinefließen,als Zeichen, daß die�elbegenügendgefüllt
i�t;fließt kein Wa��exüber, muß no< etwas Eis nachge�chüttet
werden. Gefrierzeit 2—83 Stunden. Nach dem Gebrau<h muß
die Ma�chinegleich gereinigt werden, da das Salz die Ma�chine
angreift.

Die betreffende Eisma��ewird in der Eisma�chine
eben�obehandelt, wie bei der Zubereitung im Eimer. Die

Handhabung i} bequemer, da der Deckel zum Um�tehennur

abzuheben i�t.

Eisbereitung in der Eisma�chinevom Alexanderwerk.
Die�eEisma�chinei�tin ihrer Verwendung �ehrprakti�ch.

Die Handhabungi�t �ehreinfa<h — das Eis i�t�chnellbereitet —

und der Eis- und Salzverbrauch �ehrgering.
Die Ma�chinei�tin ver�hiedenenGrößen zu haben. Sie

eignet �ihganz vorzüglih zur Her�tellungvon Frucht- und
Creme-Ets.

Die Ma�chinebe�tehtaus einem Holzeimer mit Wa��er-
abfluß, der Gefrierbüch�eund einer Vorrihtung zum Umrüh-
ren der Gefrierma��eund Drehen der Büch�e.Die vor�chrifts-
mäßig vorbereitete und gefüllteGefrierbüch�ewird in den Eimer

ge�tellt,der Deckel aufgelegt, die Eismi�hungherumgegeben.
Nun dreht man die Kurbel und in 10—15 Minuten i�tdas Eis

breiig gefroren, man nimmt das Gewinde heraus, �treihtdas
Eis in der Gefrierbüch�eglatt, legt wieder den Deel auf, ver-

�chließtdie Öffnung in dem�elbenmit einem Kork, füllt Eis
und Salz nah, bis die Gefrierbüch�eganz bede>t i�tund läßt
das Eis fe�tgefrieren in etwa 1 Stunde.

Eis in Formen.
Will man Eis in Ge�taltvon Früchten,Blumen u�w.be-

reiten, �obrau<ht man Formen zum Aufklappen. Die�ewer-

den mit der im Eimer oder in der Ma�chinebreiig gefrorenen
Eisma��egefüllt, in Papier gewi>elt und in einem Eimer mit
Eis und Salz verpa>t. Die �i<bildende Salzlö�ungmuß ab-

gegof�enwerden, um das Eindringen in die Formen zu verhin-
dern. Kleine Formen gefrieren in 1 Stunde, größere in etwa
3 Stunden. Man entfernt das Papier, taucht die Formeneinen

Augenbli> in kaltes Wa��er,tro>net �ieab, nimmt das Ge-
frorene heraus und rihtet es auf Glas\chalen mit Schlag�ahne
und mit fri�chenoder kün�tlihenBlättern an.
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Die Ma��ezu Schlag�ahne-Eis und zu Bomben
kann in eine Kuppelform mit fe�t\{<ließendemDeel gefüllt
werden und muß nah Vor�chriftgefrieren. Das Eis wird aus-

ge�türztund kann mit Schlag�ahne,Ei8waffeln, Makronen,

Früchten verziert werden.

Gebä> zu Eis.

Man reiht zu Eis ver�chiedenesGebä>, wie: Locken,
Wiener Eis8bögen,Keks, Vanille�tangen,Mandel�tangen.

Allgemeines,
Das Spei�e-Eis bereitet man aus flü��igenCremes,

Frucht�aft,Fruchtbrei oder Schlag�ahne.Man unter�cheidet
folgende Arten: Creme-Eis, Fruchteis, Shlag�ahne-Eis,Bom-
ben und Halbeis (Sorbet).

Creme-Eis be�tehtaus einer abgerührten Creme von

Milch oder Sahne, Eiern und Zu>er, �owieden ge�<hma>-
gebenden Zutaten.

Frucht-Eis bereitet man aus eingekochtenodex fri�chen
Säften, aus Fruchtbrei, Wa��er,Eiweiß, Zu>ker. Die

Flü��igkeitbeim Fruchteis muß einen be�timmtenZu>ergehalt
haben, um rihtig zu gefrieren. Die Flü��igkeitmuß mit einem

Yu>kerthermometer (Aräometer) geme��enwerden und die�er
muß bis 15 Grad ein�inken;zeigt er weniger, �omuß Zucker,
zeigt er mehr, �omuß Wa��erzuge�eßtwerden. J�t kein

Bu>kerthermometer vorhanden, �o�tellt man den richtigen
Bu>ergehalt her — indem man etwa auf 1 1 Flü��igkeit480 g

Bucker rehnet. Dem breiig gefrorenen Fruchteis �eßtman auf
11 Flü��igkeit2=—3lei<htge�<lagen

e

Eiweiß zu, um das
Eis nahrhafter und ge�<hmeidigerzu machen und damit es nicht
�oleicht zerfließt.

Die flü��igen Cremes und das Frucht-Eis
mü��enkalt in die Formen gefüllt und mehrmals umge�tochen
werden, bis �iebreiig gefroren �ind. Es i�tgut, die Ma��edazu
am

agevorher zu bereiten.

Um Creme- und Fru <t-Eis auszu�türzen,taucht
man die Form in kaltes Wa��er.

Shlag�ahne-E is bereitel man aus niht zu �teif
ge�<hlagenerSchlag�ahnemit ver�chiedenen,ge�<ma>gebenden
Zutaten.

Bomben bereitet man aus einer Creme, Schlag�ahne
und ge�<hmad>gebendenZutaten.
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Schlag�ahne-Eis und Bomben dürfen niht um-

ge�tochenwerden, weil �iedur< die ge�hlageneSahne �hon
breiartig �ind.

Um Schlag�ahne-Eis und Bomben auszu�tür-
zen, tauht man die Form in heiße 8s Wa��er.

Halbeis (Sorbet) i�tein unter Zu�aßvon Alkohol
halb gefrorenes Eis, welches in Glä�ernangerichtet wird und
mit Schlag�ahneverziert werden kann.

Zur Verzierung kann man Sthlag�ahne,Eiswaffeln,
Makronen oder Früchte verwenden.

Creme-Eis.

Vanille-Eis I

für 10 Per�onen.
11 �üßeSahne oder Milh, | 1 Stange Vanille oder
190 g Zud>er, 1 PäckchenDr. Oetker's
10 Eigelb, Vanillin-Zu>er,

1 Pri�eSalz.
Sahne oder Milch wird mit dem Zucker, der ge�paltenen

Vanille oder Vanillin, einer Pri�eSalz aufgeko<ht. Die Ei-

gelb werden mit einem kleinen Leil der kalten Sahne oder

Milch verrührt, dann gießtman die kochendeMilch oder Sahne
dazu, gießt die�esdur< ein Sieb, nimmt es no<hmals auf
�chwachesFeuer und läßt die Ma��eunter be�tändigemRüh-
ren gar brühen, niht ktohen. Sobald die Ma��ebeim Ein-

tauchen des Löffels an dem�elbenhaftet, gießt man �ie�hnell
aus und rührt, bis die Ma��eetwas abgekühlt i\t, �on�tge-
rinnen die Eigelb. Erkaltet wird die Ma��ein die Gefrier-
büch�egefüllt und muß na<h Vor�chriftgefrieren. Das Eis
wird ge�türztund kann mit Schlag�ahne,Bai�erkuchen,ge�pon-
nenem Zucker verziert werden.

Man kann auh eine warme Schokoladen�oßeoder kaltes
Erdbeermark zu dem Vanille-Eis geben.

In das breiig gefrorene Eis kann man 14 1 ge�hlagene
Sahne oder 2—8 m<ht zu �teifge�hlageneEiweiß geben.

Vanille-Eis 11 (billiger)
für 10 Per�onen.

11 �üßeSahne oder Milch, | 1 Pri�eSalz,
190 g Zud>er, 1—2 Eßlöffel Kartoffelmehl,
1 Pätchen Dr. Oetker's Va- | 4—5 Eigelb.

nillin-Zucker,
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Sahne oder Milch wird mit Zucker, Vanillin, Salz auf-
gekocht, das eingerührte Kartoffelmehl dazugegeben, einmal

aufgekocht, dann bereitet man das Eis weiter wie: Vanille-
Eis I.

Gefülltes Vanille-Eis

für 10 Per�onen.

14 Rezept Vanille-Eis und oder
14 Rezept Fruchteis oder mit geriebenen Nü��en,
14 1 Shlag�ahnemit oder

gekochtenFrüchten, mit Schokolade gemi�cht.
Das Vanille-Eis muß breiig gefroren �ein,dann �treit

man die Ma��ean dem Rand der Form etwa fingerdi> hoch,
daß eine Höhlung ent�teht,in die man das breiig gefrorene
Fruchteis oder die mit ver�chiedenenZutaten gemi�chteSchlag-
�ahnefüllt. Nun läßt man fe�tgefrieren. Ge�türztkann das
Eis mit Schlag�ahneverziert werden.

Gefrorenes à la Ne��elrode
für 10 Per�onen.

34 1 �üßeSahne oder Milh, | 14 1 Shlag�ahne,
190 g Zud>er, 100 ge Sultaninen,
1 Pri�eSalz, 100 g Korinthen,
8 Eigelb, 50 g würfl. ge�chnittenes
1 Stange Vanille oder Zitronat.

1 Pä>kchenDr. Oetker's

Vanillin-Zu>er,
Von Sahne, Zu>er, Salz, Eigelb, Vanille bereitet man

Vanille-Eis. Jt das�elbebreiig gefroren, gibt man die ge-

\hlagene Sahne, die vorbereiteten Sultaninen, Korinthen,
Bitronat, dazu, dann läßt man gefrieren. Sultaninen und

Korinthen werden vorher gut gewa�chen,dann mit etwas Weiß-
wein und Zu>er kurz eingekoht und erkaltet hinzuge�ügt.

Nuß-Eis
für 10 Per�onen.

34 1 �üßeSahne oder Milch, | 1% Rädchen Dr. Oetker's
190 g Zuder, Vanillin-Zu>er,
1 Pri�eSalz, 8 Eigelb,
14 Stange Vanille oder 200 g gerieb. Walnußkerne,

Von Sahne, Zu>er, Salz, Vanille, Eigelb bereitet man

die Creme zu Vanille-Eisund gibt dieWalnußkerne,die mit
etwas Sahne verrührt �ind,hinzu. Will man das Gefrorene
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re<t zart haben, �omü��endie Walnußkernegebrüht und ab-

gezogen werden. Erfkaltet wird die Ma��ein die Gefrierbüch�e
gefüllt und muß nah Vor�chriftgefrieren.

Kaffee-Eis
für 10 Per�onen.

1 Rezept Vanille-Eis, dazu 14 1 Kaffee-Extrakt
von 60 g Kaffee.

Zubereitet wie die Creme zu Vanille-Eis. Dex Kaffee-
Extrakt wird zu der fertigen, abgekühltenCreme gegeben, dann

läßt man na< Vor�chriftgefrieren.

Schokoladen-Eis
für 10 Per�onen.

11 �üßeSahne oder Milch, 200 g geriebene Schokolade,
150 g Zuder, 1 Pri�eSalz, 10 Eigelb.

Etwas Sahne behält man zum Verrühren der Eigelb und
der Schokolade zurü>. Die übrige Sahne ko<htman mit dem

Buder und Salz auf, tut die Schokolade hinein, gießt durch ein
Sieb die mit Sahne verklopften Eigelb dazu, läßt die Ma��egar
brühen, niht kohen. Erfkaltet wird die Ma��ein die Gefrier-
büch�egefüllt und muß nah Vor�chriftgefrieren.

Man kann �tattSchokolade 100 g Kakao und 40 g Zu>er
mehr nehmen.

Schokoladeneis kann billiger herge�telltwerden mit
der Creme von Vanille-Eis II,

Überba>enes Eis (Omelette surprise)
für 10 Per�onen.

Das�elbe�ett�ihzu�ammenaus einer Unterlage aus Bis-

fuit, einem �ehrfe�tgefrorenen Frucht-, Vanille- oder Schoko-
ladeneis von 14 1 Flü��igkeit,und einer Auflage von Souff�lee-
ma��e.

Zuer�twird das Eis einge�eßt.

Biskuitma��e von:

6 Eiern,
|

130 g ge�iebt.be�tesMehl.
200 g Buder,

Die Eigelb und Zu>er werden in 20 Minuten \{haumig
gerührt, dann wird der in 10—15 Minuten �ehr�teifge-
�hlageneSchnee heraufgegeben, das Mehl überge�treutund
�hnell vermi�ht. Die Ma��ewird auf ein Papier 1%% cm

hoh ausge�trihenund �ofortbei mittelmäßigerHiße 10—15
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Minuten geba>en. Nach der Schü��el,auf der man die Ome-
lette anrichten will, <hneidet man die Biskuitplatte.

Die Souffleema��e wird kurz vor dem Anrichten
bereitet.

Soufflee von:

3 Eigelb, 6 Eiweiß,
125 g Buder, 1 Eßlöffel Mehl.
etwas abger. Zitronen�chale,

Die Eigelb werden mit dem BZu>ker10 Minuten �haumig
gerührt, die Bitronen�chalehinzugegeben und mit dem �ehr
�teifge�hlagenenEiweiß�chneeund dem Mehl vermi�ht.Das
Eis wird in Scheiben ge�chnittenund �ehr�{<hnellauf die Bis-

fuitplatte aufgelegt, mit der Souffleema��evollkommen über-

�prit und �ofortin �ehrheißem Ofen auf einer Unterlage
von Sand oder auf einer Bratpfanne mit Eis�tü>kenzu gold-
gelber Farbe geba>en, mit etwas Puderzu>er be�treutund

�ofortangerichtet.
Eistorte

für 10 Per�onen.

14 Rezept Creme- oder | 1%PäckchenDr. Oetker's Va-

Frudhteis, | nillin-Zu>er,
$4 1 Eélag�ahne, etwa 40 Bai�ers,
Yud>er,

Eine Torten�hü��elmit hohem Rand legt man mit

Bai�ers aus, gibt darüber das in Scheiben ge�chnitteneEis,
be�treihtes mit der Schlag�ahne,verziert mit Bai�ers und

Schlag�ahne,die mit etwas ro�a gefärbtem Zu>ker be�treut
oder ro�agefärbt werden kann.

Mankann das Eis in Form von Früchten gefrieren la��en
und die�eauf der glatt ge�trihenenSchlag�ahnein der Mitte
der Schü��elanrihten und den Rand mit Bai�ersund Schlag-
�ahneverzieren.

|

Die Eistorte kann auh mit ge\�ponnenemZucker verziert
werden. (Siehe Zu>ker zum Bruch kochen.)

Frucht-Eis.
Himbeer- oder Erdbeer-Eis von eingeko<htemSaft

'

für 10 Per�onen.

11 Saft, | 8 Eiweiß.

Verwendet man �üßeingekohten Saft, �omuß der�elbe
mit dem Zu>erthermometer geme��enwerden und 15 Grad
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zeigen. Zeigt er über 15 Grad, dann muß Wa��erzuge�etzt
werden, zeigt er unter 15 Grad, �omuß geklärter Zucker zu-
ge�eßtwerden. Hat die Ma��ezu viel Zuckergehalt, friert �ie
nicht fe�t,hat �iezu wenig, friert �iezu hart.

Verwendet man den mit Wein�teineingemahten Saft,
dann vermi�chtman 2%1 Saft mit 14 1 Wa��erund �<hme>tihn
mit Bitronen�aftab.

J�}tdie Ma��eunter Um�techenbreiig gefroren, gibt man

den niht zu �teifge�hlagenenSchnee von 8 Eiweiß hinzu und

läßt nah Vor�chriftweiter gefrieren.

Himbeer- oder Erdbeer-Eis von fri�hemSaft
für 10 Per�onen.

16 1 Himbeer�aft, 14 1 Wa��er,
480 g Buder, 3 Eiweiß.

Wenn man den fri�<hausgepreßten Saft verwendet, �o
foht man zuer�tden Zu>ker mit, dem Wa��erklar; nahdem
die�eserkaltet i�t,gießt man den Frucht�aftdazu und läßt nah
Vor�chriftgefrieren.

Erdbeer-, Himbeer-, Apriko�en-oder Pfir�ih-Eis
von fri�chenFrüchten
für 10 Per�onen.

1 kg fri�heFrüchte, Saft von 2 Zitronen,
480 g Buder, 3 Eiweiß oder
14 1 Wa��er, 14 1 Cdlag�ahne.

Die betreffende Frucht wird dur< ein Sieb ge�trichen;
härtere Früchte werden einen Augenbli> gebrüht. Der Zu>ker
wird mit dem Wa��ergeklärt und zu dem durhge�hlagenen
Brei gegeben, dann mit �oviel Wa��erverdünnt, daß die Ma��e
1 1 beträgt, nun gibt man den Saft der Zitronen hinzu und

füllt �iein die Gefrierbüch�e.J�\tdie Ma��eunter Um�tehen
breiig gefroren, gibt man den nicht zu �teifge�hlagenenSchnee
von 3 Eiweiß oder 14 1 ge�chlageneSahne hinzu und läßt nah
Vor�chriftweiter gefrieren.

Apfel�inea-Eis
für 10 Per�onen.

480 g Buder, 6 Apfel�inen,
1 1 Wa��er, 2 Bitronen, 3 Eiweiß.

Der Zu>er wird mit dem Wa��eraufgekocht, ge�häumt,
die dünn ge�chälteSchale einer Apfel�inehinzugegeben, zum
Erkalten ge�tellt.Nach dem Erkalten wird die Apfel�inen�chale
entfernt, der Apfel�inen-und Zitronen�afthinzugego��enund
die Ma��ein die Gefrierbüch�egefüllt. Jt �ieunter öfterem
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Um�techenbreiig gefroren, rührt man den niht zu \teif ge-
�hlagenenEiweiß�chneeherunter und läßt na<h Vor�chriftge-
frieren.

Zitronen-Eis
für 10 Per�onen.

480 g Buder, 5—6 Bitronen,
1 1 Wa��er, 3 Eiweiß.

Eben�ozubereitet wie Apfel�inen-Eis.

Ananas-Eis von eingemachter Frucht
für 10 Per�onen.

450 g eingem. Ananas, Saft von 2 Bitronen,
Wa��er, 3 Eiweiß.
400 g Zud>er,

Man verwendet dazu eine mit wenig Zu>ker in Blech-
büch�eneingema<hte Ananas. Die Ananas wird zur Hälfte
durhge�chnitten,wovon die eine auf dem Reibei�engerieben,
die andere in re<ht kleine Würfel ge�chnittenwird. Man gießt
zu dem Saft �ovielWa��er,daß man 1 1 Flü��igkeithat, kocht
ihn mit dem Zucker auf, häumt aus und gibt die Ananas-

würfel hinein, ko<t no< einmal auf, gießt die Ma��eüber ein

Sieb, damit die Würfel zurü>bleiben. Jn den abgelaufenen
Saft tut man die geriebene Ananas, gibt den Zitronen�aft
hinzu und füllt die Ma��eerkaltet in die Gefrierbüch�e,i�t
diejelbe unter öfterem Um�tehenbreiig gefroren, rührt man

die Anana8würfel und den niht zu �teifge�hlagenenEiweiß-
�chneeherunter und läßt nah Vor�chriftgefrieren.

Ananas-Eis von fri�cherFrucht
für 10 Per�onen.

500 g robe Frucht, Saft von 2 Bitronen,
1 1 Woa��er, 3 Eiweiß.
480 g Zud>er,

Die Ananas wird gewa�chen,ge�chält.Eine Hälfte der
Ananas wird gerieben und eine Hälfte in re<t kleine Würfel
ge�hnitten.Die Schalen werden mit 1 1 Wa��ereinige Minu-

ten gekocht,über ein Sieb gego��en.Jn dem Wa��erko<htman

den Zuer klar, �hüttetdie in Würfel ge�chnitteneAnanas

hinein und läßt �ieverde>t 5 Minuten ziehen, �hüttet�ieauf
ein Sieb zum Abtropfen. Sollte Wa��erverdampft�ein,�o
muß �oviel nahgego��enwerden, daßwieder 1 1 Flü��igkeitift.
In die�esWa��ergibt man die geriebene Ananas, den Zitro-
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nen�aftund füllt die Ma��e,nachdem �ieerkaltet, in die Ge-

frierbüch�e,i�tdie�elbeunter öfterem Um�tehenbreiig ge-
froren, rührt man die Ananaswürfel und den Eiweiß�chnee
herunter und läßt na<h Vor�chriftgefrieren.

Tutti-frutti.
Man bereitet dazu ein Gefrorenes von Zitronen, Apfel-

�inenoder Ananas und mi�<ht,wenn die Ma��ebreiig gefroren
und der Eiweiß�chneeheruntergerührt i}, ver�chiedene,in
fleine Würfel ge�chnittene,eingemahte Früchte herunter und

läßt nah Vor�chriftgefrieren.

Schlag�ahne-Eisund Bomben.

Pü>ler-Cis
für 10 Per�onen.

34 1 S<hlag�ahne, 160 g Zucer,
14 Pätkhen Dr. Oetker's Va- | Kakao,

nillin-Zu>er, | rote Spei�enfarbe.
Makronen, |

Die Schlag�ahnewird niht zu �teifge�<hlagen,mit Zucker
und Vanillin abge�<hme>t,dann teilt man die Ma��ein 3 Teile,
den einen läßt man weiß, den zweiten färbt man ro�amit

Spei�enfarbeund den dritten braun mit Kakao, der mit wenig
Wa��ergelö�tund ge�üßtwird. Jn die Gefrierbüch�efüllt man

zuer�tdie weißeMa��e,dann die ro�aund zuleßt die braune.
Man kann zwi�chendie einzelnen Schichten kleine Makronen

legen. Nun muß die Ma��enah Vor�chriftgefrieren. Die

Form wird, um das Gefrorene auszu�türzen,einen Augenbli>
in kochendes Wa��ergetaucht.

S<hlag�ahne-Eismit gebrannten Mandeln

für 10 Per�onen.

34 1 Shlag�ahne, | 250 g gebr. Mandeln.

Die Schlag�ahnewird nicht zu �teifge�hlagen,dann rührt
man die fein ge�toßenenoder mit der Mandelreibe geriebenen
Mandeln herunter, füllt die Ma��ein die Gefrierbüch�eund

läßt �ienah Vor�chriftgefrieren.
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Schlag�ahne-Eismit Walnü��en,Ha�elnü��en
oder Mandeln

für 10 Per�onen.
34 1 CEdlagjahne, 1% PRädtchenDr. Oetker's Va-
180 g Nußkerne od. Mandeln, nillin-Yu>er,

gebrüht, abgezogen, gerieb. | 180 g Buder,
Eben�ozubereitet wie Schlag�ahne-Eismit gebrannten

Mandeln.

Schlag�ahne-Eismit Vanille.

Eben�ozubereitet wie Püdler-Eis, �iehe:Püler-Eis, nur

[läßtman die ganze Ma��eweiß.

Schlag�ahue-Eis. mit Kakao

für 10 Per�onen.
34 1 Sthlag�ahne, | 1% Pä>kchenDr. Oetker's Va-
180 g Zud>er, nillin-Zu>er.
60 g Kakao,

Die ge�chlageneSahne wird mit Zucker und dem mit

wenig Wa��ergelö�tenKakao und Vanillin gemi�htund muß
nah Vor�chriftgefrieren.

Schlag�ahne-Eismit Himbeeren, Erdbeeren oder Ananas
für 10 Per�onen.

34 1 Shlag�ahne, | Zucker nah Ge�chmad>,
1% Pätchen Dr. Oetker's Va- | 250 g eingemahte Früchte.

nillin-Zuker,
Die Sahne wird niht zu �teifge�<hlagen,mit Vanillin

und Buer abge�hme>t,die Früchte werden, wenn �iegroß �ind,
zer�chnittenund darunter gemengt, dann muß das Ganze nah
Vor�chriftgefrieren. Nimmt man fri�heFrüchte, �omü��en
�ievorher mit Zucker gekoht werden und erkaltet in die ge-

�hlageneSahne gegeben werden.

Vanillebombe

für 10 Per�onen.

14 1 Wa��er, | 1% Räten Dr. Oetker's Va-

110 g Zuder, nillin-Zu>er,
1 Pri�eSalz, 8 Eigelb,
1 Stange Vanille oder 14 1 Gdlag�ahne.

'

Das Wa��erwird mit Zu>er, Salz, der ge�paltenenVanille

aufgeko<htund nicht zu heiß zu den verklopften Eigelb gego��en.
Die Ma��ewird no< einmal aufs Feuer genommen und muß
‘unter Rühren gar brühen, �iedarf niht kohen. Nun gießt
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man die Ma��edur< ein Sieb, �hlägt�ieauf Eis mit der

Schneerute, bis fie kalt und �<haumiggeworden if. Darauf
�chlägtman die Schlag�ahnerecht �teifund rührt zu der�elben
�chnelldie Eierma��eund füllt �ofortin die Gefrierbüch�e.Man

läßt nah Vor�chriftgefrieren.

Ananasbombe
für 10 Per�onen.

36 1 Wa��er, | 8 Eigelb,
125 g Buder, | 1 Pri�eSalz,
Saft von 114 —2 Bitronen, 14 1 Sdtlagjahne.
300 g fri�heAnanaswürfel, |

Wa��erund Zu>ker werden klar gekocht,die Ananaswürfel
darin �olange gekocht,bis �iegla�ig�ind,dann werden �ieauf
ein Sieb gego��en.Der durhgelaufene Saft muß 4 1 be-

tragen, wenn nötig,�eßtman etwas Wa��erzu. Man gibt den

Bitronen�aft,das Salz dazu und gießt die Mi�hungzu den

verklopften Eigelb, �iewird gar gebrüht, dann mit der Schnee-
rute auf Eis ge�chlagen,bis �iekalt und �haumigi�. Dann

rührt man die Ananaswürfel und die �ehr�teifeSchlag�ahne
dazu und läßt nah Vor�chriftgefrieren.

Apfel�inenbombe
für 10 Per�onen.

14 1 Apfel�inenfaft,von etwa | 180 g Zu>er,
6 Apfel�inen, _1 Pri�eSalz,

1 dünnge�ch.Apfel�inen�hale,| 8 Eigelb,
Saft von 1 Zitrone, | 14 1 CStlag�ahne.

Der Apfel�inen-und Zitronen�aftwird mit dem Zucker und
der Apfel�inen�chaleaufgekocht, dann zu den verklopften Eigelb
gego��en,Salz dazu gegeben. Das weitere Verfahren wie bei
der Vanillebombe.

Kaffeebombe
für 10 Per�onen.

14 1 Wa��er, 135 g Zud>er,
60 ge Kaffee, 1 Pri�eSalz,
14 Pä>chenDr. Oetker's Va-

|

8 Eigelb,
nillin-Zu>er, 14 1 Sdilag�ahne.

Mit der angegebenen Wa��ermengewird der gemahlene
Kaffee gebrüht. Der gewonnene Kaffee-Extrakt wird mit dem

Vanillin, dem Zucker und Salz vermi�cht,es muß 14 1 �ein,
dann zu den verklopften Eigelb gego��en.Das weitere Ver-

fahren wie bei der Vanillebombe.



Ba>rwoerk. 399

Schokoladenbombe.
Eben�ozubereitet wie die Vanillebombe; nur ko<ht man

mit dem Wa��er125 2 gute geriebene Schokolade auf.

Halbeis (Sorbet).
Sorbet von Himbeeren
für 10 Per�onen.

Das Himbeer-Eis von 14 1 Saft wird breiig gefroren,
dann mi�chtman 2% 1 Burgunder dazu, läßt noh etwas frieren
und richtet das breiig Gefrorene in Glä�ernan. Man kann

das�elbemit 14 1 Schlag�ahneverzieren.

Sorbet von Ananas mit Champagner
für 10 Per�onen.

24 1 Ananas8gefrorenes wird bereitet. Jt das�elbebreiig
gefroren, wird kurz vor dem Anrichten 1s Fla�heChampagner
darunter gemi�cht,man läßt no<h etwas frieren und füllt das

breiig Gefrorene in Glä�er.Man kann das�elbemit 14 1 Schlag-
�ahneverzieren.

Backwerk.

Zutaten. Der Teig wird gebildet aus:

einer Grundlage — Mehl,
Flü��igkeit — Wa��erodex Milch,
Bindemitteln — Ei oder Mehl,
Lo>kerungs8mitteln — Eigelb, Eiweiß, Alkohol,

Butter, Hefe odex Backpulver,
ge�<hmad>gebenden Zutaten — Zu>er, Yi-

trone, Vanille odex Vanillin-

Zu>er.
Einlagen — Korinthen, Ro�inen,Mandeln, ZYi-

tronat.

Arten.

Hefegebäd, | Fettgebäd,
Backpulvergebü>, Kuchen mit Brüßhteig,
Mürbeteig, Pa�tetenteig,
Gerührte Kuchen, Honigkuchen.
Mandelgebäd,

Vorbereiten der Blecheund Formen. Die�e�ind�tetsvor

der Her�tellungder Kuchenteige vorzubereiten. Die Bleche
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werden erwärmt, mit Fett oder Wachs ausge�trichen,mit Mehl
au8geflopft oder mit Papier ausgelegt. Die Formen werden
mit Fett ausge�trihenund mit geriebener Semmel oder Mehl
ausgetlopft oder mit gefettetem Papier ausgelegt. Formen für
Tortenplatten werden nur auf dem Boden mit Butter ausge-
�trichenund mit Mehl ausgeklopft, der Rand bleibt tro>en.
Die geba>ene Platte wird vom Rande mit einem Me��erlos-

ge�hnitten. Es i�tzu empfehlen, die Form glei<h nah dem

Gebrauch no< warm, mit Papier oder einem Tuch auszureiben
und �auberfortzu�tellen.

Backhiße. Man unter�cheidet3 Grade, die dur<h weißes
Papier im Ofen erprobt werden.

Er�ter Grad — �<hwacheHive, 100—120 Grad: Das

Papier wird in 4—5 Minuten hellgelb, pa��endfür Bis-
fuits u�w.

Zweiter Grad — Mittelhiße, 120—180 Grad: Das

Papier wird in 4—5 Minuten hellbraun; pa��endfür die mei�ten
Bätdereien, z. B, Tortenplatten, Keks u�w.

Dritter Grad — �tarkeHite, 180—220 Grad: Das

Papier wird in 4—5 Minuten braun, pa��endfür Blätterteig,
Hefeteig.

Ba>en. Das Auflegen und Einfüllen der Kuchenteige
i�tin den betreffenden Abteilungen angegeben. Der Ofen
muß rechtzeitig geheizt werden, damit die Kuchen �ofortge-
ba>en werden fönnen, Das Nach�hüttenvon Kohlen muß
vor�ichtigge�chehen,damit der Hißegrad niht verändert wird.

Bei Gasfeuerung wird der Backofen bei voller Flamme auf die

be�timmteTemperatur gebracht, dann bei kleiner Flamme (etwa
erb�engroß)das Gebäd> gar gemacht. Der Ofen darf niht zu

oft aufgemaht werden und dann nur für einen Augenbli>;
Zugluft i�tzuvermeiden. Das U m �etzen oder Drehen
der Kuchen muß, wenn es notwendig i�t,�ehrvor�ichtigge�chehen,
ohne anzu�toßen,damit der Kuchen nicht fällt. J�tdie Unter -

hie zu �tark,�eßtman einen Unter�aßoder Ziegel�teineunter.

I�t die Oberhißtße zu �tark,legt man ein gefettetes Papier
über. Um das Gar �ein zu erproben, �tihtman mit einem

�pizenHölzchenin den Kuchen. Findet �ihbeim Herausziehen
kein weicher Teig daran, ift das betreffende Backwerk gar, wenn

niht, muß es no< einige Minuten ba>en.

Kleines Ba>kwerk muß heiß mit einem langen
dünnen Me��erabgelö�tund nebeneinander auf eine flache
Schü��eloder ein Brett zum Abkühlengelegt werden.
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Das kleine Ba > wer k bewahrt man erkaltet am be�tenin

gut ge�<hlo��enenSteintöpfen oder in einem Blechka�tenauf.
Lettere mü��enöfter au8gebrüht werden.

Tortenplatten werden abgekühltvom Kuchenble<h
abgelö�t.

Vorbereitungsregeln.
Das Gelingen des Bac>kwerks i�tin der Haupt�acheab-

hängig von der tadello�enBe�chaffenheitder Zutaten, wie:

Mehl, Eier, Butter, Milch, Hefe. Die Zutaten zu dem Bak-
werk, außer zu Blätterteig und Mürbeteig, müß��enin kalter

Jahres8zeit vor der Verwendung an einen warmen Ort ge�tellt
werden. Sie verarbeiten �i<hdann leichter, und be�ondersder

Hefeteig geht �chnellerauf.
Mehl und Puderzucker mü��enge�iebtwerden, es

kommt Luft hinein, wodur<h der Teig lo>kerer wird. Man ver-

wendet die be�tenMehl�orten.
Eier mü��en�tetsüber einem Teller einzeln aufge-

�chlagenwerden, damit man �i<hvon der Güte der Eier über-

zeugt und der Teig niht durch ein �{<le<htesEi verdorben wer-

den tann.
_

Etiweiß zu Schnee �<hlagen. Das Eiweiß muß
fri�h�ein,ganz rein von dem Gelben ge�ondertund kalt ge-

�telltwerden. Das Gefäß, am be�teneine irdene Schü��eloder
ein Me��ingke��elund der Schneebe�enmü��entro>en und kalt

fein. Das Eiweiß daxf er�tkurzvorder Verwendung,
am be�tenan kaltem Ort, ge�chlagenwerden.

Auf 3 Eiweiß nimmt man 1 ge�trichenenTeel. Zu>ker und

�{<lägtes in 10—15 Minuten zu Schnee. Wenn das Eiweiß
gerinnt, was leiht bei fri�henEiern ge�chieht,gibt man auf
3 Eiweiß einige Tropfen Zitronen�aftoder etwas feinen, ge-

�iebtenZucker und �{lägtdann noh �olange, bis der Eiweiß-
�chneewieder glatt wird. Jn den Leig mi�htman zuer�teinen

leinen Ieil Eiweiß�hnee,damit die Ma��elo�erwird, dann

zieht man den Re�t�chnellund vor�ihtigherunter.
Butter zu Sahne zu rühren. Die Butter wird

in eine Scale gelegt, etwas erwärmt und mit einem BVa>-
löffel oder einer hölzernenReibekeule nah einer Seite gerührt,
bis �ieweiß und �chaumigi�t. Um das Anklebender Butter

an den Löffel oder die Reibekeule zu verhindern, tau<ht mant

beide zuer�tin heißes,dann in kaltes Wa��er.
'

Pflanzenfette wie: Palmin, �indwa��erfrei,darum
nimmt man im Verhältnis zu Butter ein Fün�teldes Gewichts
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weniger, z. B. für 250 g Butter — 200 g Pflanzenfett und

dazu 3 Eßl. Wa��er.
Pflanzenfette enthalten kein Salz, man gibt daher zu

Backwerk etwas mehr Salz hinzu, als bei der Verwendung von

Butter angegeben i�t.
Es i�t�ehrgut, zur Hälfte Butter, zur Hälfte Palmin zum

Backwerk zu verwenden.
Um Palmin �chaumigzu rühren, zerkleinert man es

und läßt es mit dem Wa��erauf dem Herde �<hmelzen,etwas

abgekühltrührt man �haumig,gibt gleih unter Rühren Zuer,
Eigelb und dann die übrigen Zutaten dazu. Sollie das Pal-
min zu fe�twerden, muß es an warmer Stelle noh einmal ge-

rührt werden.

Mandeln werden abgezogen verwendet, wenn es in
dem betreffenden Rezept niht anders be�timmti�t. Man brüht
die Mandeln, zieht nah einigen Minuten die Schale ab, wirft
�iegleich in kaltes Wa��er,�chüttet�ieauf einen Durch�chlag

ri
Abtropfen, tro>net �ieab und verwendet �iena<h Vor-

�chrift.
Pi�tazien �inddie Kerne der Fruht des Pi�tazien-

baumes. Die Kerne �indmit einer rötlihen Haut umgeben,
�iewerden gebrüht und abgezogen, �ie�ehendann grün aus

und werden geha>t oder ge�chnittenverwendet.

Eine gute Zitrone muß glatt und dünn�chalig�ein,
gelbe Farbe haben. Sie i�t�tetszu wa�chen.Soll die Schale
verwendet werden, hält man �ie�odünn, daß nihts von der

weißenHaut daran bleibt. Der Saft wird auf einer Zitronen-
pre��eausgedrü>t. Man �chneidetdie Zitrone dazu quer dur.

Zum Aufbewahren kann die Zitronen�chaledünn

abge�chält,getro>net oder mit Zud>kerin einem Gläs8chenauf-
bewahrt werden, �ie i�tdann zu Ob�t�uppenund Frucht�oßenzu
verwenden. Die Zitronen�chalekann au< mit einem Stü

Zu>er abgerieben oder auf einem Reibei�enabgerieben und mit

feinem Zu>er vermi�chtin kleinen Gläschen aufbewahrt werden.

Als Er�a für eine Zitronen�chale kann man

12 Tropfen Zitronenöl, �tattdes fri�henSaftes einer Zi-
trone zwei Teelöffel Zitronene��enzverwenden.

Ro�inen und Korinthen werden verle�en,mit lau-
warmem Wa��erabgewa�chen,auf ein Sieb zum Abtropfen
ge�hütt-t,mit einem Tuch abgerieben, damit die Feuchtigkeit
entfernt wird. Man kann die Ro�inenauth reinigen, indem
man �ie in einer Schü��elmit etwas Mehl be�treut,gut durh-
reibt und auf einen Dur<h�hlag�chüttet,damit das Mehl mit
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cen
Stielen dur<hfällt.Sultaninen �indRo�inenohne

erne.

Vanille bewahrt man mit Zueker be�treutin gut ver-

\{lo��enenGlä�ernauf, der Zu>er zieht den Ge�hma>an und
wird als Vanillezu>ker verwendet; i� der Zucker verbraucht,
kann ex erneuert werden. Vanille kann auh in kleine Stückchen
ge�hnittenund mit Stückzu>kerge�toßenwerden. Kocht man

Vanille zu Spei�en,�o�paltetman die�elbeund läßt �ieeinige
Beit in der Flü��igkeitziehen. Ein �ehrguter Er�atz für
Vanille�tangeni�tDr. Oetker's Vanillin-Zu>er.

Bac>kfett. Zum Ausba>en der ver�chiedenenKuchen
verwendet man Schweine�chmalzoder Palmin. Sobald das

Fett heißgeworden i�t,legt man eine rohe Kartoffel hinein, um

zu �ehen,ob das Fett kocht (es zeigen �ihleine Bläschen) und
um das �chnelleBräunen des Fettes zu verhindern. Jt das Fett
�oweit erhigt, daß ein blauer Dampf auf�teigt,kann man einen

Probekuchen baten.

Backfett aus8koŸhen und reinigen, Um zum
Ausba>en benußtes Ba>kfett zu reinigen, �et man das kalte

Fett mit kaltem Wa��eraufs Feuer, unter Rühren läßt man es

T4 Stunde lang�amkochen,dann gießt man die Ma��ein eine

Schü��el.Das Wa��erhat die unreinen Be�tandteilevon dem

Gett ge�ondert,die�elbenfallen auf den Boden der Schü��el.
Nach dem Erkalten nimmt man das Fett ab, kraßt die Unter-

�eitegut ab und �eßtdas Fett noh einmal aufs Feuer und

läßt die Wa��erteileverdampfen.

Hefegebäck.
Hefegebä>kmuß in einem warmen, zugfreien Raum mit

erwärmten Zutaten bereitet werden. Die Formen und die

Zutaten mü��enzuer�tvorbereitet �ein.Dann wird das H e f e-

�ü > herge�tellt.Man bereitet das Hefe�tü>k,um �ihzu über-

zeugen, ob die Hefe gärungsfähig i�tund um die Gärungs-
fähigkeitzu vergrößern. Man verwendet nur fri�che,na<h Ob�t
riechendePreßhefe. Die Hefe muß \tets in warmer Flü��igkeit
— Milch oder Wa��er— aufgelö�twerden. 30 g Hefe rührt
man mit 4 Eßl. Wa��eroder Milh, 1 Me��er�piveZu>er
und 4 Eßl. Mehl zu einem lo>eren Hefe�tü>.Die�esbe�treut
man leiht mit Mehl, damit �i<keine Kru�tebildet vnd �tellt
es zugede>t zum Aufgehen an eine warme Stelle, am be�ten
in einen Wärmeofen. Das Hefe�tü>i�tgut, wenn man mit
dem Finger einen Eindru> macht und die Stelle �i<�ofort
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wieder hebt und �i<hdie Ma��edur<h das Aufgehen etwa ver-

doppelt hat.
Will man Hefe �parenoder hat man zu wenig Hefe zu

Hau�e,�obereitet man das Hefe�tü>kwie gewöhnlich,läßt es

aufgehen, rührt dann no< etwa 1 Eßl. Mehl dazu und läßt
es no< einmal aufgehen. Dadurh werden die Hefepilze
we�entli<hvermehrt. Die Vorbereitung erfordert jedo<h mehr
Zeit. Der Hefeteig kann au< am Abend vorher zum Auf-
gehen ge�telltwerden, be�onderszu empfehlen für Ro�inen-
tringel von Hefeblätterteig.

Hefe�tüdk auf andere Art. Das im Rezept an-

gegebene Mehl {<hüttetman in eine Schü��el,macht in der

Mitte eine Vertiefung, gibt die Hefe hinein, lö�t�iemit der

Hälfte der angegebenen Milch auf, rührt etwas von dem Mehl
dazu, �treutMehl über und läßt aufgehen. Dann werden die

Zutaten hineingegeben und alles von der Mitte aus mit der
warmen Milch und den Eiern verrührt.

Der Hauptteig wird herge�tellt,indem man das Mehl
in eine Schü��el�hüttet,in der Mitte eine Vertiefung macht,
das Hefe�tü>k,die anderen Zutaten nah dem Rezept hinein-
gibt und allmählih lauwarme Milch und Eier von der Mitte
aus dazurührt, dann gibt man er�t die Butter dazu und �{lägt
den Teig, bis er Bla�enwirft und glänzend aus�ieht,indem
man die Schü��elmit der linken Hand fe�thält,mit der rehten
Hand mit einem �tarkenHolzlöffel(Baklöffel) den Teig wieder-

holt ra�hin die Höhe zieht, oder man knetet ihn, bis er von

den Händen losläßt, je nah Vor�chrift. Wird der Teig ge-

knetet, dann gibt man die Butter in Stü>ken,wird er ge\<la-
gen, dann gibt man die Butter ge�hmolzenhinein. Zu Ble <-
oder Napfkuchen tut man den Leig auf das Blech oder
in die Form und läßt aufgehen. Zu Pfannkuchen,
Striezel, die mit der Hand geformt werden, läßt man den

Teig er�tin der Schü��el,dann die geformten Stücke aufgehen.
Zu Striezelteig muß nah dem er�tenAufgehen Mehl zugeknetet
werden. Für das Gelingen des Hefeteigs i� es wichtig, daß
weder Fett noh Salz direkt auf das Hefe�tüd> gegeben
werden. Man unter�cheidetleichten und �hwerenHefeteig.

Leichter Hefeteig: | Schwerer Hefeteig:
500 g

= 1 1 Mehl, 500 g = 1 1 Mehl,
10-——20g Hefe, | 30—50 g Hefe,
14 1 Flü��igkeit, 1—14 1 Flü��igkeit,
40—80 g Butter oder 100—250 g Butter,

Margarine. Ro�inen,Zitronen, Mandeln.
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Milch�triezel,einfacher.
20—830 g Hefe, Salz, Ei zum Be�treichen,
500 g = 11 Mehl, . zum Nachkneten:
&—14 1 Mil, knapp, etwa 250 g = 14 1 Mehl.

Manbereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Dann rührt
man das Mehl, das Hefe�tü>k,etwas Salz, nah und nah
die erwärmte Milch zu einem lo>eren Teig. Der Teig darf
niht zu lo�e�ein. Man klopft den Leig tüchtig,be�treutihn
mit Mehl und �telltihn an einen warmen Ort zum Aufgehen.
I�t der Teig gut aufgegangen, nimmt man ihn auf ein Brett
und knetet �oviel Mehl hinzu, bis ex die genügendeFe�tigkeit
hat, ex darf �ihniht zu �ehrausdehnen, wenn man ihn hin-
legt. Nun formt man die Striezel — am be�tenzwei aus

die�erMa��e— legt �ieauf ein vorbereitetes Backbleh und �tellt
�ieno< einmal zum Aufgehen hin. Vor dem Backen be�treiht
man �iemit dem mit Wa��erverklopften Ei und ba>t �iebei

ziemlich�tarkerHite eine halbe Stunde.

Milch�triezel,feiner.
40—50 g Hefe, Salz,
500 g == 1 1 Mehl, Ei zum Be�treichen,
1&—14 1 Milch, knapp, zum Nachkneten:
200 g Butter od. Margarine,

|

etwa 250 g = 14 1 Mehl.
Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Dann rührt

man das Mehl, Hefe�tü>k,etwas Salz, nah und nach die er-

wärmte Milch zu einem lo>eren Teig, der niht zu lo�e�ein
darf. Der Teig muß tüchtiggeklopft werden, man be�treutihn
dann mit Mehl und �telltihn an einen warmen Ort zum Auf-
gehen. Jt der Teig gut aufgegangen, pflü>t man die Butter

hinein, nimmt das Mehl hinzu und knetet alles gut dur,
nimmt den Teig auf ein mit Mehl be�treutesBakbrett. Der

Teig darf �ihniht zu �ehrausdehnen, wenn man ihn hinlegt.
Dann formt man die Striezel — am be�tenzwei aus die�er
Ma��e—, legt �ieauf ein vorbereitetes Bablech, �tellt�ieno<
einmal zum Aufgehen hin. Vor dem Baten werden die Striezel
mit dem mit Wa��erverklopften Ei be�trichen,bei ziemli<h�tar-
fer Hite eine halbe Stunde gebaÆen.Nach Belieben kann man

etwas Zucker in den Teig geben.

Dresdener Stolle.

40—50 g Hefe, 2 Eier, Salz,
500 g = 1 1 Mehl, 1—14 1 Milch, knapp,
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250 g Butter od. Margarine,

|

50 g würflig ge�chnittenesZi-
100 g Zuder, tronat,

zum Nachkneten: 60 e �üße,ger. Mandeln,
etwa 250 g = 1%1 Mehl, 16 g bittere, ger. Mandeln,
100 g Ro�inen, Ei zum Be�treichen.
100 g Korinthen,

Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Mehl, Eier,
Salz, das Hefe�tü>k,die erwärmte Milh werden zu einem
loÆeren Teig ge�chlagen,der dann mit Mehl be�treut,an einem
warmen Ort aufgehen muß. Dann knetet man die Butter
und den Zuder hinein, knetet etwas Mehl nah und arbeitet
den Teig auf einem Brett durch, bis er die genügendeFe�tig-
keit hat. Man teilt ihn in zwei Teile, rollt fingerdi>e Platten
aus, be�treutdie�emit Ro�inen,Korinthen, Zitronat, Man-
deln und rollt jede Platte gut zu�ammen.Die�eStollen

legt man auf ein Backblech,�tellt�ieno< einmal zum Aufgehen
hin. Vor dem Baen zieht man mit einem Me��errü>kenauf
jeder Stolle entlang eine tiefe Rinne, be�treihtdie Stollen
mit dem mit Wa��erverklopften Ei. Bei ziemli<h�tarkerHite
werden �ie1/4 Stunde geba>en, dann mit Zuckergußüber-

zogen, oder �iewerden vor dem Baen, �tattmit Ei, mit ge-

\<molzener Butter be�trihenund mit Zu>ker be�treut,oder �ie
werden mit Ei und na< dem Baen mit ge�{hmolzenerButter

be�trichen,di> mit Puderzu>er be�treut,dann noh einen Augen-
bli> in den Ofen ge�tellt.

Mohn�triezel.

40—50 g Hefe, | Mohnfüllung v. 875 g Mohn,
500 g = 1 1 Mehl, 2 Eier, #.: Mohnfüllung,
Salz, Ei zum Be�treichen,
14—14 1 Milch, knapp, zum Nachkneten:
250 g Butter oder Margarine,

|

etwa 250 g = 1421 Mehl.

Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Mehl, Eier,
Salz, das Hefe�tü>k,die erwärmte Milh werden zu einem

loderen Teig ge�chlagen,der mit Mehl be�treut,an einem

warmen Orte aufgehen muß. Dann knetet man die Butter

hinein, nimmt no< etwas Mehl hinzu, bis der Leig die ge-

nügende Fe�tigkeithat. Man rollt ihn auf einem Brett zu

einer fingerdi>en Platte aus, legt die Mohnfüllung herauf, �o

daß am Rande der Teig fingerbreit frei bleibt, ve�treihtdie�en
mit Eiweiß und rollt die Platte gut zu�ammen.Am be�ten
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i�tes, wenn man zwei Striezel aus dem Teig maht. Nun
werden �ieauf ein vorbereitetes Backblechgelegt und zum Auf-
gehen ge�tellt.Vor dem Baen be�treihtman die Striezel
mit dem mit Wa��erverklopften Ei und bat �iebei �tarker
Hite eine halbe Stunde. Nachdem �ieetwas abgekühlt�ind,
be�treihtman �iemit Zu>kergußoder man be�treutdie Striezel
vor dem BVa>en mit Zuker. Zur Mohnfüllung kann man

Ro�inenund etwas ge�<molzeneButter nehmen.

Ro�inen�triezel.

40—50 g Hefe, 125 g Buder,
500 g = 1 1 Mehl, 250—375 g Ro�inen,
4 Eier, Salz, 1 Me��er�p.Hir�hhorn�alz,
300 g Butter od. Margarine,

|

Ei zum Be�treichen,
1&—14 1 Mil, knapp, zum Nachkneten :

9 Kap�elnKardamom, etwa 250 g = 1s 1 Mehl.

Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>k.Mehl, Eier,
“

Salz, der ge�toßeneKardamon, das Hefe�tü>k,die erwärmte

Milch werden zu einem lo>eren Leig ge�hlagen,der mit Mehl
be�treutan einem warmen Orte aufgehen muß. Dann knetet
man die Butter hinein, nimmt den Zu>er, das Hir�chhorn�alz,
noh etwas Mehl hinzu, bis der Teig die genügendeFe�tigkeit
hat. Dann rollt man ihn zu zwei fingerdi>ten Platten aus,
�treutauf jede die Hälfte der Ro�inen,rollt �iezu�ammen,legt
�ieauf ein vorbereitetes Ba>kblech,�tellt�ieno<hmals zum Auf-
gehen hin. Vor dem Backen werden die Striezel mit dem mit

Wa��erverklopften Ei be�trichenund bei �charferHite eine halbe
Stunde geba>en. Nachdem die Striezel etwas abgekühlt�ind,
werden �iemit Zu>kergußbe�trihenoder vor dem Ba>ken mit

Zuker be�treut.

Marzipan�triezel.

40—50 g Hefe, Ei zum Be�treichen.
500 g = 1 1 Mehl, Zur Marzipanma��e:
2 Eier, 350 g füße, ger. Mandeln,

Salz, 10 bittere, gerieb. Mandeln,

%&—14 1 Milch, knapp, 350 g Puderzu>er,
_

250 g Butter od. Margarine,

|

einige Tropfen Ro�en�piritus,
65 g Zuer, 1 Eigelb und 1 ganzes Ei.

zum Na<hkneten :

etwa 250 g = 14 1 Mehl,
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Mandeln, Puderzu>ker, Ro�en�pirituswerden mit den
Eiern zu einem Marzipanteig verrührt, der \�ih�treichenläßt;
wenn nötig, muß no< Ei zugenommen werden.

Man bereitet ein Hefe�tü>k,�iehe:Hefe�tü>.Dann rührt
man das Mehl, Eier, Hefe�tü>k,etwas Salz, nah und nach die
erwärmte Milch zu einem lo>eren Teig. Der Teig darf nicht
zu lo�e�ein.Der Teig muß tüchtig geklopft werden, man be-

�treutihn mit Mehl und �telltihn an einen warmen Ort zum
Aufgehen. J�\tder Teig gut aufgegangen, {<hüttetman noh
Mehl und ZYu>er dazu, pflü>t die Butter hinein und knetet
alles gut dur<h, nimmt den Teig auf ein mit Mehl be�treutes
Ba>kbrett und arbeitet ihn gut dur<. Der Teig darf �ihnicht zu
�ehrausdehnen, wenn man ihn hinlegt. Es i�tam be�ten,wenn

man zwei Striezel aus die�emTeig formt. Man rollt zwei
fingerdi>e Platten aus, �treihtdie zubereitete Marzipanma��e
herauf, �odaß am Rande der Teig fingerbreit frei bleibt, be-

�treichtdie�enmit Eiweiß, rollt die Platten gut zu�ammen.Die

Striezel werden auf ein vorbereitetes Va>kbleh gelegt und zum
Aufgehen ge�tellt.Vor dem Backen be�treihtman �iemit dem

*

mit Wa��erverklopften Ei und ba>t die Striezel bei �tarker
Hite eine halbe Stunde; nachdem �ieetwas abgekühlt�ind,be-

�treihtman �iemit Zuckerguß,oder man be�treut�ievor dem
Ba>en mit Zu>er.

Säch�ifcherButterzopf.
40—650 g Sefe, 1 Eßl. Rum,
250 g Butter od. Margarine, 1%—14 1 Milch, knapp,
500 g Mehl, Ei zum Be�treichen,
etwas Salz, 45 g �üße,geha>te Mandeln,
8 bittere, gerieb. Mandeln, zum Nachkneten:
65 g Zu>er, etwa 200 g Mehl.

Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Die Butter
wird zu Sahne gerührt, das Mehl, Salz, Hefe�tü>k,die ge-
riebenen, bitteren Mandeln, Zucker und Rum dazu gegeben,
unter Rühren �ovielMilch hinzugego��en,daß ein ziemlich fe�ter
Teig wird. Der Teig muß am warmen Ort aufgehen, dann

gibt man ihn auf ein Backbrett, nimmt, wenn nötig, noh etwas

Mehl hinzu, teilt den Teig in drei Teile, rollt die�egut
daumendi> aus, an den Enden etwas �piyauslaufend. Nun

vereinigt man die 3 Rollen zu einem Zopf und legt die�enzu
einem Kranz zu�ammen. Dann legt man den Kranz auf ein

vorbereitetes Ba>blech, be�treihtihn mit dem mit Wa��erver-

klopften Ei, be�treutihn mit geha>ten, �üßenMandeln und läßt
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ihn aufgehen, dann be�treihtman den Kranz reihli< mit ge-

{hmolzener Butter und be�treutihn di> mit Zuc>er, läßt ihn
bei �tarkerHite eine gute halbe Stunde baden.

Kleines Weißbrot.

30—40 g Hefe, | 250 g Butter, Schweine�chmalz,
600 g = 1 1 Mehl, | Margarine, oder Lalg,
16—14 1 Mili), knapp, Salz,

zum Na<hkneten: Ei zum Be�treichen.
etwa 200 g Mehl, |

Man bereitet ein Hefe�tük,�iehe:Hefe�tü>.Dann rührt
man das Mehl, Hefe�tü>k,etwas Salz, nah und nach die er-

wärmte Milch zu einem lo>exen Teig, er darf niht zu lo�e�ein.
Der Teig muß tüchtiggekllopftwerden, man be�treutihn dann
mit Mehl und �telltihn an einen warmen Ort zum Aufgehen.
I�t der Teig gut aufgegangen, �chüttetman das Mehl dazu,
pflü>t die Butter oder das Schmalz hinein und knetet gut
dur, nimmt den Teig auf ein mit Mehl be�treutesBakbrett
und knetet ihn noh einmal. Jt der�elbefe�tgenug, formt man

Éfleines Gebäd>,wie runde Brötchen,Shne>en, Kringel, läßt es

aufgehen. Dann wird es mit dem mit Wa��erverklopften Ei

be�trichen,mit Zucker be�treutund in heißemOfen etwa 10—15

Minuten geba>en oder man be�treihtdas Gebä> mit Ei, bat
es und überzieht es dann mit Zu>kerguß.

Mundbrötchen.
30—40 g Hefe, 2 Eßl. = 40 g Butter oder
500 g = 1 1 Mehl, Margarine,
&—14 1 Mil, 1 ge�tr.Eßl. Zucker,
1 Teel. Salz, 1 ganzes Ei oder 1 Eigelb zum

| Be�treichen.
Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>k.Dann rührt

man das Mehl, Hefe�tü>,Salz, nah und nach die erwärmte

Milch zu einem ziemli< fe�tenTeig, gibt die Butter dazu und

flopft den Teig gut, be�treutihn mit Mehl und �telltihn an

einen warmen Ort zum Aufgehen. Jt der Teig zu lo�e,knetet

man etwas Mehl dazu, formt Kugeln, die man auf ein vor-
bereitetes Ble<h zum Aufgehen legt. Mit einemMe��errü>en
kann man eine Rinne in die aufgegangenen Brötchen ziehen,
man be�treiht�iemit in ganz wenig Wa��erverÉlopftemEi

oder Eigelb und bat �iein heißemOfen in etwa 15 Minuten

gar.
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Roggenmehlbrötchen.

30 g Hefe, 60 g Butter oder Margarine,
500 g Roggenmehl, 50 g Korinthen oder Sulta-

14 1 Milch, ninen,
1 Teel. Salz, 1 Pri�eKardamom.
60 e Zuder,

Die Roggenmehlbröthen werden zubereitet wie Mund-

brötchen. Die vorbereiteten Korinthen oder Sultaninen gibt
man in den Teig, wenn die Butter durchgeknetet ift.

Mohn�enschenvon Hefeteig.
40—50 g Hefe, Mohnfüllung v. 200 g Mohn,
500 g = 1 1 Mehl, \.: Mohnfüllung,
14—14 1 Milch, knapp, Ei zum Be�treichen,
950 g Butter od. Margarine, zum Nachkneten :

Salz, ettva 200 g Mehl.
Der Teig wird eben�obereitet wie zum kleinen Weißbrot,

�iehe:kleines Weißbrot. Von dem Leig maht man fingerlange
und dreifingerbreite Platten, legt etwas Mohn in die Mitte,
auf den beiden langen Seiten zieht man den Leigrand in der
Mitte über dem Mohn zu�ammen,�odaß an den kurzen Seiten
der Mohn freibleibt, �telltnun die �ogeformten Kuchen zum

Aufgehen, be�treihtfie dann mit dem mit Wa��erverklopften
Ei, be�treut�iemit Zu>ker und ba>t �iein re<t heißemOfen.
Man erhält 40-——50 Stück.

Ro�inenkringelI.
40—50 g Hefe, die abger. Schale 1 Zitrone,
500 g = 1 1 Mehl, 250 g Sultaninen,
2 ganze Eier, Ei zum Be�treichen,
1&—14 1 Mil, knapp,
250 g Butter od. Margarine, zum Nachkneten:
Salz, ettva 200 .g Mehl.

Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>k.Das Mehl
�chüttetman in eine Schale, gibt die Eier, etwas Salz, das

Hefe�tü>khinein und rührt nah und nach die erwärmte Milch
hinzu. Der Teig wird dann mit Mehl be�treutund an einen
warmen Ort zum Aufgehen ge�tellt.Jt der Teig gut aufge-
gangen, gibt man die Bitronen�chaledazu, pflü>t die Butter

hinein, nimmt �oviel Mehl hinzu, daß der Teig fe�tgenug
wird und knetet alles gut dur<h. Man nimmt den Teig auf
ein mit Mehl be�treutesBakbrett und arbeitet ihn gut durch,
dann rollt man ihn mit der Nudelrolle zu einem beliebig
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langen, 10 cm breiten Streifen aus, �treutdie Sultaninen her-
auf, die man etwas andrüd>t,dann flappt man den Streifen
zu�ammen,rollt ihn rund mit der Hand und formt daraus
einen re<ht großen Kringel oder man formt aus dem Teig meh-
rere leine Kringel. Die Kringel legt man auf ein vorbereitetes

Blech und läßt �iegut aufgehen, dann be�treihtman �iemit
dem mit Wa��erverklopften Ei. Die Kringel werden bei ziem-
lih �tarkerHiße geba>en. Sie mü��enhellbraun �ein. Die

großen Kringel 15 bis 20 Minuten. Die Kringel können nah
dem Ba>ken mit Zuckergußbe�trihenwerden, oder man �treut
Zucker und geha>te Mandeln vor dem Baen herauf, odex es

werden nur die Mandeln aufge�treut,geba>en und dann mit

Zu>ergußbe�trichen.

Ro�inenkringelIL.

40—50 g Sefe, Salz,
500 g = 1 1 Mehl, 150 g Zud>er,
2 ganze Eier, 375 g Sultaninen,
14—14 1 Mil, knapp, 100 g �üße,gerieb. Mandeln,
250 g Butter, 10 g bittere, ger. Mandeln,
etwas abger. Zitronen�chale, Ei zum Be�treichen.

“

Manbereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Das Mehl
�chüttetman in eine Schale, gibt die Eier, etwas Salz, das

Hefe�tü>khinein und rührt na< und nach die erwärmte Milch,
Bitronen�chale,100 g Butter in Stü>kchenhinzu. Der Teig
muß ret fe�t�ein,damit nah dem Aufgehen kein Mehl hin-
zugegeben werden darf. Der Teig wird dann mit Mehl be-

�treutund an einen warmen Ort zum Aufgehen ge�tellt.Jt
der Teig gut aufgegangen, �onimmt man ihn auf ein mit

Mehl be�treutesBabrett, rollt ihn mit der Nudelrollezu
einer mögli<h�tdünnen Platte, be�treiht�iemit der übrigen
Butter, welche zu Sahne gerührt i�t,�treutdie Mandeln und

die Ro�inenherauf, die man etwas andrüd>t,dann rollt man

die Platte zu�ammenund formt daraus einen großen Kringel
oder man ba>t aus dem Teig mehrere Éleine Kringel. Das

weitere Verfahren wie bei Ro�inenkringelX.

Ro�inenkringelvon Hefe-Blätterteig.

50 g Hefe, &—14 1 Mil,
500 g = 1 1 Mehl, 250—350 g Butter,
2 Eier, Salz, 250 g Sultaninen,
100 g Zud>er, 50 g bittere, gerieb. Mandeln,
etwas abger. Zitronen�chale, Ei zum Be�treichen.
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Man bereitet ein Hefe�tüd>,�iehe:Hefe�tü>k.Zu dem Mehl
gibt man die Eier, etwas Salz, 70 & Zucker, Zitronen�chale,
Das Hefe�tü>k,unter Rühren allmählichdie erwärmte Milch und
150 g Butter in Stückchendazu. Der Teig muß ret fe�t�ein
und gut geknetet werden, dann be�treutman ihn mit Mehl und

�telltihn an einen warmen Ort zum Aufgehen. — Es ift zu

empfehlen, den Teig am Abend vorher zu bereiten und ihn di>
mit Mehl be�treutund mit einem Papier bede>t zum Aufgehen zu

�tellen. Der Leig geht über Nacht auf und i�tabgekühlt,da-

dur<h wird die Verarbeitung mit der kalten Butter leihter. —

I�t der Teig aufgegangen, nimmt man ihn auf ein mit Mehl
be�treutesBrett; i�tder Leig zu lo�e,kann etwas Mehl nachge-
Tnetet werden, rollt ihn mit einer Nudelrolle zu einer 1 cm

diden Platte. Auf die�ePlatte werden in die Mitte 150 g kalte
Butter in viere>iger Form, in Mehl gewendet, aufgelegt, �odaß
etwa handbreit Teig von jeder Seite frei bleibt, alle vier Seiten
werden übereinandergeklappt.Der Teig wird dann ausgerollt
und twwieder zu�ammengeklappt,die�esVerfahren wird drei-
mal wiederholt. Dann rollt man eine Platte aus, be�treiht
die�emit 50 g zu Sahne gerührter Butter, be�treut�iemit 30 g

Bucker und die Hälfte der Platte mit geriebenen Mandeln
und Sultaninen, na<h Belieben können au< Korinthen und

würfli<hge�chnittenesZitronat genommen werden, dann \{<lägt
man die andere Hälfte darüber. Nun �{<hneidetman Streifen,
welchekorkzieherartig gedreht und zu Ringen oder Kringeln ge-
formt werden. Manlegt �ieauf ein vorbereitetes Ba>kbleh und

TF�tellt�iezum Aufgehen hin. Dann be�treihtman die Kringel
mit verklopftem Ei oder ge�hmolzenerButter und be�treutfie
mit Zucker oder man läßt den Zu>ker fort und be�treicht�ienah
dem Backen mit Zuckerguß. Die Kringel werden in re<ht
heißem Ofen �<hnellgeba>en. Aus die�erMa��eerhält man

14—16 Kringel.

Berliner Kringel.
20 g Hefe, | 50 g Butter oder Margarine,
9250 g = 1% 1 Mehl, 25 g Zucder,
knapp 14 1 Milch, Ei zum Be�treichen,
‘Salz, etwas Zimt, etwas Mehl zum Nachkneten.

Manbereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Mehl, Salz,
Zimt, das Hefe�tü>kwerden mit der erwärmten Milch zu einem

fe�tenTeig geknetet, der�elbewird mit Mehl be�treutund an

einen warmen Ort zum Aufgehen ge�tellt.J�tder Teig gut
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aufgegangen, gibt man den Zucker hinzu und knetet die Butter

dur<h. Der Teig wird dann auf ein mit Mehl be�treutesBa>-
brett genommen, no< etwas Mehl dazu geknetet und gut durh-
gearbeitet. Nun formt man dünne, etwa handlange Kringel,
legt �ieauf ein vorbereitetes Backblech, läßt �ieam warmen

Ort noch etwas aufgehen, be�treiht�iemit dem mit Wa��er
verklopften Ei und ba>t die Kringel in niht zu heißemOfen
knu�prig.Die Ma��egibt etwa 30 Kringel.

Blechkuchen,einfacher.
30—40 g Hefe, 100—125 g Butter oder
600 g = reihl. 1 1 Mehl, Margarine,
1 ganzes Ei, Salz, |

Ei zum Be�treichen.

Man bereitet ein Hefe�tü>k,�iehe:Hefe�tü>k.Das Mehl,
das Hefe�tü>,die Eier, Salz, nah und nach die warme Milch
werden gut miteinander verrührt und tüchtig geklopft, dann
die Butter durchgearbeitet. Das Ba>kble<h �treihtman mit

Spe> oder Butter aus und �täubtMehl über. Der Teig
wird auf dem Bakble<h mit einem Eßlöffel, den man ab und

zu in kaltes Wa��ertaucht, auseinander ge�trichen,dann an

einen warmen Ort zum Aufgehen ge�tellt.Jt der Leig gut
aufgegangen, wird er mit dem mit Wa��erverklopften Ei oder

zerla��enerButter be�trihen.Man �treutentweder Streu�el,
�iehe:Streu�el,oder ge�chnittene�üßeMandeln auf, die man

nah dem Baen mit Zuckergußüberzieht. Bei ziemlih �harfer
Hibe ba>t man den Ble<hkuchen25—30 Minuten.

Man kann auch etwas Kardamon in den Teig nehmen.

Blechkl'uchen,feiner.
40—50 g Hefe, Salz, Zu>ker nah Ge�hmat,
600 g = rei. 1 1 Mehl, 1—14 1 Milt, knapp,
2 ganze Eier, 200 g Butter,

|

die abgeriebene Schale einex

|

125 g Sultaninen, X
Bitrone, | Ei zum Be�treichen.

°

Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Das Mehl,
die Eier, Salz, Zitronen�chale,Zucker, das Hefe�tü>,nah und
nah die erwärmte Milch, werden gut miteinanderverrührt
und tüchtig geklopft, dann die Butter durchgearbeitet,zuleßt
werden die Sultaninen hinzugenommen. Der Leig mußziem-

lich fe�t�ein.Weiter zubereitet wie der einfacheBlechkuchen.
Es fann auh etwas Kardamon in den Leig genommen

werden.
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Streu�elzu einem Blechkuchen.
I. 250 g Butter, 250 g Zuder, 250 g �üße,geriebene Man-

deln. Zu der ge�hmolzenen,abgekühltenButter gibt man

Bucer
und Mandeln, verrührt die�es,daß�ichkleine Klümpchen

bilden.

IT. Zutaten wie vorher. Butter und Zucker leiht bräunen,
Mandeln und 3 Eßl. Wa��erdazurühren, die�eMa��eauf den

Kuchen �treuenund mitbad>en.

ITT. 250 g Butter, 400 g Mehl, 200 g Zucker, 1 Me��er�pitze
Bimt. Zu der heißenButter gibt man Mehl, Zu>ker, Zimt,
verrührt die�es,daß �ichkleine Klümpchenbilden.

IV. 150—200 g füße, fein ge�hnitteneMandeln. 8300 g

Puderzu>er, Ro�enwa��eroder Ro�enwa��ermit Zitronen�aft
werden zu Zud>ergußverarbeitet. Wenn der Blechkuchen
aufgegangen i�t,wird er mit Ei oder mit ge�<hmolzenerButter

be�trichen,die Mandeln heraufge�treutund dann geba>en, nah
dem Backen mit Zuckergußüberzogen.

V. Wenn der Blechkuchenaufgegangen i�t,�tihtman mit
einem �auberenLöffel�tielziemlih dicht Löcher in den Kuchen,
be�treihtihn mit ge�<hmolzenerButter, be�treutihn mit reich-
lih Zucker und etwas Zimt und ba>t ihn etwa 14 Stunde.

Ble<hkuchenmit Äpfeln.
2 kg ge�chälteÄpfel werden in 6—8 Teile ge�chnittenund

eingezu>ert. Manbereitet den Teig von einfachem oder feinem
Blechkuchen,der�elbemuß etwas fe�terangeteigt werden, i�t der-

�elbegut aufgegangen, be�treihtman ihn niht mit Ei, �ondern
legt reihenwei�edie Ävfel herauf, be�treicht�iemit ge�<hmolzener
Butter und ba>t den Blechkuchen bei ziemli<h �charferHiße
25—30 Minuten. Nach dem Baen be�treutman den Kuchen
mit feinem Zucker.

Ble<hkuchen mit Pflaumen oder �üßenKir�chen.

2 kg Kir�chenwerden ausge�teint,die Pflaumen ge�palten
und ausge�teint,mit Zu>ker und etwas Zimt be�treut. Man
bereitet den Teig von einfachem oder feinem Blechkuchen,der-

�elbemuß etwas fe�terangeteigt werden. Man läßt die P�lau-
men oder Kir�chenauf einem Durch�chlagabtropfen und legt
fie mit der Haut�eiteauf den aufgegangenen Teig, be�treicht�ie
mit ge�<molzenerButter und ba>t den Blehkuchen bei ziemlih
�charferHiße 25—830 Minuten. J�tder Kuchen gar, kann man

Streufel herauf�treuenund thn noh 2—83 Minuten ba>en.
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Ble<hkuchenmit Mohn.
Buer�tbereitet man die Mohnfüllung von 750 > Mohn.

Dann bereitet man den Leig von einfahem Ble<hkuchen. Der-

�elbemuß etwas fe�terangeteigt werden. J�t er gut aufge-
gangen, be�treihtman ihn niht mit Ei, �ongernlegt finger-
did die Mohnfüllung herauf. Nach dem Ba>en wird dex etwas

abgekühlteKuchen mit Zuckerguß von 300 & Puderzu>er,
Ro�enwa��erund 1 Eiweiß überzogen.

Mohnfüllung.
250 g = 14 1 Mohn, 50 g füße Mandeln,
Wa��er,1 Ei, Buder, etwa 100 g,
1 Eßl. Mehl, Ro�en�piritus.

Der Mohn wird mit reihli< Wa��eraufgekocht, das Wa��er
abgego��enund kaltes aufgego��en,na< 10 Minuten auf ein
Sieb ge�chüttet,das Wa��ermuß gut ablaufen. Die Mandeln
werden gebrüht, abgezogen und mit dem Mohn zweimal durch
die Flei�hma�chinegetrieben, dann tut man das Eis, Mehl,
Zucker, Ro�en�piritusna<h Ge�chmackhinzu, i�tdie Ma��enicht
lo�egenug, wird no< etwas Wa��erhinzugegeben. Gs i�tam

be�ten,die F&lung unter Rühren auf dem Feuer gar zu

machen,
Nach Belieben können Sultaninen und ge�chmolzeneBut-

ter zur Mohn�üllunggenommen werden.

Benußt man die Mohnfüllung zu Hefegebäd>,�oi�tes gut,
1 Teelöffel aufgelö�teHefe hinein zu geben.

: Bienen�tich.
40 g Hefe, 80 g Butter,
500 g = 1 1 Mehl, zum Uebergießen :

75 g Buder, 250—300 g Ii�chbutter,
2 Eier, 250—300 g Zuder,
1 Pri�eSalz, 250—300 g gehad>teMandeln.
&—14 1 Mil,

Manbereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tük.Yum Mehl
gibt man Zu>er, Eier, Salz, das Hefe�tü>kund rührt nah und

nach die erwärmte Milch dazu, zuleßt die Butter. Der Teig
muß ziemlichfe�t�ein. Auf ein vorbereitetes Backblech�treicht
man den Teig und läßt ihn aufgehen. Die Butter wird auf-
gekocht, Zu>ker und Mandeln hineingegeben, 5 Minuten ge-

koht und über den aufgegangenen Teig gego��en.In einem

niht zu heißenOfen ba>t man den Bienen�tihbeiMittelhiße
90—25 Minuten. Das halbe Rezept kann auch in einer vor-

bereiteten Tortenform geba>en werden.
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Gefüllter Bienen�tich. 1 Rez. Bienen�tih.Der
erkaltete Kuchen wird quer durhge�chnittenund mit „Vanillen-
creme zum Füllen von Kuchen“zu�ammenge�etzt.

Blechkuchen mit Quark (Glum�e).
34 Rezept von einfachen oder

|

6 Eigelb oder 3 ganze Eier,
feinen Blechkuchen, 125 g Korinthen,
Quarkfüllungvon: | Salz,

114 kg Quark, | Ro�en�piritus,
4 Eßl. Mehl, 250 g Zud>er,
1 gehäuft.Leel. Ba>kpulver, | Butter zum Be�treichen.

Man bereitet zuer�tdie Quarkfüllung, dann den Blech-
kuchenteig. Die�ermuß etwas fe�terangeteigt werden; dann

läßt man ihn etwas aufgehen, legt die Quarkfüllung herauf
und läßt ihn wieder etwas aufgehen. Der Blechkuchen wird
nun mit zerla��enerButter be�tri<henund 25—30 Minuten

gebad>en.
i

Quark-(Glum�e)Füllung.
1% kg Quark, 125 g Korinthen,
4 Eßl. Mehl, Salz, Ro�fen�piritus,
6 Eigelb oder 3 ganze Eier, 250 g Buder, Salz.

Der Quark darf niht zu hart �ein,die Molke wird gut
ausgedrü>t. Wenn der Quark hart i}t, gibt man ihn durch die

Flei�<hma�hine.Man tut Mehl, Eigelb, Zu>tker,Salz, einige
Tropfen Ro�en�piritusdazu, arbeitet den Teig gut dur< und
nimmt zuletzt die Korinthen hinein. Die Ma��emuß �i<gut
verbinden und niht zu lo�e�ein. J�t die Füllung zu fe�t,
gibt man etwas Milch dazu.

Verwendet man die Quarkfüllung zu Hefegebä > oder

zur Quarktorte, dann gibt man no<h 1 gehäuften Tee-

[óffel Backpulver dazu.

Hefezwieba>.
30—40 g Sefe, | 190 g Butter,
500 g = 1 1 Mehx, 190 g Zuder,
125 g Butter, 1 Me��er�pitzeZimt,
Salz, 1 Me��er�pißeHir�chhornf�alz,
1%——141 Milch, knapp, Ei zum Be�treichen.

zum Nachkneten:
9250 g = 14 1 Mehl,

Manbereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Mehl, Butter,
Salz, das Hefe�tü>k,die erwärmte Milh werden zu einem

loderen Teig ge�chlagen,der an einem warmen Ort aufgehen
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muß. Dann werden no< 250 e Mehl, 190 g Butter, 190 g

Zucker, Zimt, Hir�hhorn�alznahgeknetet. Der Teig wird ge-
flopft, dann fleine Kugeln daraus geformt. Die�ewerden auf
ein vorbereitetes Blech gelegt und mü��enaufgehen, fie werden
mit dem mit Wa��erverklopften Ei be�trihenund in recht
heißemOfen geba>en. Erkaltet werden die Zwiebä>kemit �har-
fem Me��erdur<h�chnitten,dann auf einem Blech gerö�tet.Von

die�erMa��eerhält man etwa 130 Zwiebäe.

Napfkuchen mit Hefe I.

40—50 g Hefe, | 15 g bittere, gerieb. Mandeln,
375 g = 34 1 Mehl, | etwas Salz,
125 g = 14 1 Kartoffelmehl, | 14 1 Mil,
3 Eigelb, 250 g ge�<molzeneButter,
3 ganze Eier, 125 g Sultaninen,
150 g Zuer,

|

34 g würflig ge�chnittenesBi-
35 g �üße,geriebene Mandeln, tronat.

Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Yu dem Mehl
tut man die Eier, Zu>er, Salz, Mandeln und das Hefe�tü>.
Man rührt na< und nach die erwärmte Milch dazu und gibt
die ge�hmolzeneButter hinein. Man klopft den Teig, bis
er Vla�en�hlägt,gibt Sultaninen und Zitronat hinein. Man

füllt nun eine vorbereitete Form dreiviertel voll, �tellt�iean

einen warmen Ort zum Aufgehen. J�tdie Form beinahe voll

geworden, ba>t man den Kuchen eine Stunde. Der fertige
Kuchen muß fünf Minuten in der Form �tehen,dann wird er

auf eine weiche Unterlage ge�türzt,damit ex niht zu�ammen-
gedrü>t wird. “Man kann den Napfkuchen mit Puderzu>er
be�treuen.

Napfkuchen mit Hefe Il.

30—-40 g Hefe, | etwas Salz,
500 g = 1 1 Mehl,

|
125 g ge�hmolzeneButter,

150 g Zud>er, 30 g �üßeMandeln,
3 ganze Eier, | 120 g Sultaninen,
14 1 Milch, | etwas abger. Zitronen�chale.

Zubereitung wie der Napfkuchen vorher.

Dresdener Napfkuchen.
40—50 g Hefe, | 150 g Zu>er,
950 g Butter, 500 g = 1 1 Mehl,
5 ganze Eier, Salz,
2 Eigelb,

27
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1 Eßl. Orangenwa��er, | 14 1 erwärmte, füßeSahne od.
ettva8 abger. Zitronen�chale, | Milch.

Manbereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>.Die Butter
wird zur Sahne gerührt, die Eier und der Zucker nah und

nach dazu gegeben und die Ma��e�haumiggerührt. Man gibt
das Mehl, Zitronen�chale,Salz, Orangenwa��erund das Hefe-
�tüd>hinein und rührt die erwärmte Sahne nah und nach dazu.
Der Teig wird geklopft, bis ex Bla�en�<hlägt,dann füllt man

eine vorbereitete Form dreiviertel voll, �tellt�iean einen war-

men Ort zum Aufgehen; i�tdie Form beinahe vall geworden,
wird der Kuchen eine Stunde geba>en.

Bereitung des Sauexteigs.
Roggenmehl oder Schrotmehl verrührt man mit lau-

warmem Wa��erund einigen Tropfen E��igzu einem mäßig
fe�tenTeig, be�treutihn mit Mehl, bede>t ihn mit einem Luch
und läßt ihn an warmem Ort �äuernund verwendet ihn zum
Brotbacken... Man kann Sauerteig bereiten, indem man �tets
von dem Brotteig etwas zurücébehält,die�esmit etwas Roggen-
mehl und Wa��erzu einem ziemlich fe�tenTeig verrührt. Den

Teig be�treutman mit Mehl, läßt ihn in einer Schü��elan

einem warmen Orte �äuernund aufgehen. Sauerteig bewahrt
man leiht bede>t oder mit Wa��erübergo��en,an einem kühlen
Ort auf. Sauerteig kann man auch in einer Bä>erei kaufen.

Brühbrot.
1 KochlöffelSauerteig, |

1 Eßl. Sauerteig u. 30 g Hefe,
4 geriebene Kartoffeln, 14 1 Roggenmehl,
14 1 Roggenmehl, |

lauivarmes Wa��er,
fauwarmes Wa��er,oder

zumTeig:
21% kg = 51 Roggenmehl, 45 g Salz,
15 g \<warzer Kümmel, 11% 1 fochendes Wa��er.

Etwa 14 Stunden vor dem Einbrühen des Mehls wird

der Sauerteig ange�tellt. Der Sauerteig, die Kartoffeln, 14 1

Roggenmehl und lauwarmes Wa��erwerden zu einem nicht zu

fe�tenTeig gerührt,mit Mehl be�treutund an einen warmen

Ort zum Aufgehen ge�tellt. Die Hälfte Roggenmehl, Kümmel

und Salz werden mit dem kohenden Wa��erverrührt und �o
lange gelopft, bis der Teig ret glatt i�t. Der Teig muß ab-

fühlen, dann wird der vorher ange�tellteSauerteig hineingege-
ben und gut durchgearbeitet, mit Mehl be�treut,warm zugede>t
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und nahtüber zum Aufgehen hinge�tellt.Morgens knetet man

die andere Hälfte Roggenmehl hinzu, bis der Teig niht mehr
an den Händen kleben bleibt. Man nimmt den Teig aus der

Schü��el,die mit einem Blechlöffelgut vom Teig gereinigt wird,
�treutMehl hinein, legt den Leig wieder in die Schü��el,be-

�treutihn mit Mehl und �telltihn wieder zum Aufgehen
hin. Der Teig wird auf ein Brett genommen, foviel Mehl
hinzugeknetet, bis der Teig fe�tgenug i�t. Dann formt man

2 Brote, die man noch einige Beit gehen läßt und dann mit
dem mit Wa��erverklopften Ei oder Wa��erbe�treihtund bei

�tarkerHite ungefähr 1—114 Stunden ba>t. Man kann auh
glei<h nah dem Zukneten des Mehls die Brote formen, auf-
gehen la��enund baden.

Brot ungebrüht.
1 KochlöffelSauerteig | 214 kg = 5 1 Roggenmehl,

oder 100 g Hefe, 45 g Salz,
|

4 geriebene Kartoffeln, 15 g �<warzerKümmel,
14 1 Roggenmehl, 1 1 warmes Wa��er.
lauwarmes Wa��er,
Etwa 11s Stunden vor dem Anteigen des Brotes wird

der Sauerteig oder die Hefe ange�tellt.Der Sauerteig oder die

Hefe, die Kartoffeln, 14 1 Roggenmehl und warmes Wa��erwer-

den zu einem nicht zu fe�tenLeig gerührt, mit Mehl be�treut
und an einen warmen Ort zum Aufgehen ge�tellt. Jt der

Sauerteig oder die Hefe aufgegangen, \{<hüttetman ihn zu der

Hälfte des Mehls, �treutKümmel, Salz hinein, gießt 1 1 war-

mes Wa��erhinzu, knetet alles gut durc, be�treutden Leig mit

Mehl und läßt ihn nahtüber aufgehen. Weiter wird das Brot

zubereitet wie das Brühbrot.

Grobes Brot.

1 KochlöffelSauerteig, | 21% kg = 5 1 grobes Roggen-
4 geriebene Kartoffeln, mehl,
14 1 Roggenmehl, 114 1 warmes Wa��er,
lauwarmes Wa��er, 25 g Salz.

Etwa 1%%Stunden vor dem Anteigen des Brotes wird

der Sauerteig ange�tellt,Der Sauerteig, die Kartoffeln,14 1

Roggenmehl und lauwarmes Wa��erwerden zu einem niht zu

fe�tenTeig gerührt,mit Mehl be�treutund an einen warmen

Ort zum Aufgehen ge�tellt.Die Hälfte Mehl und das Salz
werden in eine Schü��elge�hüttet,der Sauerteig hinzugetan.

QT
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mit dem warmen Wa��erverrührt und tüchtiggeklopft, oder bei

großenMa��engeknetet, dann wird der Teig mit Mehl be�treut
und nachtüber an einen warmen Ort zum Aufgehen hinge-
�tellt. Morgens �chüttetman die andere Hälfte des Mehls
hinzu, knetet tüchtigden Leig, bis er niht mehr an den Hän-
den kleben bleibt, nimmt den�elbenaus der Schü��el,reinigt
die�elbemit einem Blechlöffelgut vom Teig, �treutMehl hin-
ein, legt ihn dann wieder in die Schü��el,be�treutihn mit Mehl
und läßt ihn wieder aufgehen. Der Teig wird auf ein Brett

genommen, �ovielMehl hinzugeknetet, bis der Teig fe�tgenug

i�t.Nun formt man 2 Brote, legt �ieauf ein mit Mehl be�treu-
tes Backblech,läßt �ieaufgehen, be�treiht�iemit Wa��erund

�chiebt�iein den Ofen, der vorher �hongut geheizt �einmuß.
Kleinere Brote �indin 1 Stunde gar, größere in 2 Stunden.

Während des Baens be�treihtman die Brote ab und zu mit

Wa��er.Man kann auh nah dem Zukneten des Mehls gleich
die Brote formen, aufgehen la��enund baten.

Roggen�laden.
75 g Hefe, 45 g Salz,
3—4 Eßl. lauw. Wa��er, etwas Anis,
21%kg = 5 1 Roggenmeÿl, 11 lauwarmes Wa��er.

Das Hefe�tü>kwird zuer�tbereitet, indem man die Hefe
mit 3 bis 4 Eßl. lauwarmem Wa��erglatt rührt und mit �o
viel Roggenmehl vermi�cht,daß es einen niht zu fe�tenLeig
gibt, die�enbe�treutman mit Mehl und �telltihn an einen
warmen Ort zum Aufgehen. Man knetet dann die HälfteRog-
genmehl, Salz, Anis, das Hefe�tü>kmit dem lauwarmen Wa��er
gut durch, be�treutdie�enTeig mit Mehl und �telltihn zum

Aufgehen, danach wird die andere Hälfte Roggenmehl hinzu-
geknetet und der Teig noh einmal zum Aufgehen hinge�tellt.
Dann formt man 2 Fladen (flache Brote), �tellt�iezum Auf-
gehen hin. Vor dem Backen be�treihtman �iemit Wa��eroder
mit dem mit Wa��erverkllopften Ei und bat �iebei �tarkerHitze
34 bis 1 Stunde.

*

Vackpulvergebäc>k.
Statt Hefe verwendet man als Treibmittel Bak pul-

ver, am be�teni�tDr. Oetker's Ba>kpulver „Ba > i n“. Die

Anwendung i�t�ehrbequem und �icher.Der Kuchen muß gleich
geba>en werden. Vor der Verwendung i�tes gut, das Ba-
pulver dur ein Sieb zu geben, damit keine Knötchen in den
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Teig kommen; es wird mit dem Mehl tro>en gemi�cht,dann
mit den kalten Zutaten verrührt. Auf 5—600 g Mehl nimmt
man 1 Pä>kchen= 20 g Dr. Oetker's Ba>kpulver. Der Leig
muß did>flü��ig�ein.

Franzö�i�cherNapfkuchen.
375 g = 34 1 Mehl, | 4 Eier,
125 g = 14 1 Kartoffelmehl,

|

knapp 14 1 Milch,
250 g Zuder, 250 g ge�<hmolzeneButter oder
7 bittere, geriebene Mandeln, 200 g Palmin, mit 3 Eßl.
etivas abger. Zitronen�chale, Wa��erund 1 Pri�eSalz.
1 PätkchenDr. Oetker's Bad-

pulver „Bain“,

Das Mehl mi�<htman mit Zu>ker, Mandeln, Zitronen-
�hale,Bakpulver. Die Eier werden mit der Milch verklopft und

allmählichhinzugerührt, dann gibt man die ge�hmolzeneBut-
ter hinzu und klopft den Teig 14 Stunde. Der Teig wird in
eine vorbereitete Form gefüllt und eine Stunde geba>en.
Beim Ein�chiebende>t man Papier über, damit der Leig zuer�t
gut aufgeht, �päterwird das Papier abgenommen. Der fer-
tige Kuchen muß 5 Minuten in der Form �tehen,dann wird
er auf eine weihe Unterlage ge�türzt,damit er niht zu�am-
mengedrü>t wird.

Marmorierter Napfkuchen.
250 g Butter, oder 200 g Pal-

|

knapp 24 1 Milch,
min mit 8 Eßl. Wa��erund

|

1 Pä>kchenDr. Oetker's Va-
1 Pri�eSalz, nillin-Zu>ker, O

400 g Zud>er, 6 Eier, 40 g Kakao oder
500 g = 1 1 Mehl, 50 g geriebene Schokolade.
1 Pä>kchenDr. Oetker's Bak-

pulver „Ba>in“,
Die Butter wird zu Sahne gerührt, mit dem Eigelb und

dem Zucker 14 Stunde gerührt, dann gibt man das mit dem

Bakpulver gemi�chteMehl, die Milch, Vanillin und den Ei-

weiß�chneehiazu. Knapp der vierte Teil des Teiges wird ab-

genommen und mit dem Kakao oder der Schokolade vermi�cht.
Man füllt etwas von dem weißenTeig in die vorbereitete Form,
dann die braune Ma��eund darüber den übrigen weißenLeig,
bat den Kuchen 1—114 Stunden. Erbleibt noh 5 Minuten in

der Form und wird dann auf eine weihe Unterlage ge�türzt,
damit er niht zu�ammengedrü>twird.
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Altdeut�cheTorte.

250 g Butter, | 1 Dr. Oetker's Ba>kpulver
2 ganze Eier, | „Bakin“,
4 Eigelb, | 4 Eiweiß zu Schnee.
250 g Zud>er,  BYud>erguß von:

30 g �üße,gerieb. Mandeln, | 150 g Puderzucker, etwas

10 g bittere, gerieb. Mandeln, Zitronen�aft,
etwas abger. Zitronen�chale,

‘| 50 g �üßeMandeln zum
125 g Weizenmehl, ge�iebt, Be�treuen.
125 g Kartoffelmehl, ge�iebt,

Die Butter wird �haumiggerührt, dann gibt man die gan-

zen Eier, die Eigelb, den Zucker, abwech�elnddazu, die Hälfte
des Mehls und rührt die Ma��e4 Stunde. Nun werden Man-

deln, Zitronen�chale,das übrige mit dem Backpulver vermi�chte
Mehl dazu gerührt und der Eiweiß�chnee�<hnellherxunter-
gezogen. Der Teig wird in eine vorbereitete Napfkuchenform
gefüllt und bei mäßigerHite 1 Stunde geba>en. Man be�treiht
den Kuchen mit Zu>kergußund be�treutihn mit ge�chnigtelten,
gerö�tetenMandeln.

Frankfurter Kranz (Gothaer Kranz).

4—5 Eier, 200 g ge�iebterPuderzu>er,
200 g Zuder, 2 Eßl. Rum,
16 abgeriebene Zitronen�chale,
14 Dr. Oetker's Backpulver zum Be�treuen:

„Bain“, 50—60 g gehad>te, gerö�tete
125 g Mehl, Mandeln oder Nougat von:

125 g Kartoffelmehl, 50 & Mandeln und

zur FüllungButter-

|

50 g Zu>er.
creme:

950 g Butter, |

Eigelb und Zu>ker werden �haumiggerührt, Backpulver,
Bitronen�chalemit dem Mehl vermi�htund allmählih dazu-
gegeben, zuleßt wird der Eiweiß�chneeheruntergezogen. Jn
vorbereiteter Kranzform wird der Kuchen 24 Stunde gebad>en.
Sehr gut i�tes, ihn im „Küchenwunder“zu baden.

Bur Buttercreme wird die Butter zu Sahne gerührt, Pu-
derzu>ker, Num dazugegeben.

Der Kuchen wird zweimal durchge�chnitten,mit der But-
tercreme gefüllt und von außen damit be�trihenund mit den

gerö�tetenMandeln oder Nougat be�treut.



Backwerk. 423

Rollkuchen.
100 g Butter od. Margarine,

|

1 Pä>kchenDr. Oetker's Va-
1 Ei, nillin-Zu>er,
200 g Zud>er,
500 g = 1 1 Mehl,
1 Ta��eMilch,

6 bittere Mandeln,
1 Dr. Oetker's Ba>kpulver

„Backin“,
Marmelade.

Die Butter wird mit dem Ei und Zu>ker �chaumigge-
rührt, das Mehl, die übrigen Zutaten dazugegeben und mit
der Milh zu ziemlich fe�temTeig verrührt. Der Leig wird

ausgerollt, mit Marmelade be�trichen,zu�ammengerolltund in
einer vorbereiteten Ka�tenformeine Stunde geba>en.

Gittertorte (billig).
250 & Mehl, Zum Füllen:
125 g Buder, Marmelade oder fri�che,einge-
60 e Butter, zu>kerte Apfel, Kir�chen,
1 Ei, 3 Eßl. Milch, | Pflaumen, Rhabarber.
14 Dr. Oetker's Bakpulver |

Die Zutaten werden gut miteinander verknetet. Der Teig
wird ausgerollt. Nach einer Tortenform wird eine Platte ge-
\chnitten, die�ein die Form gelegt und mit Marmelade be-

\�trihen.Von dem übrigen Teig werden Röllchengeformt oder

Streifen ge�chnitten,die�eum den Rand und gitterartig auf die
Torte gelegt und die�egeba>en.

Krümeltorte (billig).
100 g Butter odér Margarine,

|

1 Dr. Oetker's Bakpulver
2 Eier, „Backin“,
250 g Buder, etwas Salz,

Marmelade.
Die Butter wird zu Sahne gerührt, mit Eiern und Zucker

10 Minuten gerührt, das Mehl wird mit dem Backpulver ge-

mi�cht,mit Salz und Mandeln zur Butter gegeben und krüme-

lig gerührt. Der Boden einer vorbereiteten Tortenform wird

mit der Hälfte des Leiges be�treut,darauf gibt man Marme-

lade, �treutdie übrigen Krümel auf und ba>t die Lorte 20 bis

30 Minuten.

750 g Mehl,
|

6 bittere gerieb. Mandeln,

Hamburger Zwieba>k.
125 g Butter od. Margarine, 10 g Hir�chhorn�alz,
125 g Zuder,

| 500 g = 11 Mehl,
14 1 faure Sahne oder Mil,

|

Ei zum Be�treichen.
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Die Butter wird zu Sahne gerührt, der Zuder, die Sahne,
Hir�hhorn�alzund das Mehl hinzugenommen. Alles wird

gut durchgearbeitet und zu einem ziemli<h fe�tenTeig gewallt,
dann mit einer Nudelrolle 114 cm di> ausgerollt und mit
einer runden Form oder einem Weingla�eausge�tochen,mit
dem mit Wa��erverklopften Ei be�trichen.Die Kuchen werden
bei mäßiger Hiße gar geba>en und noh heiß mit �charfem
Me��erdur<hge�hnittenund gerö�tet.Von die�erMa��eerhält
man etwa 80—90 Stü.

Wiener Hörnchen.
500 g = 11 Mehl,

ö

2 Eßl. Buer,
1 Pä>kchenDr. Oetker's Ba>-

|

14 Teel. Salz,
pulver „Bain“, 14 1 falte Milch,

140 g Butter, Ei zum Be�treichen.
Das Mehl mi�<htman mit dem Backpulver, gibt die in

Stückchen gepflü>te Butter, Zu>ker,Salz, die Mil<h dazu
und knetet den Teig gut dur<. Der�elbewird 1 cm di> aus-

gerollt, dann \�hneidetman Dreie>e, welhe mit zu Sahne ge-

rührter Butter be�tri<henund zu Hörnchen zu�ammengerollt
werden. Mit verklopftem Ei be�trichen,werden �ie15—20 Mi-
nuten geba>ten. Die Ma��egibt etwa 30 Hörnchen.

Ble<kuchenohne Hefe.
250 g Butter, 125 g Kartoffelmehl,
4 Eier, 125 g Mehl,
250 g Buder, 1 Me��er�piveHir�chhorn�alz,
Salz, zum Be�treuen:
etwas abger. Zitronen�chale, Zu>ex und Mandeln.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann werden die Eier,
Zuder, Salz, Zitronen�chale,das Mehl und Hir�chhorn�alzhin-
zugegeben. Die�enTeig \treiht man ziemli<hdünn, etwa 1 em

hoh, auf ein Blech, be�treutihn mit Zu>ker und ge�chnittenen
Mandeln, ba>t ihn bei mäßiger Hite und �chneidetden Kuchen
noch heiß in Stüd>e.

Kümmel�tangen.
150 g Mehl, —1 Eßl. Mil,
50 g Butter, 5 g Dr. Oetker's Backpulver
16 Teel. Parme�ankä�e, „Bain“,
bg = 14 Leel. Salz, Ei zum. Be�treichen,
1% Ei, | Kümmel zum Be�treuen.
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Die Zutaten werden gut verknetet. Man rollt kleine

Stangen, etwa 10—12 ecm lang, be�treiht�iemit verklopftem
Ei, be�treut�iemit etwas Kümmel, legt �ieauf ein vorbereite-
tes Blech, batt �iebei mäßiger Hite.

Man erhält etwa 20 Stü.

Mürbeteig.

Die Butter muß kalt �ein,�iewird in Stücke ge�chnitten
und mit Mehl, Zu>ker, Eiern, den ge�<hma>gebendenYutaten
gut verknetet. Der Teig kann einige Stunden, am be�ténden

Tag vorher angeteigt und kalt ge�telltwerden. Der Teig wird
mit einer Nudelrolle (Rollholz) ausgerollt, daraus können

Platten zu Torten ge�chnitten,kleine Kuchen mit ver�chie-
denen Formen ausge�tochenoder kleine Kringel geformt werden.

Mürbeteig [.

750 g Mehl, 250 g Buder,
‘500 g falte Butter 1—2 Eier,

in Stückchen, Ei zum Be�treichen.

Zum Mehl gibt man Butter, Zucker, Ei und knetet alles

gut dur, �telltden Teig kalt, damit er �ichbe��erverarbeiten

läßt. Man verwendet ihn zu kleinen Kuchen, kleinen Kringeln
und Platten zu Torten.

Mürbeteig II.

700 g Mehl, | 3 Eier, \-
375 g Butter, |

1 Teel. Zitronenzu>ker. 4

185 g Buder,

Zubereitung und Verwendung wie Mürbeteig I.

Billiger Mürbeteig.

500 g Mehl, 1 Dr. Oetker's Bakpulver
160—200 g Butter, „Ba>kin“,

200 g Zud>er, 1 Ei, | reihli< 16 1 Mil.

Die Zutaten werden alle gut durhgeknetetund der Teig
glei verarbeitet, zu kleinen Kringeln,kleinen Kuchen,Platten
zu Torten, zu Apfel-, Quark-, Mohntorte oder Tortelettes.
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Kleine Mürbeteigkuhen und Kringel.
Man bereitet 16 Rezept Mürbeteig. Der Teig wird kalt

ge�tellt,me��errü>kendi>ausgerollt. Mit ver�chiedenenFormen
�tihtman kleine Kuchen aus oder formt kleine Kringel, die�e
legt man auf ein Blech, das leiht mit Fett ausge�trichenund
mit Mehl ausgeklopft i�t.Die Kuchen be�treihtman mit Ei,
taucht �iein groben Zucker oder geha>te Mandeln und Zucker
und bat �iebei ziemlich �tarkerHite.

Wiener Schnitthen und gefüllte Mürbeteigkuchen.
1A Rezept Mürbeteig wird bereitet, ausgerollt. Man \{<nei-

det etwa 25 cm lange und 8 em breite Platten oder �tiht
feine Formen aus, Sie werden geba>en, paarwei�emit Gelee
oder Marmelade zu�ammenge�eßt.Platten läßt man am be�ten
gefüllt einen Tag �tehen,um �ieam näch�tenLage mit Zu>er-
guß zu überziehenund �iedann in 3 cm breite Schnittchen zu

\hneiden, mit Sprißguß und Früchten zu verzieren. Kleine

Kuchen werden eben�omit Zu>kergußüberzogen und verziert.

Gefüllte Teepläßchen.
125 g Butter, etwas abger. Zitronen�chale,
1 Ei, 4 Eßl. Johannisbeergelee,
100 g Buder, 100 g Puderzu>er,
65 ger. �üßeMandeln, ettvas Dr. Oetker’8s Vanille-
35 g Kokosflodten, Zucker.
200—250 g Mehl,

Butter, Ei und Zu>ker werden 10 Minuten gerührt, Man-

deln, Mehl, Zitronen�chaledazugegeben. Der Teig wird \troh-
halmdi> ausgerollt, runde Formen ausge�tochen,�<hwa<hgelb
geba>en, no< heiß 2 Pläßchen mit Johannis8beergelee zu�am-
mengeklebt und in Puderzucker gewendet.

Spekulatius.
950 g Mehl, 1 Pri�eSalz,

'

125 ge Butter oder 100 g Pal-

|

2 Eigelb oder 1 ganzes Ei,
min mit 1 Eßl. Wa��er, 1 Eßl. Rum,

125 g Buder, na< Belieben 1 Me��er�pitze
65 g �üße,gerieb. Mandeln, Kardamom,

|

1 ge�tr.Teel. Zimt, wenn nötig 1 Eßl, Milch.
Die Zutaten werden miteinander verarbeitet. wie zu

Mürbeteig und 14 Stunde kalt ge�tellt.Ein Stü>k Teig wird

gut 1 em did> aus8gerollt, auf die mit Mehl ausge�treuteSpe-
fulatiusform gedrü>t und übergerollt; mit �harfemMe��er
wird der über�tehendeTeig abge�hnittenund die Kuchen dur

2
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[eihtes Aufklopfen ausgekippt oder man rollt den Teig 1% em

did aus, �tichtleine Kuchen mit Formen aus, legt die Speku-
latius auf ein vorbereitetes Ble<h und ba>t �iehellbraun und

knu�perig.
Vanillekringel.

125 g Mehl, zum Einwälzen:
125 g Butter, 40 g Puderzu>er,

*

50 g Buder, | 14 Rädchen Dr. Oetker's Va-
50 g füße, geriebene Mandeln, | nillin-Zuker,

|

Die Zutaten werden wie Mürbeteig verknetet und kalt ge-
�tellt,dann formt man kleine Kringel, ba>t �iehellgelb und
wendet �ieno< warm in dem mit Vanillin gemi�htenPuder-
zu>ker. Die Ma��ereicht für ein großes Blech.

Mandelmürbeteig.
150 & Mehl, 1 Eigelb,
150 e Butter, 1—2 Eßl. Zitronen�aft,
75 g Buder, etwas abgeriebene Zitronen-
75 g ger. Mandeln oder �chale.

zur Hälfte Kokosflo>en,
|

Zubereitung und Verwendung wie: Kleine Mürbeteig-
kuchen.

Wiener Torte.

750 g Mehl, 1—2 Eier,
500 g Butter,

|
Ei zum Be�treichen,

250 g Zud>er, | etwa 650 g Himbeermarmelade.
Man bereitet den Mürbeteig, �iehe:Mürbeteig, \tellt ihn

falt, damit er �ihbe��erverarbeiten läßt. Von die�emTeig
ba>t man vier Platten in der vorbereiteten Form, in re<t
heißemOfen. Man �feßtdie Torte zu�ammen,indem man zwi-
�chenjede Platte etwa 8 Eßl. Himbeermarmelade �treicht;man

fann au< etwas Pflaumenkreide mit Gelee gemi�htverwen-

den. Die�eTorte wird mit Zuckergußüberzogen,mit Spritzguß
und Früchtenverziert.

Wiener Torte mit Marzipan.
Man bereitet eine Wiener Torte. Je nahdem man die-

�elbeverzieren will, bereitet man von 250—375 g Mandeln

Marzipanma��e,�iehe:Marzipan. Wenn die Torte zu�ammen-
ge�eßti�t,wird �iebeliebig mit Marzipan-Streifen oder -Röll-

hen belegt, die mit dem Marzipankneifer verziert und wie

Marzipan überba>en werden, dann füllt man den Zuerguß
hinein; i�tdie�ertro>en, verziert man die Torte mit Früchten.



Verzierung für Torten.

1. Spribguß, Gelee.
2. Sprißguß, Gelee, grüne Bohnenblättchen.
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Verzierung für Torten.

3. Gerö�tete,geha>te Mandeln,Schokoladenbuttercrem
4. Sprißguß, Gelee, halbe grüne Stachelbeere
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Verzierung für Torten.
7. Marzipan, Gelee, grüne Bohnenblättchen.

8. Schokoladenbuttercreme, Marzipantüten mit Gelee.
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Linzer Torte.
250 g Mehl, | 3 hart gekochte, gut zerdrüdte
200 g Butter, Eigelb,
260 g Zud>er, etwas abger. Zitronen�chale,
250 g füße,gerieb. Mandeln,

|

2 Eßl. Arrak oder Rum.
30 g bittere, gerieb. Mandeln,

Die Zutaten werden miteinander verknetet und kalt ge-

�tellt,dann rollt man 4 re<t dünne Platten aus, da die Ma��e
etwas aufgeht und ba>t die Platten bei mäßiger Hite. Fol-
gende Creme �treihtman zwi�chendie Platten, zieht warmen

Buckergußüber und verziert die Torte beliebig.
Cremegzur Füllung:

6 Eigelb,
|

8 g Mondamin,
190 g Buder, etwas abger. Zitronen�chale,
190 g Li�chbutter, | Saft von 3—4 Bitronen.

Die Zutaten werden miteinander vermi�htund auf dem

Feuer unter Rühren gar gebrüht, die Ma��ewird dann did>-

flü��ig.
Mohntorte.

Zum Mürbeteig: 1 Ei,
375 g Mehl, Mohnfüllung von 1141 Mohn,
250 g Butter, #.: Mohnfüllung,
125 g Buder, BZu>ergußm. etwas Eiweiß.

Man bereitet den Mürbeteig von Mehl, Butter, Zukex und

Ei. Der Teig muß �teifwerden, man rollt ihn me��errü>en-
dik aus und �chneideteine Platte nah der Form, in der man

die Torte ba>t. Die�eForm muß einen lo�enBoden und einen

zweifingerhohen Rand haben. Die Platte wird in die vorbe-
reitete Form gelegt, von den übrigen Teig werden zweifinger-
breite Streifen au8gerollt und damit der innere Rand der Form
ausgelegt und auf die Teigplatte fe�tgedrü>t.Die Mohn-
füllung wird hineingelegt, die Lorte etwa 24 Stunde gebad>en;
i�tdie�elbeabgekühlt,wird �iemit Zu>kerguß,zu der etwas

Eiweiß hinzugenommen i�}t,überzogen.

Quark- (Glum�e-)Torte.

Zum Mürbeteig: 1 Teel. Dr. Oetker's Ba-
375 g Mehl, pulver „Backin“,
250 g Butter, 80 g Korinthen,
125 g Zud>er, 1 Ei, Salz,

Quarkfüllung: Ro�en�piritus,
1 kg Quark, 160 g Buder,
4 Eigelb od. 2 ganze Eier,

|

Butter zum Be�treichen.
2—3 Eßl. Mehl gemi�chtmit
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Manbereitet den Mürbeteig. Der Teig muß kalt werden,
man rollt ihn me��errü>endi>aus und �chneidet. eine Platte
nah der Form, in der man die Torte ba>t. Die Form muß
einen lo�enBoden und einen zweifingerhohen Rand haben. Die

Platte wird in die vorbereitete Form gelegt, von dem übrigen
Teig werden zweifingerbreite Streifen ausgerollt und damit
der innere Rand der Form ausgelegt und auf die TLeigplattefe�t-
gedrü>t. Die Quarkfüllung, �iehe:Quarkfüllung, wird hinein-
gelegt, mit ge�hmolzenerButter be�trihen. Die Lorte muß
etwa 24 Stunde ba>en.

Apfeltorte I.

114 kg Aepfel, 375 g Mehl,
Zucker, pulv. Zimt, 260 g Butter,
1 Weinglas Rum, 100 g Buder,
etwas abger. Zitronen�chale, 60 g füße,geriebene Mandeln,
na Belieben: 50 g Sultani-

|

3 ganze Eier,
nen zu den Aepfeln, Ei zum Be�treichen.

Die ge�chältenÄpfel werden in feine Scheiben ge�chnitten,
mit Zud>ker,Zimt, Rum, der abgeriebenen Zitronen�chalever-

“

mi�<htund bleiben 1 Stunde �tehen,dann werden �ieauf ein
Sieb ge�chüttet,damit der Saft abläuft. Mehl, Butter, Zucker,
Mandeln, Eier knetet man zu einem mürben Teig, den man

er�tkalt werden läßt, dann me��errü>endi>ausrollt. Man

�chneidetzwei Platten nach der Form, in der man die Lorte bat.

Die�eForm muß einen lo�enBoden und einen zweifingerhohen
Rand haben. Die Platte wird in die vorbereitete Form gelegt,
von dem übrigen Teig werden zweifingerbreite Streifen aus8-

gerollt und damit der innere Nand der Form ausgelegt und auf
die Teigplatte fe�tgedrü>kt.Die Äpfel werden heraufgelegt
und mit der zweiten Teigplatte bede>t, wel<heam Rande fe�t-
gedrü>twird. Die Torte wird mit dem mit Wa��erverklopf-
ten Ei be�trichenund bei mäßiger Hive etwa 34 Stunde ge-
baten. Nachdem die Torte erkaltet i�t,wird �iemit Puder-
zu>er be�treut oder mit Zuckergußüberzogen. Man kann

auh Schlag�ahnedazu reichen oder die Torte mit Schlag�ahne
be�priten,dazu i�tT4 1 Schlag�ahnenötig.

Tortelettes.

Mürbeteig von:
|

125 g Zud>er,
375 g Mehl, 1 Ei.

250 g Butter,
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Man bereitet den Mürbeteig. Der Teig wird me��er-
rüdendi> ausgerollt, runde Plättchen ausge�tohen,die man

niht zu nahe am Rand mit einem dünnen Röllchen belegt.
Die Tortelettes werden bei ziemli<h �tarkerHiße gebaken und
mit beliebigem Kompott belegt. Auf das Kompott kann man

Schlag�ahnegeben. Die�erLeig gibt 30—40 LTortelettes. Sie
können in einem Blechka�tenoder einem Topf, der mit Perga-
mentpapier verbunden wird, aufbewahrt werden.

Schaumtorte.
1% Rezept Mürbeteig, | 300 g Puderzu>er,
20 Eiweiß, | Marmelade.

Den Mürbeteig rollt man me��errü>kendi>aus, �chneidet
davon eine runde Platte, Von den Teigre�tenrollt man eine

fingerdi>e Rolle, be�treihtden Rand der Platte mit verklopf-
tem Ei, legt die Teigrolle diht an den Rand, verziert �iemit
dem Kneifei�enund ba>kt den Kuchen in vorbereiteter Torten-

form in ziemlih heißem Ofen. Sobald der Kuchen kalt ge-
worden ift, �treihtman eine dünne Lage Himbeermarmelade
herauf, �<hlägtdie 20 Eiweiß zu einem �ehr�teifenSchnee,
unter welhen man �{<hnellden Puderzucker zieht. Es darf nicht
viel gerührt werden, �on�twird die Ma��edünn. Man legt auf
den Kuchen eine fingerdi>de Lage von der Schaumma��eund

�prit den Re�tmit einer Tüte oder Kuchen�prißezur Ver-

zierung auf. Dann bringt man ihn noch einmal in einen re<t
heißenOfen, worin er �<hnelleine gelblihe Farbe bekommen

muß, danach �treutman etwas Puderzucker über.

Apfel�inentorte.
14 Rezept Mürbeteig, | Apfel�inencremeII, 114 Rezept.

Den Mürbeteig rollt man me��errü>kendi>aus und �hnei-
det eine runde Platte. Von den Teigre�tenrollt man eine fin-
gerdide Rolle, be�treihtden Rand der Platte mit verklopftem
Ei, legt die Teigrolle diht an den Rand, verziert �iemit dem

Kneifei�enund ba>t den Kuchen in vorbereiteter Tortenform in

ziemlih heißem Ofen. Man bereitet die Apfel�inencreme,legt
davon eine fingerdide Lage auf den Kuchen und �prißtdie

übrige Creme darauf und verziert außerdem mit Apfel�inen-
vierteln und Gelee.

Weinbeertorte.

14 Rezept Mürbeteig II, 14; 1 Wa��er,Zuer,
1% Rezept Vanillecreme 1, Saft von 114 Zitronen,
14—84 kg Weintrauben, | 14—16 g weißeGelatine.
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Von dem Mürbeteig wird eine Platte mit Rand und ein

einzelner Rand geba>en. Die zubereitete di>flü��igeVanille-
creme wird auf die geba>ene Platte ge�trichen,der Rand auch
etwas damit be�trichenund der andere Rand aufge�eßt.Die
Weinbeeren werden gewa�hen— �iekönnen dann in Zu>er-
wa��ergelegt werden — �iewerden abgetro>net nebeneinander

aufgelegt und mit dem di>klichenGelee übergo��en.
Zum Gelee werden Wa��erund Zucker geklärt,mit Zitro-

nen�aftabge�<hme>t,mit Gelatine gedi>t.

Pflaumentorte.
14 Rezept Mürbeteig oder 250 g Buder,

16 Rezept Blätterteig IL,

|

100 g geriebene Mandeln.
1 kg fri�hePflaumen,

Man bereitet den Teig, rollt ihn me��errü>endi>aus

und �chneideteine runde Platte. Von den Teigre�tenrollt man

eine fingerdi>e Nolle, be�treihtden Rand der Platte mit ver-

Élopftem Ei, legt die Teigrolle auf und verziert �iemit dem

Kneifei�en. Die Pflaumen werden gewa�chen,halbiert, die
Steine entfernt und ein Leil des Zud>kersüberge�treut;nun

bleiben die Pflaumen 14 bis 1 Stunde �tehen,dann \<hüttet
man �ieauf ein Sieb zum Abtropfen und legt �ieauf die vor-

bereitete Leigplatte. Der Re�tdes Zuckers und die geriebenen
Mandeln werden heraufge�treutund die Torte etwa 74 Stunde

gebad>en.
Apfeltorte Il.

15 Rezept Mürbeteig oder 750 g ge�chälteÄpfel.
14 Rezept Blätterteig II,

Den Teig bereitet man wie zur Pflaumentorte. Die

Äpfel werden in Achtel ge�chnitten,bezu>ert, dann mü��en.�ie
abtropfen und werden auf die vorbereitete Leigplatte gelegt
und bei \tarkec Hibe 20—25 Minuten geba>en.

Stachelbeer-, Kir�h-,Apfel-, Pflaumen-, Apriko�entorte.

14 Rezept Mürbeteig oder —1 kg Früchte (getr. Apri-
14 Rezept Blätterteig II, fofen 200 g), Zuder.

Der Mürbe- oder Blätterteig TT wird zubereitet, eine Form
damit ausgelegt und bei �tarkerHiße geba>en. Die vorberei-
teten Früchte werden mit Zu>er und etwas Wa��ervor�ichtig
gar gekocht und abgekühltauf die fertige Platte gelegt. 4 1

Saft kann mit 8 g Gelatine gedi>t und übergego��enwerden.
Die Ob�ttortenkann man mit Schlag�ahneverzieren oder mit
einem Guß, �iehe:„Guß zu Ob�ttorten“überba>en,

28%
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Gefüllte Apfelkuchen.
300 g Mehl, 1 ganzes Ei,
250 & Butter, 40 g Buder,
1 Eigelb, Apfelkompott.

Mehl, Butter, Eigelb, das ganze Ei, Zu>ker werden gut
geknetet, der Teig muß kalt werden und wird me��errü>kendi>
ausgerollt, in �hräâgeViere>ke ge�chnitten,am be�tenmit dem

Näderkuchenei�en.Die�eViereke werden in der Mitte mit

Apfelkompott belegt, die kürzerenEnden übereinandergeklappt,
mit Ei be�trihen und auf einem vorbereiteten Backblech bei

niht zu �charferHite geba>en. Erkaltet werden die Kuchen
mit Zuckergußbe�trichen.

Spritkuchen auf dem Blech zu ba>en.

1 ganzes Ei,
375 g fri�cheButter, 1 Eßl. Rum,
125 g Zuder, etwas pulveri�ierterZimt.

Das Mehl knetet man mit den Zutaten zu einem glatten
Teig, füllt ihn in eine Sprite, \prißvtkleine Kränze oder Strei-

fen, die man zu Figuren formt. Man legt �ieauf ein vorbe-
reitetes Va>kble<hund ba>kt die Kuchen bei mäßiger Hite. Der

Teig �pritt�ich\<hwer. Die Ma��egibt etwa 50 Kuchen.

S-Gebä. D ©
125 g Butter, | 1 Pri�eSalz,
2 Eigelb oder 1 Ei, etwas abgerieb. Zitronen�chale
125 g Zu>er, od. 1 Pä>kchenDr. Oetker's
250 & Mehl oder halb Weizen-, Vanillin-Zuer,

halb Kartoffelmehl, 1 Teel, Rum.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann mit Ei und

Zucker�chaumiggerührt, mit dem Mehl und den übrigen Zutaten
zu einem ge�hmeidigenTeig verarbeitet. Den Teignt

man

in eine Kuchen�prißze,�prißtStreifen, Ninge oder in „S“-Form

auf
ein vorbereitetes Backblech,läßt �iebei Mittelhißzehellgelb

baden.

Die Kuchen können na< dem Backen mit Schokoladenguß
bezogen werden.

Das Gebä>k kann mit Hilfe der Flei�hma�chineauf-
ge�nrißtwerden. Me��erund Siebein�aßwerden herau8genom=
men und ein be�ondererEin�agmit Stern- oder Streifen-
mu�tereinge�eßtund mit dem Ring fe�tge�hraubt.

500 g Mehl,



Backrverk. 437

Sahnekringel.
500 g Mehl, | 8 g Hir�chhorn�alz,
250 g Buder, | 80 g Butter,
781 fette,�üßeod. �aureSahne,

|

1 Me��er�pizepulv. Zimt,
2 Eier, Ei zum Be�treichen.

Das Mehl wird mit den Zutaten gut durchgeknetet, dann
werden die Kringel re<t dünn geformt, da �ie�ehraufgehen.
Vor dem Baen werden die Kringel mit dem mit Wa��erver-

fopften Ei be�trichenund bei mäßiger Hite gebad>en.

Prinzeßtörtchen.
Zum Mürbeteig: 14 1 Sthlag�ahne,

200 g Mehl, etwas Dr. Oetker's Vanillin-
125 g Butter, | Zuckex u. Puderzu>ker nah
14 Ei, Ge�hmad>,
60 g Zuder, 120 g unentôölter,�üßerKakao,

zur Füllung: gehad>te,�üßeMandeln.
125 g unge�alzeneButter,

Zum Mürbeteig knetet man Butter, Ei, Zu>ker und Mehl
gut dur<h. Der Teig muß kalt ge�telltwerden, dann rollt man

ihn aus, drüd>t den Teig in die Formchen, die mit Butter aus-

ge�trichenund mit Mehl ausgeklopft �ind,und ba>t �iein ziem-
lih heißemOfen. Es gibt von der Ma��eetwa 24 Törtchen.
Nun rührt man die Butter zu Sahne, rührt die ge�chlagene
Sahne, Vanillin und Zu>ker nah Ge�hma>hinzu und füllt die

Ma��ein die geba>enen Törtchen, läßt �ie�teifwerden, gießt
darüber aufgelö�ten,unentölten, �üßenKakao und be�treut�ie
mit Mandeln. Wenn Butter und Sahne �i<�ondern,mü��en
�iein der Schale etwas warm ge�telltund gerührt werden, bis

fich die Ma��ewieder vermi�chthat.

Kleine Kringel.
250 g Mehl, 14 Teel. Hir�chhorn�alz,
50 g Butter, fnapp 1% 1 Milch,
50 g Buder, Ei zum Be�treichen.

Mehl, Butter, Zu>ker, das Hir�hhorn�alz,das in etwas

warmem Wa��eraufgelö�ti�tund Milch werden durchgeknetet,
man formt kleine, �ehrdünne Kringel, die auf das vorbereitete

Bakble< gelegt, vor dem Batten mit dem mit Wa��erver-
flopften Ei be�trihenund bei mäßiger Hibe geba>en werden.

Mangibt die Kringel zum Kaffee, au< zu Ob�t�uppen.
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Lo>en.
|

4 Eier, �o�<werwie die�e

|

2 Teel. Wa��er,
Zucker und Mehl, 1% PätkchenDr. Oetker's Va-

14 Eßl. Butter, nillin-Zu>er,
Eier, Zu>ker, Mehl, Butter, Wa��er,Vanillin werden mit-

einander gut verrührt, dann wird der Teig mit einem Teelöffel
in �<hmalenStreifen auf einem nur mit Butter ausge�triche-
nen, falt ge�telltenBakble<h ausgezogen oder mit einer Tüte

au�ge�prißt,bei mäßiger Hite geba>en, dann �ehr�<hnellüber

einen Löffel�tielgerollt. Man lege nicht zu viele Streifen auf
ein Blech, weil �iena<h dem Baen �<hnell�teifwerden. Man

gibt die Loken zu Gefrorenem, �üßenSpei�en und Taf�en-
\{okolade.

Kä�e�tangenI.

125 g Butter, 125 g geriebenen Kä�e, wie
125 g Mehl, ffe deL- oder Parme�an-

. kä�e.

Der geriebene Kä�ewird mit Butter und Mehl gut ver-

‘arbeitet. Man formt etwa 12 em lange und kleinfingerdid>e
Stangen, legt �ieauf ein Blech, welches mit wenig Fett ausge-
�trihenund mit Mehl ausgeklopft i}, ba>t die Stangen zu

hellbrauner Farbe.
Kä�e�tangenII.

120 g Mehl, 6 Eßlöffel �aureSahne oder
80 g geriebenen Parme�ankä�e Milch,

|

(zur Hälfte kann man

|

1 Pri�eSalz,
Schweizerkä�enehmen), 1 Pri�eZu>er,

30 g fri�cheBuktter, 1 kleine Pri�ePaprika,
1 kleine Pri�eMuskatnuß.

Alle Zutaten werden zu einem Teig verarbeitet, den man

1—2 Stunden falt \tellt. Man rollt ihn dünn aus, �chneidet
ihn in 1 em breite und 10 em lange Streifen, die man in \i<h
drehen kann. Man ba>t �ieauf einem vorbereiteten Blech bei

\{<wacherHite in etwa 5 Minuten zu hellbrauner Farbe. Man

erhält etwa 40 Stü.

Kä�ekeks.
120 g geriebenen Parme�an- 6 Eßlöffel �aureSahne,

oder Schweizerkä�e, etwas Salz,
100 œ Mehl, 1 Pri�ePaprika,
70 g Li�chbutter, etwas geha>ter Kä�e.

Die Zutaten werden gut verknetet, dann �telltman den

Teig kalt; ift der�elbefe�tgemorden, rollt man ihn aus und
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�tihtmit einer kleinen, runden Form Plättchen aus, be�treicht
�iemit Ei und be�treutdie Hälfte der Plätthen mit geha>tem
Kä�e.Die Keks werden hellbraun geba>en und zwi�chenzwei
von ihnen, wird folgende Creme ge�trichen. Die Ma��egibt 80

Plätthen = 40 gefüllte Keks. Statt der Creme kann man

Butter zu Sahne rühren, mit geriebenem Parme�ankä�ever-

mi�chenund dazwi�chen�treichen.

Creme zur Füllung von Kä�egebäaäd>.
3 Eigelb, | 20 g be�tesMehl,
25 g Butter, 75 g gerieb. Parme�an- oder
14 1 füße Sahne Schweizerkäfe,

oder Milch, etwas Salz, 1 Pri�ePaprika.
Die Zutaten werden gut vermi�htund auf dem Feuer zu

di>der Creme abgerührt.

Kä�epa�teten.

Der Teig von Kä�e�tangenIT wird ausgerollt, Prinzeß-
tôrthenformen damit ausgelegt und mit der Creme zur Fül-
[lung von Kä�egebä>gefüllt, dann wird ein Deel von dem

‘Teig heraufgelegt, mit Ei be�trihenund hellbraun geba>en
und warm zu Ti�chgegeben.

Gerührte Kuchen.
Das Gelingen die�erKuchen hängt we�entlihvon dem

Rühren des Teiges ab, dur< Rühren wird Luft in den�elben
gebracht, die den Kuchen lo>ex maht. Das Mehl muß ge�iebt
werden. Die Zutaten werden na< und nah zu dem Mehl ge-

geben und der Teig lange gerührt. Als Lo>kerungs8mittelgibt
man ferner Alkohol, Backpulver, �ehr�teifge�<lagenenEiweiß-
�chneein den Teig.

Die ¡Formen werden mit dem Teig gut 34 voll gefüllt, da

der�elbeaufgeht. Der Kuchen i�tvor Er�chütterungund Zugluft
zu hüten. Der fertige Kuchen bleibt am be�tenungefähr 5 Mi-

nuten im Ofen �tehen,bei geöffneter Tür, dann nimmt man
ihn heraus, läßt ihn abkühlen und �türztihn auf eine weiche
Unterlage von Holzwolle, die mit weißem Papier bede>t i�t.

Man unter�cheidetSandkuchenteige und gerüh r-

ten und abge�<hlagenenBiskuit.
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Einfacher Apfelkuchen.
75 g Butter, | 2 Eiweiß,
2 Eigelb, 14 kg Aepfel in Achteln ge-
75 g Buder, �chnitten,
125 g Mehl, 20 g Korinthen,
1 Pri�eSalz, 3 Eßl. Milch,

|

etwas ger. �üßeMandeln,
ewas abger. Zitronen�chale, 20 g Butter,
14 Pätchen Bakpulver, 30 g Zucker.

Butter, Eigelb, Zucker werden �haumiggerührt, die übri-

gen Zutaten, zulegt der Eiweiß�chneedazugegeben und in eine
vorbereitete Springform (etwa 22 cm Durchme��er)gefüllt.
Darauf werden die Apfel�tü>chen,Korinthen, Mandeln ge�hüt-
tet, Butterflökchen und Zucker daraufgegeben, bei mäßiger
Hite 16 Stunde geba>en. Die Aepfel �inkenetwas in den Teig.
Statt Aepfel kann man ent�teinteKir�chenoder Pflaumen ver-

wenden,
Sandtorte [.

500 g& Butter od. Margarine,

|

500 œ Kartoffelmehl,
1 reihlihe Me��or�pißedop-

|

3 Eßl. Weingei�tod. Rum,
peltkohlen�auresNatron, etwas abger. Zitronen�chale,

8—10 Eier, oder 1 Päkchen Dr. Oet-
500 g Puderzu>er, fer’s Vanillin-Zucker.

Bu der Butter tut man das Natron und rührt die�elbezu

Sahne, na<h und nah rührt man die Eigelb, Puderzu>er, Kar-

toffelmehl und den Weingei�thinzu. Nun rührt man eine

halbe Stunde, dann gibt man die abgeriebene Zitronen�chale
und den �teifge�hlagenenEiweiß�chneehinzu. Der Teig wird
in die mit gefettetem Papier ausgelegte Form gefüllt und gleich
bei mäßiger Hite in zwei Stunden geba>en. Nach dem Backen

�türztman den Kuchen auf eine weihe Unterlage; wenn er

erkaltet i}t, kehrt man ihn um und be�treutihn mit Puderzucker.
Man kann 3 Eßl. Kartoffelmehl weniger, dafür 3 Eßl. Weizen-
mehl nehmen.

Sandtorte mit Palmin.
200 g Palmin, 100 g Kartoffelmehl,
3 Eßl. Wa��er,1 Pri�eSalz,

|

1%PäckchenDr. Oetker’s Bak-
250 g Zuder, pulver „Bain“.
5 Eier, 2 EßlöffelRum, Bum Guß:
14 PätkchenDr. Oetker's Va-

|

150 g Puderzu>er,
nillin-Zucker. 2 Teelôffel Eiweiß,

5 bittere Mandeln, 2 Eßlöffel Zitronen�aft,
60 g Zitronat in Würfeln, 30 g Bitronat (die grüne
150 g Weizenmehl, Schale in Würfel).
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Das Palmin wird zerkleinert, dann läßt man es mit dem

Wa��erauf heißemHerd �<hmelzen,etwas abgekühltrührt man

es �chaumig,gibt gleih unter Rühren Zu>ter und Eigelb dazu
und rührt die�esin warmem Raum etwa 14 Stunde —

�olltedas Palmin fe�twerden, �telltman es mit der Schü��el
über Dampf — dann gibt man Rum, Vanillin, Mandeln, Zi-
tronat hinein und rührt das mit dem Ba>kpulver vermi�chte
Mehl und Kartoffelmehl dazu und zuleßt den Eiweiß�chnee.
Der Teig wird gleih in eine vorbereitete Form gefüllt und
eine Stunde geba>en.

Zum Guß wird Puderzucker mit Eiweiß und Zitronen-
�aftgerührt, bis die Ma��e�haumigi�. Nach dem Stürzen
wird die Torte gleich be�trichen,mit dem Zitronat be�treut.

Gefüllte Sandtorte.
14 Rezept Sandtorte, Verzierung:
14 Rezept Schokoladenbutter-

|

125—150 g Gelee oder
creme od. 72 Rezept Mokka- Marmelade,
buttercreme, 100 g gehad>te, gerö�tete

| Mandeln.
Ein halbes Rezept Sandtorte wird in einer Kranzforn

oder langen Form geba>en. Die Lorte wird nah völligemEr-
falten zweimal durhge�chnitten,�odaß man 3 Platten erhält,
zwi�chendie man die Buttercreme �treicht.Die Torte wird mit
dem Gelee be�trichenund den Mandeln be�treut.

Marmorierte Sandtorte.
500 g Butter, 14 PätkchenDr. Oetker's Va-
500 g Puderzud>er, nillin-Zu>ker,
250 g Mehl, 8—9 Eier,
250 g Kartoffelmehl,

|

14 TeelöóffelDr. Oetker's Bak-
1 Eßlöffel Weingei�t, pulver „Bain“,

125 g Schokolade.
Die Butter wird zu Sahne gerührt, na<h und nach die

Eigelb, löffelwei�ePuderzucker, Kartoffelmehl, Mehl und der

Weingei�thinzugetan, zuleßt das Vanillin. Man rührt den

Teig T4 Stunde, gibt das Ba>pulver und den �teifge�chlage-
nen Eiweiß�chneehinzu. Die Form hat man mit gefettetem
Papier ausgelegt und füllt 14 des Teiges hinein, �treutdie

Hälfte der Schokolade über, füllt etwas Teig über, �treutdie

andere Hälfte der Schokolade darauf und füllt den leßten Leig
hinein. Nun ba>t man die Torte bei mäßiger Hite etwa 114
Stunden. Etwa 5 Minuten na<h dem Ba>en �türztman die
Torte auf eine weihe Unterlage; i�t�ieerkaltet, kehrt man �ie
um und be�treut�iemit Puderzu>er.
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Sandtorte mit Ro�inen.
250 g Butter 14 1 Mil,

oder 200 g Palmin, 1 Pä>kchenDr. Oetker's Ba>k-
mit 3 Eßlöffel Wa��er, pulver „Backin“,
1 Pri�eSalz, 1 Pä>kchenDr. Oetker's Va-

6 Eier, nillin-Zu>ker,
375 g Zuder, etwas abger. Zitronen�chale,A
375 g Kartoffelmehl, 250 g Ro�inen. “y

375 g Mehl,
Die Butter wird zu Sahne gerührt, Eigelb und Zucker

werden hineingegeben und alles �haumiggerührt, dann gibt
man Bitronen�haleund Vanillin hinzu und rührt das mit
dem Backpulver gemi�chteMehl und die Milch hinein. Dann

gibt man die Ro�inenund zuletzt den Eiweiß�chneehinein. Jn
vorbereiteter Form ba>t man den Kuchen 14—11%% Stunden.

Schachbrettorte.
Von einem Rezept Bellevueteig ba>kt man 83 viere>ige

Platten, 30 cm im Quadrat.
Dann bereitet man die Vanillebuttercreme und die Scho-

koladenbuttercreme.

Vanillebuttercreme.
1s 1 Mil, 1 Pä>kchenDr. Oetker's Va-
50 g Zuder, nillin-Zu>er,
60 g be�tesMehl oder 250 g gute Butter,

; Fgnbamin, 200 g Puderzud>er.
ier,

Milch, Zucker, Mehl, Eier, Vanillin werden miteinander

verrührt auf dem Feuer abge�hlagenund zum Abkühlen
ge�tellt.Die Butter wird zu Sahne gerührt, der Puderzuter
dazu gegeben und löffelwei�edie kalte Creme. Wenn Butter
und Creme �i<hni<t vermi�chen,muß die Ma��eauf Wa��er-
dampf erwärmt und dann glatt gerührt werden.

Schokoladenbuttercreme:
300 g unge�alzeneLi�chbutter,

|

3—4 Eßlöffel Kakao, je nach-
190 g ge�iebterPuderzu>er, |

dem man die Creme heller
14 PäckchenDr. Oetker's Va-

|
oder dunkler haben will.

nillin-Zu>er, |
|

Zubereitung �iehe:Schokoladenbukttercrente.
Einen Teil der Vanille- und Schokoladenbuttercreme be-

hält man zum Verzieren der Torte zurü>. Die übrige Creme

�treiht man zwi�chendie Tortenplatten. — Die Lorte wird nun
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in 8X8 Quadrate eingeteilt und die�eabwech�elndmit der

gelben und braunen Buttercreme mit einer Sprite in Tupfen
be�prizt. Der Rand wird von außen mit Schokoladenguß
be�trichen.

Apfel�inentortemit Buttercreme.
Von 34 Rez. Bellevueteig ba>t man 3 Platten und be-

reitet folgende Creme:

Buttercreme zur Füllung:
3 ganze Eier, 10—12 Eßl. Apfel�inen�aft,
3 Eigelb, 300 g Puderzu>er,
60 g be�tesMehl oder 230 g Ti�chbutter.

Mondamin,
Die Butaten außer der Butter werden auf dem Feuer

abge�hlagen. 200 & Butter werden zu Sahne gerührt, die
falte Creme löôffelwei�edazugerührt. Ungefähr 14 der Ma��e
behält man zur Verzierung zurü>, die�ewird dann no< mit
30 g Ti�chbuttervermi�ht. Wenn Butter und Creme �ih
niht vermi�chen�ollten,rührt man die Ma��eauf Wa��er-
dampf.

Guß zur Torte:

375 g Puderzu>er, 3—4 Eßlöffel Apfel�inen�aft,
1 Eßlöffel Apfel�inenzu>er, 1 Eiweiß. O

mit Stückzu>er abgerieben,
Die�eZutaten werden «miteinander einige Zeit gerührt,

damit der Guß zart wird.

Zwi�chendie Tortenplatten �\treihtman die Creme, die
Torte wird mit dem Guß be�trihenund mit dem vierten Leil
der Creme be�prißt,nah Belieben mit 30 g geha>ten Pi�tazien
be�treutund mit Apfel�inen�cheibenverziert.

Prinzregententorte.
265 g Butter, 340 g Mehl,
265 g Buder, 1 Me��er�piveabgeriebene Zi-
6 Eigelb, | tronen�hale,
8 g Dr. Oetker's Ba>kpulver | 6 Eiweiß�chnee.

„Backin“,
Die Butter wird zu Sahne gerührt, Zu>ker und Eigelb

dazu gegeben und �chaumiggerührt, dann gibt man Bitronen-
�hale,das mit dem Ba>pulver gemi�chteMehl abwech�elndmit

einem Teil des Eiweiß�chneesdazu, dann rührt man den leßten
Eiweiß�chneeherunter und ba>t von der Ma��e3 Platten. Die
Torte wird mit Vanillebuttercreme gefüllt und be�trichen,mit

geha>tem Nougat und Vanillebuttercreme verziert.
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Vanillebuttercreme:
500 g unge�falzeneButter, etwas Vanille,

200g ge�ieblerPuderzu>er, 3 Eßlöffel Arrak oder Rum.
3 Eigelb,

Siehe: Vanillebuttercreme.

Nougat von:

75 g gaehad>ten,abgezogenen,

|

125 g Zuder. Siehe: Nougat.
�üßenMandeln,

Königskuchen.
500 g Butter, | 12 Eier, 1 Eßl. Rum oder
500 g Puderzu>er, 1 Me��er�pißeBa>kpulver,
500 g Mehl, etwas abger. Zitronen�chale.
300 g Korinthen,

Die Butter wird zu Sahne gerührt,mit 375 g ge�iebtem
Mehl vermi�htund %% Stunde gerührt. Jn einer anderen

Schale rührt man Zu>erx und Eigelb �haumig,nimmt Zitronen-
�chale,den Schnee der Eier, den zuer�tgerührten Teig hinzu
und zuleßt die 125 g Mehl, die mit den Korinthen vermi�cht
�ind. Der Teig wird in die mit gefettetem Papier ausgelegte
Formgefüllt und 114—1%6 Stunden geba>en. Etwa 5 Minuten

nach dem Backen �türztman den Kuchen auf eine weihe Unter-

lage. Erkaltet wird er umgekehrt und mit Puderzu>er be�treut.

Schichtkuchen.
500 g Butter, 1g 1 füße Sahne oder
500 g Puderzu>er, 2 Eiter mehr u. keine Sahne,
18 Eier, die abgerieb. Schale einer Zi-
500 g ge�iebtesMehl,

_ trone oder 1 Pä>kchenDr.
1 Eßlöffel Rum, | Oetker's Vanillin-Zuder.

Die zu Sahne gerührte Butter wird mit dem Zucker und
dem Eigelb eine Stunde gerührt, es kommt dann das Mehl,
der Num, der Schnee der Eier hinein, und zuleßtfo viel Sahne,
daß der Teig di>flü��igi�t,nun muß alles gut miteinander

verrührt und gleih geba>en werden. Eine Auflaufform (Mehl-
fpeifenform) wird mit Butter aus8ge�trihenund mit Mehl aus-

geklopft, etwas Teig wird ganz dünn in die Form ge�trichen,
die�eSchicht wird bei Oberhiße geba>en, wieder Leig aufge-
�trichen,geba>en und fo weiter verfahren, bis der Leig ver-

braucht i�t,von dem�elbenerhält man etwa 30 Schichten. Der
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Kuchen wird ausge�türzt,glatt be�chnitten,erkaltet mit Zu>er-
guß be�trihenund �<hnellmit buntem Streuzu>er be�treut.
Hat man zum Baten keinen Schichtkuchenofen,dann �telltman

Biegel nebeneinander, �odaß ein Bakble<h mit einem ziemlich
hohen Rand heraufpaßt. Auf die�esBa>kble<hlegt man Holz-
fohlen, die glühendgemacht werden; i�tdas Blech �oheiß,daß
es von unten glühender�cheint,dann kann man anfangen, den

Schichtkuchenzu ba>en. Die Holzkohlenmü��enab und zu an-

gefa<ht und nachgelegt werden.

Gefüllte Schichttorte.
500 g Butter, 100 g Buder,
500 g Puderzud>er, 34 1 Milch
10 Eigelb, oder �üßeSahne,
625 g Mehl, �tark1 Eßlöffel Mehl,
22 Eiweiß, 14 Stange Vanille oder

Creme zur Füllung: 1 Pä>kchenDr. Oetker's Va-
8 Eigelb, nillin-Zu>er,
5 Eiweiß, 1 Pri�eSalz,

|

Die Butter wird zu Sahne gerührt, nah und na< werden
die Eigelb, löffelwei�ePuderzuker und Mehl hinzugetan; nun

rührt man den Leig 1 Stunde, zuleßt gibt man den von

22 Eiern �teifge�chlagenenEiweiß�chneehinzu. Der Kuchen
wird in der vorbereiteten Form in einzelnen, niht zu di>en

Platten geba>en. Man �treichtzwi�chendie einzelnen Schichten
Creme. Die Torte wird mit Zu>kergußund Früchten verziert.

CremezurFüllun g: Eigelb, Vanille rührt man mit
dem Mehl und Zu>er glatt, gibt allmählichunter Rühren die

Milch hinzu und rührt hiervon auf gelindem Feuer eine di>-

flü��igeCreme ab; �obalddie�elbeaufkoht, zieht man das Ge-

faß zur Seite, gibt den �teifge�<hlagenenSchnee der 5 Eiweiß
dazu und läßt damit noh einmal auffohen. Erfkaltet wird die
Creme zwi�chendie einzelnen Schichten ge�trichen.

Baumkuchen.
1 kg Butter, | 2 Eßlöffel Rum,
1 kg ge�iebtesMehl, abgeriebene Schale von

1 kg Puderzucker, 36 Eier, 9 Bitronen oder 2 Pätkchen
knapp 14 1 füße Sahne, Dr.Oetker’sVanillin-Zu>er.

Die Zutaten werden wie bei dem Schichtkuchenzu einem

Teig verarbeitet. Um den Baumkuchen zu ba>en,brauht man

ver�chiedeneGegen�tände.
-

Zunäch�teinen ei�ernenSpieß, der
an der einen Seite mit einem Griff ver�ehen�einmuß, um ihn
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dréhen zu können, dann einen hölzernenZylinder (Baum), der
wie ein abge�tumpfterZuckerhut aus�ieht. Die�erZylinder
muß etwa 50 bis 60 cm lang �ein,er muß am di>teren Ende
einen Durchme��ervon 12 cm, am dünneren Ende 7 ecm haben
und ausgehöhlt �ein,�odaß man den Spieß durch die�eÖff-
nung �te>enkann; der�elbemuß mit Holzkeilen befe�tigtwer-

den, damit der Baum beim Drehen fe�ti�t. Am oberen und
unteren Ende des Holzzylinders \{<lägtman einen kleinen

Nagel ein, mat dicht dabei in die Kante beider Ränder einen

Ein�chnitt,damit man den an den Nägeln befe�tigtenBind-

faden fe�tum den Baum anziehen kann. Dann braucht man

zwei fe�t�tehendeei�erneBöke mit Gabeln, um darin den Spieß
drehen zu können und tro>enes, Fleinge�plittertesHolz, um

das Feuer gleihmäßig zu erhalten. Die Bödte werden in glei-
her Entfernung vom Feuer aufge�tellt,man legt den Spieß in
die Gabeln, er muß 21—26 cm vom Feuer entfernt �ein,und

dreht den�elben,bis der befe�tigte,Holzzylinder dur< und durh
heiß geworden i�t. Die�esmuß ge�chehen,damit der Kuchen
auch von innen dur<ba>t. Wenn der Baum heißwird, nimmt
man ihn vom Feuer, befe�tigtan dem Nagel, der �i<han dem
dünneren Ende des Zylinders befindet, einen langen Bindfaden,
legt zwei Bogen Papier glatt um den Zylinder, wi>elt den

Bindfaden in fingerbreiter Entfernung bis zum di>en Ende,
zieht ihn dur<h den oben angeführten Ein�chnittre<t fe�tan

und befe�tigtihn an dem zweiten Nagel. Das Papier, �owie
der Bindfaden werden mit ge�hmolzenerButter be�trichen;nun

dreht man den Spieß wieder einige Minuten am Feuer und

macht den er�tenAufguß. Die�es ge�chiehtwie folgt: Der

Spieß muß lang�amgedreht werden, etwas von dem Teig füllt
man in ein flahes Gefäß, welhes länger �einmuß als der

Kuchen und unter den Baum ge�telltwird; nun �{<höpftman

mit einem Löffel, der mit einem langen Stiel ver�ehenift, etwas

von dem Teig über den Baum, indem man vom di>ken Ende be-

ginnt, �odaß der�elbebis zum dünneren Ende wie mit einem
Bande umwi>elt i�t. J�tnun der Baum auf die�eWei�emit

einer dünnen Teiglage umgeben, �owird er na<h und nah
�chnellergedreht, wodur< �i<hkleine Erhöhungen bilden, aus

denen dur< �pätereAufgü��edie Zacken ent�tehen.Nach dem

dritten Aufguß vermi�htman die ablaufende Ma��emit der

Hauptma��e;wird die�edadurch zu di>, dann muß �ieno< mit

etwas Sahne verdünnt werden, I�t der Teig verbraucht und

der Kuchen zu �hönerFarbe gebad>en,�onimmt man ihn vom

Feuer, be�treihtihn mit Zu>kerguß,dreht ihn noh einige
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Minuten an �<hwahemFeuer, bis der Guß getro>net i�t.
Der Bindfaden wird nun an beiden Nägeln durchge�<hnitten
und der Kuchen vor�ichtigam dünnen Ende vom Baum ge-
zogen, indem man ihn mit beiden Händen fe�thältund von
einer anderen Per�onden Baum herausziehen läßt. Das Pa-
pier mit dem Bindfaden wird herausgezogen und der Kuchen
auf eine Schü��elge�ezt. Sehr empfehlenswert i�tein Baum-

kfuchen-Gas8o�fen.

Bellevue-Torte [.

375 g Butter, 11% Teel. Dr. Oetkers Bak-
9—10 Eier, pulver „Ba>kin“,
375 g Puderzu>er, 3 Eßlöffel Marmelade und
190 g Mehl, 15 Rezept „Vanillecreme
190 g Kartoffelmehl, zum Füllen von Kuchen“.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann gibt man ah-

wech�elndje ein Eigelb, einen Eßl. Zucker, Mehl hinzu und

rührt 4 Stunde, dann gibt man das Ba>kpulver und den

Eiweiß�chneehinzu. Hiervon ba>t man in vorbereiteter

Form 3 Platten bei mäßigerHitze in 12 bis 15 Minuten. Man

�treichtzwi�chendie einzelnen Platten entweder einmal Mar-
melade und einmal Vanillecreme, oder nux Marmelade oder
Creme. Die Torte wird mit Zu>kergußüberzogen,mit Spriß-
guß und Früchten verziert.

Bellevue-Torte 11, billiger.
125 g Butter, 1 Dr. Octker's Backpulver
5 Eier, „Bakin“,
300 g Zucker, 250 g Marmelade,
300 g Mehl, 14 Rezept „Vanillecreme zur
fnapp 16 1 Milch, | Füllung von Kuchen“.

Die Zubereitung i�twie vorher.

Pun�chtorte.

1 Rezept Bellévueteig, | Saft von 214 Bitronen,
200 g gerieb. Mandeln, 14 1 Rum,
375 g Zuder, oder 1% 1 Rum
200 g Butter, und 14 1 Weißwein.

Man ba>t 3 Platten von der Bellevueteigma��e.Butter,
Zucker, Mandeln werden in einer Aluminiumpfanneunter Rüh-
ren bräunlich gerö�tetund erkaltet mit dem Bitronen�aftund
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dem Rum etwa 1 Stunde gerührt; die Ma��emuß hell und

glatt �einund wird zwi�chendie Platten ge�trihen.Die Torte
wird mit Zuckergußüberzogen,mit Spritzguß und Gelee ver-

giert, oder mit Schokoladengußüberzogen und mit geha>ten,
gerö�tetenMandeln und Schokoladenbuttercreme verziert.

Eli�abethtorte.

Die�elbe�ett�ihzu�ammenaus zwei Mürbeteigplatten,
1 Sandtortenplatte, 1 Makronenguß und 1 Makronengitter.

Mürbeteig:
375 g Mehl, 1 Ei,
125 g Buder, 250 g Butter.

Mehl, Zucker, Ei werden vermi�cht,dann die re<t harte
Butter hineingepflü>t,�chnellund gut verknetet und kalt ge-
�tellt. Von die�emTeig ba>t man 2 Platten.

Sandtortenteig:
5 Eigelb, 5 Eiweiß zu Schnee,

250 g Puderzu>er, 2 Eßlöffel Rum,
250 g Kartoffelmehl, 1 Teelöffel Backpulver.

Zubereitung �iehe:Sandtorte. Von dem Teig wird eine

Platte geba>en.
-

Die Mürbeteigpiatten werden mit Marmelade be�trichen
und aufeinander gelegt, darüber die Sandtortenplatte, auf
die�egibt man folgenden Makronenguß:

250 g Butter,

Makronenguß:

125 g �üße,ge�chälte,geriebene

|

125 g Zuer,
Mandeln, 5 Elweiß �teifemSchnee.

Mandeln, Zu>kexund Eiweiß�chneewerden vermi�cht,dann

auf die Sandtortenplatte gegeben und an den Seiten herunter-
ge�trihen.Die Torte wird in den Ofen ge�telltund bei

\<hwacherUnterhißtehellgelb geba>en. Dann verziert man die

Torte mit folgendem Makronengitter:

Makronengitter:
250 g füße,ge�chälte,geriebene

|

250 g Zuder,
Mandeln, 3 Eiweiß zum �teifenSchnee.

Mandeln, Zu>kerund 1 Eiweiß werden auf dem Feuer ab-

gerührt, �iehe:Makronenteig auf dem Feuer abgerührt. Ab-
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gekühltkommen die beiden übrigen Eiweiß zu Schnee ge�chhla-
gen hinein. Von die�erMa��elegt man ein beliebiges Mu�ter
auf die Torte und überba>t �iehellbraun. Um den Rand

legt man ein gefettetes Papier, bevor man die Torte in den

Ofen bringt. Verziert wird die Lorte mit Zu>kergußund

Gelee.
Brauttorte.

375 e Butter,
12 Eier,
375 g Puderzu>er,
375 g Mehl,
375 g geriebene Mandeln,

Zur Füllüng:
125 g gute Butter,

125 g Puderzu>er,
die abgeriebene Schale einer

Bitrone,
die abgeriebene Schale einer Saft von 4 Zitronen,

Zitrone. | 4 Eigelb.
Die Butter wird zu Sahne gerührt, unter �tetemRühren

je ein Ei, ein Löffel Zu>ker, Mehl, Mandeln und die Zitronen-
�halenah und nach hinzugetan, wenn alle Zutaten zu�ammen-
gerührt �ind,rührt man noh 14 Stunde und ba>t daraus
3 Platten goldgelb, in der vorbereiteten Form, jede Platte
etwa 12—15 Minuten.

. Hur Füllung läßt man die Butter auf {wachem
Feuer \{<melzen, gibt Zu>ker, Zitronen�chale,Zitronen�aftund

Eigelb dazu und rührt �tark,bis die Ma��edi>flü��igwird,
dann nimmt man �ie�hnellvom Feuer und rührt noh eine
Weile. Erkaltet werden die Platten be�trihenund überein-
ander gelegt. Der Kuchen wird rund herum glatt be�chnitten,
mit Zuckergußüberzogen und mit Sprißguß und Früchten ver=

ziert.
Lui�entorte.

Yur Mürbeteigplatte:
125 g Butter,
14 Ei,
60 g Zud>er,
200 g Mehl,

BellevueteiglI
zu 2 Platten,

250 g Butter,
250 g Puderzud>er,
125 g Kartoffelmehl,

125 g Mehl,
1 Teelöffel Dr. Oetker's Bak-

pulver „Ba>in“,
6 Eier.

Marzipanma��evon
250 g Mandeln, #.: Marzip.,

zur Füllung: Marmelade
u. 1% Rezept Vanillecreme,

�iehe:„Vanillecreme zur

Füllung von Kuchen“,

Manbereitet den Mürbeteig von Butter, Ei, Zu>er und

Mehl. Der Teig muß kalt ge�telltwerden, dann rollt man ihn
me��errü>kendi>aus, \<hneidet eine Platte nah der Form, in

29
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der man ba>t. Die Mürbeteigplatte wird in re<ht heißem
Ofen geba>en. Von den angegebenen Zutaten ba>t man zwei
Bellevueplatten, �iehe:Bellevuetorte. Dann bereitet man die

Marzipanma��e.Auf die Mürbeteigplatte �treihtman Mar-
melade, legt eine Bellevueplatte herauf, \�treihtdarüber die er-

faltete Vanillecreme und legt die zweite Bellevueplatte herauf.
Die Marzipanma��ewird zu breiten Streifen ausgerollt, die
um den Tortenrand, der vorher be�chnitteni�t,gelegt werden
und noh 2 em höher �tehenmü��en.Die�erüber�tehendeRand
wird auf die Torte gedrü>t und mit dem Marzipankneifei�en
verziert. Die Torte wird oben bis zum Marzipanrand mit

Zu>ergußüberzogen,mit Sprißguß und Früchten verziert.
Statt von Bellevueteig I kann man die Platten billiger

nah dem Rezept: Biskuittorte IT baten.

Stefanietorte.
Zur Mürbeteigplatte:

125 g& Butter, 14 Ei,
60 g Zuder,
200 g Mehl.

Bellevueteig
zu 2 Platten:

250 g Butter,
250 g Puderzud>er,
125 g Kartoffelmehl,
125 & Mehl,
5 Eier,
etwa 1% Teelöffel Backpulver.

Marzipanma��e:
von 125 g Mandeln, �iehe:

Marzipan.

Zur Füllung:
250 g ungejalzene Butter,
14 1 Sdlag�ahne,
etwas Dr. Oetker's Vanillin-

Zuder,
und Puderzucker nah Ge-

�<hmatd,
125 g füße, gehadte, im Ofen

gerö�teteMandeln.
Man bat die Mürbeteigplatte und die beiden Platten von

Bellevueteig und bereitet die Marzipanma��e.Auf die Mürbe-

teigplatte �treiht man die etwas lo�ezubereitete Marzipan-
ma��e,darauf legt man eine Platte von Bellevueteig, �treit
darüber die Füllung.

Füllung: Die unge�alzeneButter wird zu Sahne ge-

rührt, mit der ge�hlagenenSahne vermi�ht,mit Vanille und

Zucker abge�hme>t.Davon behält man etwa 1s zur Verzie-
rung zurü> und färbt die�enTeil mit roter Spei�enfarbehell=
ro�a. Über die�eMa��elegt man eine zweite Platte von Belle-

vueteig. Die �ozu�ammenge�eßteTorte überzieht man mit

Zuderguß, be�treutden Rand und auch zweifingerbreit die

Platte mit den gerö�tetenMandeln, verziert mit der gefärbten
Sahnebutter und Früchten.
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Bisfkuitteig I.

11 Eier, | 150 g Kartoffelmehl,
3756 g Puderzuer, : 14 abgerieb. Zitronen�chale.

Die Eigelb werden mit dem Puderzucker 34 Stunde nah
einer Seite gerührt, dann gibt man die abgeriebene Bitronen-
�chalehinzu, gibt {nell den �ehr�teifge�<hlagenenEiweiß�hnee
und das Kartoffelmehl herauf und rührt es �chnellherunter.
Die Form muß vorbereitet �ein. Von dem Teig werden bei

ziemlih �hwacherHite zwei einzelne Platten je 12—15 Mi-
nuten geba>œen.Die einzelnen Platten werden zu ver�chiedenen
Torten verwendet.

Bisfkuitteig II, billiger.
4 Eßlöffel Wa��er, | T4 Dr. Oetker's Backpulver
200 g Buder,  „Bad>in“,
4 Eier, | 14 abgerieb. Zitronen�chale.
200 g Mehl, |

Das Wa��erwird kochend zum Zu>er gego��en,gerührt,
bis er �ihaufgelö�that, dann gibt man die Eigelb dazu, rührt
die Ma��e�chaumig,tut die übrigen Zutaten hinein und zuleßt
den Eiweiß�hnee.Man bat 8 kleinere oder 2 größerePlatten
zu Torten.

Biskuittorte.

1 Rezept Bis8kuitteig I oder II. Man ba>t von dem Teig
2 große oder 83 kleinere Platten, zwi�chendie man Marmelade

�treiht. Die Torte wird mit Zu>ergußüberzogen,mit Spriß-
guß,Früchten verziert.

Münchner Torte.

Zur Mürbeteigplatte: | 1 Rezept Bis8kuitteigI
125 g Butter, oder II,
1% Ei, | Marzipanma��e von

60 e Zuer, 125 g Mandeln,
200 e Mehl, | Marmelade.

Man bereitet den Mürbeteig von Butter, Ei, Zu>ker und

Mehl. Der Teig muß kalt ge�telltwerden, dann rollt man ihn
me��errü>endi>aus und �chneideteine Platie na< der Form,
in der man auch die Biskuitplatten ba>t. Die Mürbeteigplatte
wird in ret heißemOfen geba>en. Von der BViskuitma��e
werden 2 Platten geba>en. Auf die Mürbeteigplatte�treicht
man die ziemlih weihe Marzipanma��e,legt darüber eine Bis-

29%
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kuitplatte, �treihtdarauf Marmelade, legt die zweite Biskuit-

platte auf. Die Torte wird mit Zu>erguß überzogen, mit

Sprißguß und Früchten verziert.

Brottorte.

90 g Schwarzbrot, etwas abger. Zitronen�chale
6 Eier, und etwas BZBitronen�aft,
125 g Puderzu>er, 3 pulveri�ierteNelken,
60 g �üße,geriebene Mandeln,

|

1 Likörglas Arrak oder Rum,
30 g geriebene Schokolade, Zuckerguß.
60 g würfl. ge�hnitt.Zitronat,

Trockenes Schwarzbrot wird gerieben. Die Eigelb wer-

den mit dem Zucker �haumiggerührt, alle Zutaten und Arrak

dazu gegeben und gut verrührt, zulegt nimmt man den �teif
ge�chlagenenEiweiß�chneehinein. Der Teig wird in eine mit

gefettetem Papier ausgelegte Form gefüllt und gleih bei mäßi-
ger Hite in 1—114 Stunden geba>en. Etwa 5 Minuten nah
dem Ba>ken �türztman die Torte auf eine weihe Unterlage,
erkaltet kehrt man �ieum und be�treut�iemit Puderzu>er oder

be�treihtdie Lorte mit Zuckerguß.

Nußtorte mit Creme.

Zur Mürbeteig- zur Nußcreme:
platte: 65 g geriebene Walnü��eoder

125 g Butter, �üßeMandeln,
16 Ei, 30 g bittere, gerieb. Mandeln,
60 g Zu>er, 6 ganze Eier, 128 g Yuer,
200 g Mehl, 2 Eßl. Mehl,

Biskuitma�]�e, 14 1 Milch.
�iehe:Biskuitteig T oder Il,

„Zur Mürbeteigplatte knetet man Butter, Ei, Zu>ker und

Mehl dur, �telltden Teig kalt, damit er �teifwird, dann rollt

man ihn me��errü>endi>aus und �hneideteine Platte nah
der Form, in der man auch die Biskuitplatten ba>t. Die

Mürbeteigplattewird in re<t heißemOfen geba>en. Von der

Biskuitma��ewerden 2 Platten bei mäßiger Hiße in 12 bis

15 Minuten gebaten. Nun bereitet man die Nußcreme: Die

unabgezogenen Walnü��eund bitteren Mandeln werden gerie-
ben. Nim1imt man �tattder Walnü��e�üßeMandeln, �ower-

den die�eabgezogen und gerieben. Zu den Walnü��en,bitteren

Mandeln, Zucker, Mehl rührt man die ganzen Eier und 16 1

Milch, die übrige Milch :nuß aufkochen und wird heiß dazu-
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gerührt. Man bringt die Ma��eauf das Feuer und läßt unter

be�tändigemRühren einmal aufkochen, dann erkalten. Auf die

Mürbeteigplatte legt man die Hälfte der Nußcreme, aber nicht
zu nahe an den Rand, weil �ie�on�tan den Seiten hervordringt
und �ihmit dem Guß vermi�ht.Dann legt man eine Biskuit-

platte herauf, die andere Hälfte der Creme, obenauf die zweite
Bisfuitplatte. Die Torte wird mit Zuckergußüberzogen,mit

Walnü��en,Sprißguß und Früchten verziert.

Nußtorte mit Schlag�ahneI.

Zur Mürbeteig- 250 g Zuder,
platte: 4 ganze Eier,

126 g Butter, 8 Eigelb,
14 Ei, 8 Eiweiß,
60 g Zuder, 50 e Mehl,
200 g Mehl, 14 1 Sdhlag�ahnezur Verzie-

Nußteig zu 2 Platten: rung.
250 g gerieb. Walnußkerne,

Man ba>t die Mürbeteigplatte,dann bereitet man den

Nußteig. Der Zu>er, die ganzen Eier, die Eigelb und das

Mehl werden eine halbe Stunde gerührt, dann gibt man die

geriebenen Nü��eund den Eiweiß�chneehinein. Von die�em
Teig werden zwei Platten geba>en. Auf die Mürbeteigplatte
legt man die Hälfte der Nußcreme, dann legt man eine Nuß-
teigplatte, die andere Hälfte der Creme und zuleßt die zweite
Nußteigplatte. Man überzieht die Lorte mit Zuckergußund

verziert mit Sprißguß, Walnü��enund Früchten oder mit 14 1

Schlag�ahne,Walnü��enund Gelee.

NußcremezuNußtortemitSchlag�ahneI.
125 g gerieb. Walnußkerne, | 6 Eigelb,
15 1 Milch oder �üßeSahne, 250 g Buder,
etivas Dr. Oetker's Vanillin-

|

10 g weiße Gelatine,
Zucder, | %%1 S<hlag�ahne.

Zu>kerund Eigelb werden 10 Minuten gerührt. Die Milch
wird mit dem Vanillin und den geriebenen Walnußkernenlang-
�amaufgekocht, dann unter Rühren zu Eigelb und Zu>er ge-

go��enund auf dem Feuer di>lih gecührt. Man gibtdie ge-

weihte Gelatine hinein, rührt die Creme kalt und di>li<und

zieht die ge�hlageneSahne herunter. Man bereitet die Creme
am be�tenam Tage vor dem Zu�ammen�tellender Lorte, oder
man muß etwas mehr Gelatine nehmen.
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Nußtorte mit Schlag�ahne11.

135 g unabgezogene, geriebene | 220 g Puderzuder,
Walnü��e, 135 g Kartoffelmehl.

24 g abgezogene, gerieb. �üße Zur Füllung:
Mandeln, 14 1 Sdlag�ahne,

24 g abgezogene, geriebene bit-

|

110 g geriebene Walnü��eoder

tere Mandeln, : �üßeMandeln,
4 ganze Eier, | Puderzu>ker nah Ge�hma>.
8 Eigelb, | Bur Verzierung:
8 Eiweiß, 361 Schlag�ahne.

Die Walnü��e,Mandeln, ganze Eier, Eigelb und der

Zucker werden �haumiggerührt, dann wird der Eiweiß�chnee
und das Kartoffelmehl heraufgegeben und �<hnelluntergerührt.
In der vorbereiteten Form werden von der Ma��e2 Platten
bei mäßiger Hißbein 12—15 Minuten geba>en. Zwi�chendie

Platten wird die mit den Walnü��enund Zu>ker vermi�chte
Schlag�ahnegefüllt. Die Lorte wird mit Zu>kergußüber-

zogen, mit ge�üßterSchlag�ahne,Walnü��enund wenig Früch-
ten verziert.

Kleinere Nußtorte mit Schlag�ahne.
100 g unabgezogene, geriebene Bur Füllung:

Walnü��e, 4 1 Gdhlagfahne,
18 g abgezogene, gerieb. �üße 50 g geriebene Walnü��eoder

Mandeln, füße Mandeln,
18 g abgezogene, geriebene bit- | Puderzucker nah Ge�hma>od.

tere Mandeln, Buttercreme von 100 &g
3 ganze Eier, Butter, 1 Eigelb, 30—40 g
6 Eigelb, Buder, 40—50 g ger. Nü��e
6 Eiweiß, und 1 Teel. Rum oder

165 g Puderzucker, Zitronen�aft.
100 g Kartoffelmehl. Bur Verzierung:

'

14 1 Gdlag�ahneoder Zuker-
guß.

Nußtörtchen.
100 g unabgezogene, geriebene 6 Eiweiß,

Walnü��e, 165 g Puderzu>er,
18 g abgezogene, gerieb. �üße 100 g Kartoffelmehl.

Mandeln, Zur Füllung:
18 g abgezogene, geriebene bit- % 1 Shlag�ahne,

tere Mandeln, | 50 g geriebene Walnü��eoder
3 ganze Eier, | füße Mandeln,
6 Eigelb, | Puderzu>ker na<h Ge�chmack.
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Zum Verzieren behältman etwas von der ge�chlagenen
Sahne zurü>, bevor man �iemit den Nü��envermi�cht.

Ein Backble<hmuß vorbereitet werden. Die Walnü��e,
Mandeln, ganzen Eier, Eigelb, der Zu>ker werden �haumig ge-
rührt, dann wird der Eiweiß�chneeund das Kartoffelmehl her-
aufgegeben und �<hnelluntergerührt. Der Leig wird �ofort
auf das Blech ge�hüttetund etwa 14 cm hoh aus8einander ge-

�trichen.Vor den�elbenwird ein Hölzchengelegt, damit der

Teig niht auseinanderläuft, er wird bei mäßiger Hive 12

bis 15 Minuten geba>en. Nach dem Erkalten werden mit einer

leinen, runden Form Plättchen ausge�tohen.Zwi�chenzwei
Plättchen �treihtman etwas von der mit den Walnü��enund

Zu>ker vermi�hten Schlag�ahne.Die Törthen werden mit

Zu>erguß überzogen, mit Schlag�ahneund Nü��enverziert.
Die�eMa��egibt etwa 15 Törtchen.

Pari�erTorte.

2 Mürbeteigplatten
von:

250 g Butter,
125 g Buder,

-

375 g Mehl,
1s Ei,

1Bellevueplatte von:

125 e Puderzu>er,
126 g Butter,
60 g Kartoffelmehl,
60 g Weizenmehl,
3 Eier, -

14 Teel, Ba>pulver,

Buttercreme von:

375 g unge�alzenerButter,
3s 1 Shlag�ahne,
Puderzu>er,
Dr. Oetker's Vanillin-Zucker n.

Ge�chmad>,
eingemachteFrüchte,
14 1 S<hlag�ahne,
Apfelkompott v. 6—8 Äpfeln,

Gelee,
| 125 g füße, gehad>te, gerö�tete

Mandeln.

Von dem Mürbeteig ba>t man 2 Platten und �treicht
zwi�chendie�eMarmelade. Von der Buttercreme behält man

Te zurüd>zur Verzierung und 2% vermi�htman mit den in

Würfeln ge�chnittenenFrüchten. Die�eMa��e\�treihtman auf
die Mürbeteigplatteund gibt darüber 14 1 ret �teifge�hlagene
Schlag�ahne,die mit Zucker und Vanillin abge�hmed>ti�t.Nun

legt man die Bellevueplatte darauf und \treiht das rot
gefärbte Apfelkompott auf. Den Rand der Torte be�treiht
man mit Gelee und be�treutihn mit den gerö�tetenMandeln.
Die zur Verzierung zurü>behalteneButtercreme wird ro�age-
farbt und die Torte damit be�prißt.
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Brabanter Torte.

Zur Mürbeteig- 200 g Marzipanma��e,
platte: rote Spei�enfarbe,

125 g Butter, 14 Ei, 54 1 Ehlag�ahne,
60 g Zu>er, 3 Eiweiß mit 4 Eßl. Zucker
200 g Mehl, recht �teifge�chlagen,

3 Blatt weiße Gelatine,
Puderzu>er, Dr. Oetker's Va-

nillin-Zu>er z. Ab�hme>en,
Apriko�enmarmeladevon:

65 g Apriko�en,
Himbeermarmelade.

Biskuitma��e zu 2

Platten:
9 Eier,
285 g Puderzud>er,
110 g Kartoffelmehl,
19 abgerieb. Zitronen�chale.

Von dem Mürbeteig ba>t man eine Platte, be�treihtdie�e
mit der hellro�agefärbten Marzipanma��e.Von der Biskuit-

ma��eba>t man zwei Platten, legt eine auf die Marzipanma��e,
be�treichtdie�emit Himbeermarmelade. Die Sahne wird \teif
ge�chlagen,eben�odas Eiweiß mit dem Zucker, vermi�chtdie�es,
�owiedie gelö�teGelatine mit der Schlag�ahne,{<hme>t mit

Puderzu>er und Vanillin ab und �treichteinen Teil davon über

die Marmelade, dann legt man die andere Platte herauf und

überziehtdie ganze Torte dünn mit Schlag�ahne,darüber {�treicht
man Apriko�enmarmelade,be�prißtdie Lorte in einem Zwi�chen-
raum von 1 em kreisförmig mit der Schlag�ahne.

Ananas- oder Apfel�inentorte.

Zur Mürbeteig- 1 Rezept Ananascreme

platte: oder Apfel�inencremeUI,
190 g Butter, 16 Rezept Bis kuitte1gI,
275 g Mehl, davon 1 Platte geba>en,
100 g Buder, 50 g �üße,ge�hälteMandeln,
1 Ei, die ge�chnigzeltund gerö�tet

werden,
| 14 1 S<hlag�ahne.

Von dem Mürbeteig wird eine Platte mit Rand wie zur

Apfel�inentortegeba>en, darauf \treiht man die ziemli<h lo�e

Marzipanma��eund legt darauf die Biskuitplatte, die jedo<
etwas kleiner �einmuß, damit der Mürbeteigrand vor�teht.
Um die Biskuitplatte legt man einen mit Öl be�trichenen,5 em

hohen Pergamentvpvapier�treifenfe�tan, füllt die Ananascreme

auf die Platte. Nach dem Steifwerden entfernt man den Pa-
pier�treifenund verziert die Torte mit Schlag�ahneund Ana-

250 g Marzipanma��e,
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nas\tücchen,die man bei der Bereitung der Ananascreme zu

rüdbehält. Den Rand be�treihtman mit Zu>ergußund be

�treutihn mit den Mandeln.

-
=

-
=-

Mohrrübentorte.

500 g Zuder, | etwas abgerieb. Zitronen�chale,
10—12 Eier, 4 Eßl, Rum,
500 g füße, unabgezogene 1 Teel. Dr. Oetker's Ba>pul-

Mandeln, ver „Ba>in“,
500 g Mohrrüben, na< dem

|

Gelee,
Puten gewogen, gerieben,

|

50 g ge�hnigelte,gerö�t.�üße
60 g Mehl, Mandeln.

Buer und Eigelb werden 14 Stunde gerührt, dann wer-

den die anderen Zutaten hineingegeben, zuleßt der Eiweiß�chnee
[leiht heruntergezogen. Jn vorbereiteter Form wird die Ma��e
11% Stunden in Mittelhiße geba>en, etwa 5 Minuten nah dem
Ba>en wird die Torte ge�türzt.Der Rand wird mit Gelee be-

�trihenund mit den Mandeln be�treut.Die obere Seite be-

zieht man mit Zuckerguß,dem man etwas Arrak oder Yitronen-
�aftzu�ezt.Man verziert mit in Zu>ker gekohten Mohrrüben,
grünen Bohnen und Spribguß.

Schokoladentorte.
18 Eier, | 230 g Kartoffelmehl,
500 g Puderzu>er, SchokoladengußII.
200 g geriebene . Schokolade,

Die Eigelb werden mit dem Zucker 24 Stunde gerührt,
dann rührt man die geriebene Schokolade dazu, gibt den Ei-

weiß�chnee,das Kartoffelmehl herauf und rührt es {nell her-
unter. Die�eMa��ewird in eine Form gefüllt, die mit einem
mit Butter be�trihenenPapier ausgelegt i�t,und bei mäßiger
Hige 1 bis 114 Stunde geba>en. Nach dem Erkalten wird die

Torte mit SchokoladengußT1 überzogen.

Sahertorte.
200 g Butter, 10 g Kartoffelmehl,
8 Eier, 3 Eßl. Apriko�enmarmelade.
200 g Puderzud>er,
200 g geriebene Schokolade, Zur Creme :

200 g �üße,unabgezogene, ge-

|

40 g Kakao,
riebene Mandeln, 4 Eigelb,
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60 g Zuder, | 1 Rezept Schokoladen -

3/6 1 Milch, guß II.
1 Päkchen Dr. Oetker's Va- Zur Verzierung:

nillin-Zu>er, 40 g gerö�teteMandeln,
14 1 Sdlag�ahne, 14 Rezept Schokoladenbutter-

| creme.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann gibt man ab-

wech�elndEigelb, Zu>ker, Schokolade, Mandeln hinzu, rührt
16 Stunde, gibt das Kartoffelmehl hinzu und zieht den Eiweiß-
�chneeherunter. Von der Ma��eba>t man 2 Platten, etwa

12 bis 15 Minuten.

Creme: Kakao, Eigelb, Zu>ker und Milh werden auf
dem Feuer gerührt, bis die Ma��edi> i�t;wenn �ieerkaltet i�t,
vermi�htman �iemit der �teifge�{<lagenenSchlag�ahneund

Vanillin, \treiht die Creme zwi�chendie Platten, be�treihtdie
Torte. mit Apriko�enmarmeladeund überzieht �iemit Schoko-
ladenguß.

‘

Verzierung: Man �treuteinen Rand von den gerö�te-
ten Mandeln, �pritztSchokoladenbuttercreme auf und legt Pra-
linen oder Schokoladenpläßchenmit Streuzu>ter dazwi�chen.

Mandeltorte.

500 g �üßeMandeln, 3 Eßlöffel geriebene Semmel,
15 bittere Mandeln, 1 Eßlöffel Rum,
4 ganze Eier, 10 Eigelb, Saft und Schale einer 31trone.
500 g Puderzu>er, 10 Eiweiß�chnee,

Die Mandeln werden abgezogen, getro>net, gerieben.
4 ganze Eier und 10 Eigelb werden mit dem Zucker 14 Stunde

gerührt, dann werden Mandeln, Semmel, Rum, Zitronen�chale
und -�afthinzugetan und zuleßt der Schnee der zehn Eier.

Die�eMa��ewird in die mit gefettetem Papier ausgelegte Form
gefüllt und gleih bei mäßiger Hite in 114 Stunden gebad>en.
Etwa 5 Minuten nah dem Baen �türztman den Kuchen aus,
am be�tenauf eine weicheUnterlage. Erkaltet wird der Kuchen
umgekehrt und mit Puderzucker be�treutoder mit Zu>kerguß
überzogen. Es können davon 2—8 Platten geba>ten und zu
einer Torte mit Apriko�enmarmeladezu�ammenge�eßtwerden.

Jägertorte.

Ein Rezept Mandeltorte. Die�elbeZubereitung, nur

werden die Mandeln mit der Schale gerieben.
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Mofkkatorte.

7-——8Eier, | 125 g Mehl,
265 g Puderzud>er, | 125 g Kartoffelmehl.
14 PätkchenDr. Oetker's Va-

nillin-Zu>er,
Eier, Zucker, Vanillin werden am be�tenin einem Me��ing-

fe��elmit einer Schneerute 14 Stunde lang kalt ge�hlagen,dann

auf der heißenHerdplatte lauwarm ge�chlagen,das ge�iebteMehl
und Kartoffelmehl mit einem Holzlöffel unter die Ma��ege-

mi�cht,dann 3 Platten 10 bis 15 Minuten geba>en.
Füllung: | 400 g unge�alzeneTi�chbutter,

Kaffee-Extrakt von 75 g Kaffee 250 g Puderzu>er,
und 4 1 Wa��er, 1 Eßlöffel Kakao.

Die Butter. wird zu Sahne gerührt, dann gibt man den

ge�iebtenPuderzucker und allmählih den abgekühltenKaffee-
Extrakt dazu, nimmt etwas ab zur Verzierung und rührt
dann den Kakao hinein. |

Man bereitet 1 Rezept Karamelguß oder 1 Rezept Scho-
foladenguß. Mit dem Guß überzieht man die Torte und ver-

ziert �iemit gerö�tetenMandeln, Mokkabohnen und mit der

zurückbehaltenenButtercreme.

Rehrü>ken.
110 e Butter, | 10 g Dr. Oetker's Bakpulver
110 g Zuder, „Bain“,
4—6 Eier, 85 g �üßeMandeln mit der
110 g gerieb. Schokolade, Schale gerieben,
1 Eßlöffel Kakao, 30 g füße Mandeln zum
60 g Kartoffelmehl, Spid>en,

Schokoladenguß Il.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Zucker und die El-

gelb hinzugetan und 14 Stunde gerührt. Dann gibt man

Mandeln, Schokolade, Kakao und das Backpulver hinzu, zuleßt
den Eiweiß�chneeabwech�elndmit dem Mehl. Die Ma��ewird

in eine gut vorbereitete länglihe Form gefüllt und. eine

Stunde bei mäßiger Hibßegeba>en, etwas abgekühlt,ge�türzt,
mit Schokoladengußüberzogenund mit den in Stifte ge�hnitte-
nen Mandeln ge�pi>t.

Baum�tamm.
6 Eier, | 60 g Kartoffelmehl,
120 g Zuer,  80—120 g gute, zerla��ene

60 g Mehl, Butter,



460 Ba>wrerk.

Zur Schokoladenma��e:

|

% Pä>kchenDr. Oetker's Va-
250 g unge�alzeneButter, nillin-Zu>er,
250 g Puderzu>er, Pi�tazienzum Be�treuenoder
250 g füße Überzugma��e, gehad>tesZitronat.

Zuer�twird die Schokoladenma��ebereitet. Die unge-

falzene Butter wird zu Sahne gerührt, dann wird Zuer,
Vanillin und zuletzt der aufgelö�teKakao dazu gegeben.

Die ganzen Eier werden mit dem Zu>ex in einem Ke��el
mit einer Schneerute ge�chlagen,dann aufs Feuer ge�telltund
weiter ge�chlagen,bis die Ma��e�i<hhochziehen läßt, dann gibt
man �<nelldie zerla��eneButter hinzu, rührt das Mehl dazu
und �treihtdie Ma��eauf ein mit Butter be�trihenesund

Papier belegtes Backblech,ungefähr 14 cm di>. Der Teig wird

dann 5—10 Minuten bei niht zu �charferHite geba>den. Er

darf niht zu �charfbaden, da ex �on�tzerbriht. Die gebad>ene
Platte wird gleih auf ein Brett ge�türzt,das mit Zucker be-

�treuti�t,das Papier wird abgenommen, dann läßt man die

Platte kalt werden und be�treiht�iemit 1s der Schokoladen-
ma��e,dann wird das Ganze fe�tzu�ammengerollt.Die Quer-

�eitenwerden na< dem Erkalten �{<hrägabge�chnitten.Die

übrige Schokoladenma��ewird rindenartig auf die obere Seite
des Stammes ge�prißtund die Pi�tazien,die vorher abgekocht,

at
und fein geha>t �ind,darüber ge�treutoder geha>tes

itronat.

Kölner Bohne.

Kuchenteig: 65 g be�tesWeizenmehl
100 g Puderzu>er, 55 g Kartoffelmehl,
2 ganze Eier, 70 g ge�<hmolzene,gute Butter,
2 Eigelb, 1 Teelöffel Dr. Oetker's Bal-
1 abgerieb. Zitronen�chale, | pulver „Bakin“.

Füllung: Die Ma��evon 1 Rezept „Schokoladenigel“
oder 100 g unge�alzeneButter zu Sahne gerührt, dazu 100 g

Puderzucker und 100 g �üßer,unentölter Kakao (Überzugma��e)
gemi�cht.

Guß: 65 g Zu>ker werden mit 6 Eßl. Wa��eraufgekocht,
zu 65 g Puderzu>ker gegeben und dann zu 100 g unentöltem,
im Wa��erbadgelö�temKakao (Überzugma��e)gerührt.

Verzierung: Geha>te, gerö�teteMandeln, 21 Stü>

gebrühte, abgezogene, kandierteHa�elnü��e,grüne Schale von

Bitronat, die zu kleinen Blättchenge�chnittenift.
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Puderzud>er, Eier, Zitronen�chalewerden kalt im Me��ing-
fe��el14 Stunde ge�hlagen,dann auf �chwachemFeuer lauwarm

�chaumigge�chlagen,vom Feuer genommen und wieder ge-

\hlagen, bis die Ma��ekalt i�. Dann zieht man das Mehl,
in dem das Ba>pulver gut verrührt ift, leiht herunter, gibt
die ge�hmolzeneButter dazu, füllt die Ma��ein die vorbe-
reitete Form, die die Ge�talteiner Bohne haben muß. Man
bede>t die Form im Ofen kurze Zeit mit Papier und
bad>t �ie20—30 Minuten. Nach dem Erkalten wird die Bohne
quer durhge�hhnitten,die Füllung dazwi�chenge�trichen,oben
mit dem Guß überzogen,die Ha�elnü��ein kleiner Entfernung
zu dreien aufge�eßtund mit den Zitronatblätthen umgeben.

Biskuitrolle I.

6 Eier, | eine halbe, abgeriebene
175 g Puderzu>er, Zitronen�chale,
75 g Kartoffelmehl, Marmelade,

Zuckerguß.
Ein Bacble< wird mit einem Papier ausgelegt, das gut

mit Butter be�trichenift.
Die Eigelb werden mit dem Puderzu>ker 34 Stunde nah
einer Seite gerührt, dann wird die abgeriebene Zitronen�chale
dazugegeben, der �ehr�teifge�hlageneEiweiß�hneeund das

Kartoffelmehl {nell heruntergerührt. Der Teig wird �ofort
auf das Backble<hge�chüttetund % cm ho< auseinanderge-
�trihen. Vor den Leig wird ein Hölzchengelegt, damit er nicht
auseinanderläuft. Die Biskuitplatte wird bei �hwacherHite
12—15 Minuten geba>en. Sobald das Ble<h aus dem Ofen
fommt, wird der Viskuit no<h warm mit der Marmelade be-

\�trihenund auf dem Blech zu�ammengerollt,mit weißem oder

ro�aZuckergußüberzogen,oder die Biskuitrolle wird zuer�tin

Scheiben ge�chnittenund dann die einzelnen Scheiben mit

BZudergußüberzogen.

Bisfkuitrolle II, billiger.
3 Eßlöffel Wa��er, | 14 Pätchen Dr. Oetker's Bak-
150 g Zud>er, pulver „Vain“,
3 Eter, etwas abgerieb. Zitronen�chale.
150 g Mehl,

Das Wa��erwird kochend zum Zu>er gego��en,gerührt,
bis er �ihaufgelö�that, dann gibt man die Eigelb dazu, rührt
\haumig und fügt die übrigen Zutaten hinzu,zuleßtden Ei-

weiß�hnee.Weiter verfährt man wie bei Biskuitrolle I.
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Cremerolle.

Zur Creme: | Zum Te ig:
125 g Buder, 190 g Puderzud>er,
2 ganze Eier, _5 Eigelb,
1 Eigelb, | 15 g Kakao,
14 Eßlöffel Weizenmehl, | eine halbe abgeriebene
1 Pä>chen Dr. Oetker's Va- BZBitronen�chale,

nillin-Zucker, | 30 g Kartoffelmehl,
14 1 Mil, 7 Eiweiß,
2 Blätter weiße Gelatine. | Zudkerguß.

Die Creme muß zuer�tbereitet werden. Zu>er und Eier
werden �chaumiggerührt, dann wird Weizenmehl, Vanillin

hinzugetan und dies allmählih mit der Milch verrührt, dann
wird die Ma��eauf dem Feuer di>flü��iggerührt und die na
Vor�chriftaufgeweihte Gelatine hinzugegeben. Dann wird
die Creme kalt ge�tellt.

Ein Backble<hwird mit einem Papier ausgelegt, das mit
Butter be�trichenift.

Nun rührt man den Zu>er mit dem Eigelb �haumig,tut
den Kakao, die abgeriebene Zitronen�chalehinzu, gibt den Ei-

weiß�chnee,das Kartoffelmehl herauf und rührt es �<hnellher-
unter. Der Teig wird �ofortauf das Backblechge�chüttetund

1% ecm hoh auseinanderge�trichen;vor den�elbenwird ein Hölz-
chen gelegt, damit er niht auseinanderläuft. Der Leig wird
bei �<hwacherHißge12—15 Minuten geba>en. Sobald das

Ble<h aus dem Ofen kommt, wird die geba>ene Platte um-

gedreht, das Papier abgenommen und abgekühltmit der Creme

be�trichen,zu�ammengerolltund mit Bu>kergußüberzogenund
dann in Scheiben ge�chnitten.

Löffelbiskuits.

4 fri�cheEier, | 80 g getro>netes, ge�iebtes
90 g Buder, Mehl,
etwas abgerieb. Zitronen�chale,14 Teelöffel Zitronen�aft.

Ein Blech wird mit Papier ausgelegt und 2 größere Per-
gamentpapiertüten gemaht. Eigelb und Zu>ker werden

�chaumiggerührt, Zitronen�chalehinzugegeben. Das Eiweiß
wird mit 1 Teel. Zu>ker 10 Minuten zu �ehr\teifem Schnee
ge�hlagen,dann gibt man Zitronen�afthinzu und. �hlägtden

Schnee noh etwas dur<h. Den Schnee gibt man auf- die Eier-

ma��e,�treutdas Mehl über und zieht beides �<hnellunter die

Eierma��e,füllt den Teig in die Tüten und �prißt�chnellfinger-
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lange Streifen auf das Blech, be�treut�ieleiht mit Puder-
zu>er und bat �iein mäßig heißemOfenhellgelb. Die Ma��e
ergibt ungefähr 40 Stück.

Mohrenköpfe

BiskuitteiglT oder II.

Von der Biskuitma��ewerden mit einer Tüte kleine runde

Kuchen aufge�prißtund geba>en. Man kann die Mohrenköpfe
gut in einer Segteier-(Spiegeleier-)pfanne im Ofen ba>en. Die

Vertiefungen werden mit Butter ausge�trihenund nur halb
voll gefüllt. Dann werden je zwei Kuchen mit einer aufge-
\�trihenenMarmelade oder Vanillecreme, �iehe:Vanillecreme

zur Füllung von Kuchen, zu�ammenge�eßtund mit Schokoladen-
guß überzogen.

Man kann die�eKuchen auh mit weißem oder ro�age-

färbtem Zuderguß überziehen.

Zephyrkuchen.
250 g Butter, 125 g Mehl,
3 Eier, 1 Me��er�pißeHir�chhornf�alz.
250 g Buder, etwas Zimt.
375 g Kartoffelmehl,

Die Butter wird zu Sahne gerührt und mit den Eigelb
und Zu>ker�haumiggerührt, dann Kartoffelmehl, Mehl, Hir�ch-
horn�alz,Zimt hinzugegeben,zulebßtder Eiweiß�hnee.Jt alles

gut verrührt, legt man kleine Häufchen auf ein mit Butter

ausge�trichenesund mit Mehl ausgeklopftes Ba>kble<h. Auf die

Kuchen kann man vor dem Ba>en Korinthen legen. Maner-

hält etwa 60 Kuchen.
Keks.

125 g Butter, 2 Teelöffel Dr. Oetker's Balk-
250 g Zud>er, pulver „Bain“ oder
4 ganze Eier, 1 knapper TeelöffelHir�hhorn-
250 g Kartoffelmehl, �alz, |

625 g Mehl, 1 PätkchenDr. Oetker's Va-

nillin-Zu@er.
Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann der Zu>er und

die ganzen Eier hinzugetan. Die�eMa��ewird gut gerührt,
dann gibt man das Kartoffelmehl, Hir�hhorn�alzund Vanillin

hinein. Das Mehl nimmt man niht mit einmalhinzu,man

muß er�t�ehen,wie fe�tdie Ma��ei�t,�iemuß �ichleiht rollen

la��en.Gut geknetet, rollt man den Leîig me��errü>endi>aus,
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�tichtdie Keks mit einer runden Form aus und macht �ieent-
weder mit einer dazu gehörigenForm,einer di>en Stri>nadel,
oder einem groben Reibei�enoder einer Gabel bunt. Die Keks
werden bei mäßiger Hite geba>ken und mü��enleiht gelbli<
�ein.Von die�erMa��eerhält man etwa 1 kg Keks.

Keks, billiger.

knapp 16 1 = 7 Eßl. Wa��er,

|

% Pä>kchenDr. Oetker's Va-
60 g Butter, nillin-Zu>er,
200 g Buder, 500 g Mehl,
1 Ei, 1 Dr. Oetker's Ba>pulver

| „Bain“,

Das Wa��erwird aufgeko<ht und gleih zu Butter und

Bu>er gego��enund gut verrührt, abgekühltgibt man Ei, Va-

nillin, Mehl und Backpulver dazu. Der Teig wird gut ver-

knetet, dünn aus8gerollt, mit einer Keksform ausge�tohenoder
mit dem Räderkuchenei�enin länglihe Stücke ge�chnitten,mehr-
mals mit einer Gabel dur<�tohenund hellbraun geba>en.

Hafer flo>enkeks.
30 e Butter, 1 Päckchen Dr. Oetker's Va-
1 Ei, nillin-Zud>er,
100 g Zuder, 1 Pri�eSalz,
knapp 1%Pädten Dr. Oetker's

|

125 g Mehl,
Ba>pulver „Bain“, | 125 g HaferfloÆen.

Die Haferflo>ken gibt man durch die Flei�hma�chine.Die
Butter wird zu Sahne gerührt, die übrigen Zutaten hinzugege-
ben, gut verknetet. Sollte der Teig zu fe�t�ein,gibt man etwas

Wa��erdazu. Er wird dünn ausgerollt, ausge�tochen,bei Mit-

telhige gebad>en.

Roggenmehlkeks (Kna>kbrötchen).
125 g Butter od. Margarine,

|

knapp 14 1 Milch,
500 g Roggenmehl, 1 TeelöffelDr. Oetfer's Bak-
1 ge�tr.Teelöffel Salz, pulver „Bakin“,

| 1 ge�tr.Teelöffel Kümmel.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, die übrigen Zutaten
werden dazugegeben, gut durchgeknetet, �ehrdünn ausgerollt,
wie Keks ausge�tohenund bunt gemacht, dann knu�prigge-
baden.
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Teegebä>.

250 g Butter oder | 3 Eigelb, Vanillin,
200 g Margarine, 500 g Kartoffelmehl
250 g Buder, darunter 3 Eßl. Mehl.

Die Butter wird zu Sahne und mit dem Eigelb, Zu>er
und Vanillin �haumiggerührt, dann wird das Kartoffelmehl
und Mehl hinzugegeben. Man legt kleine Häufchen auf ein
mit Butter ausge�trihenesund mit Mehl ausgeklopftes Bak-

ble<h. Die Kuchen werden leicht gelblih gebad>en.

Zud>ernü��e.

5 Eier, | 2 g pulveri�ierteNelken,

4 g pulveri�ierterZimt, 1 Pri�eweißer Pfeffer,
1 Me��er�pizeHir�hhornjalz,

|

500 g Mehl.

Die ganzen Eier werden mit dem Zu>er �olange gerührt,
bis die Ma��eweiß aus�ieht,dann gibt man die Zutaten und
das Mehl hinzu. Die Ma��emuß gut durchgearbeitet wer-

den. Man nimmt ein Stü> davon auf ein mit Mehl be�treu-
tes Backbrett, rollt mit der Hand fingerdi>te Rollen, �chneidet
davon die Nü��e,legt �ieauf ein vorbereitetes Bakble<h und
bat �iebei mäßiger Hiße. Nach dem Baten mü��endie Nü��e
auf einen Durh�chlagge�hüttetund ge�hütteltwerden, damit
das Mehl abfällt.

500 g Zuder, 4 g pulveri�ierterJngwer,

Aniskuchen.
4 Eier,

| 950 g Kartoffelmehl,
250 g Buder, 1 Me��er�pitzeHir�chhorn�alz,
65 g Mehl, | pulv. Anis na<h Ge�hma>.

Die ganzen Eier und der Zucker werden 10 Minuten ge-

\<hlagen, dann gibt man das Mehl, Kartoffelmehl, Hir�hhorn-
�alzund Anis hinzu. Mit einem Teelöffel werden kleine Häuf-

Vengulf
ein vorbereitetes Ba>kblechgelegt und bei mäßigerHiße

gebad>en.

Kardamomkuthen.
3 Eier, | 1 Me��er�pigeHir�chhorn�alz,
250 g Buder, pulv. Kardamom na< Ge-
950 g Mehl, | \{ma>.
14 Teelöffel Ba>kpulver oder

30
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Die ganzen Eier werden mit Zu>er eine halbe Stunde ge-

rührt, Mehl, Hir�hhorn�alzund Kardamom na<h Ge�hmad>k
hinzugetan. Mit einem Teelöffel werden kleine Häufchen auf
ein vorbereitetes Ba>kbleh gelegt und bei mäßiger Hite ge-
ba>œen. Will man die Kuchen mit Müßchenhaben, läßt man

das Hir�chhorn�alzfort, rührt Eier und Zu>ker eine halbe
Stunde und läßt die aufgelegten Kuchen einige Stunden �tehen.
Die Ma��egibt 50—60 Kuchen.

Springerle.
4 Eier, | etwas abgerieb. Zitronen�chale,
500 g Buder, | etwas pulv. Anis,
500 g be�tesMehl, | 1 kl. Me��er�p.Hir�hhorn�alz.

Man �chlägtdie Eiweiß zu �teifemSchnee, gibt Zucker und

Eigelb dazu und rührt die Ma��e1% Stunde. Zitronen�chale,
Anis, Hir�chhorn�alz,das gut getro>nete und ge�iebteMehl
werden dazugegeben und der Teig auf einem mit etwas Mehl
be�treutenBrett mit den Händen bearbeitet, bis er zart und

glatt i�t,dann �telltman ihn 1 Stunde kalt. Den Teig rollt
man etwa 14 cm di> aus, drüd>t ihn auf die mit Mehl be�treute
Form, rollt über, �türztaus und zer�chneidetdie Platte in die

einzelnen Kuchen. Die�elegt man auf ein vorbereitetes Blech,
läßt �ienahtüber �tehen,dann ba>t man die Springerle bei

�hwacherHite hellgelb.

Wiener Eisbögen.

3 ganze Eier, 150 g Mehl,
150 g Zuder, 20 g Zud>er und 50 g ge�<hn.
etwas abgerieb. Zitronen�chale,| �üßeMandeln z. Be�treuen.

Eier und Zucker werden �haumiggerührt, Zitronen�chale
und Mehl dazugegeben. Die�erTeig wird ganz dünn auf ein

gut gefettetes Ble<h ge�trihen,mit Zu>ker und Mandeln be-

�treut,�<hnellbräunlih geba>en, no< heiß in etwa 214 cm

breite und 9 cm lange Streifen ge�hnittenund die�eüber dem

NRollholzgebogen. Es ift gut, eine Probe zu baten; läßt �ich
der Streifen nicht biegen, gibt man etwas Wa��erin den Teig.

Kleine Sandkuchen.
190 g Butter, | 125 g Kartoffelmehl,
190 g Zuder, |

14 Me��er�piveHir�chhorn�alz,
250 g Mehl, 1 El.
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BZumEinwälzender Kuchen:
25 g füße Mandeln, | 1 Eigelb mit etwas Wa��er
25 g Buder, ____verfklopft.
1 Me��er�pitzepulv. Zimt, |

Die Butter wird zu Sahne gerührt, nah und nach gibt
man alle Zutatenhinein. Dann werden kleine Kugeln geformt,
die obere Hâlfte in Ei, Zucker, Zimt und geha>te Mandeln ge-
tauht und 4—14 Stunde geba>en. Die�eMa��egibt 45 Kuchen.

Mandel�chnitt<hen.
500 g Butter, 60 g bittere gerieb. Mandeln,
375 g Zu>er, zum Be�treuen:
500 g Mehl, 195 g �üßeMandeln,
1 Me��er�piveHir�hhorn�alz, 60 g bittere Mandeln,
8 Eier, | 125 g Buder.
125 g �üßegerieb. Mandeln, |

Von der zu Sahne gerührten Butter, dem Zu>ker, Mehl,
Hir�chhorn�alz,den �üßenund bitteren Mandeln und den Eiern
bereitet man einen Teig, �treihtihn auf einem vorbereiteten

Backble<hdünn aus, Man �chneidetdie �üßenMandeln läng-
lih und reibt die bitteren, vermi�cht�iemit dem Zuer, be-

�treutdamit den Teig, ba>kt ihn bei mäßiger Hite und \<hnei-
det ihn noh warm in �{<hrägeStü>kchen.Die�eLeigma��ebat

man auf zwei mittelgroßenBlechen.

Waffeln.
8 Eier, 14 1 ge�hmolzeneButter
1% 1 Mehl, (dazu gehören 250 g),
1% 1 beißeSahne, | etwas Salz.

Die Eigelb werden verklopft, das Mehl dazuge�chhüttet.
Nach und nah wird die Sahne, die ge�<hmolzeneButter unter

Rühren gugego��en,der Teig eiwas ge�alzen,zuleßtder Eiweiß-
�chneezugerührt. Jn einem Waffelei�en,das mit Spe>�chwarte
ausge�triheni�t,werden die Waffeln geba>en. Die Waffeln
werden auf ein Holzbrettgelegt und auseinanderge�chnitten.
Die�eMa��egibt etwa 30 Waffeln.

Sandwa�feln.
250 g Butter, | 125 g Kartoffelmehl,
4 Eier, | 125 g Mehl.
200 g Puderzu>er, | 14 abgeriebene Bitronen�hale.

30*
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Die Butter wird zu Sahne gerührt, na<h und na< rührt
man die Eigelb, Puderzu>er, Kartoffelmehl, Mehl, Zitronen-
chale dazu und zuleßtzieht man den �teifge�chlagenenEiweiß-
�chneeherunter. Die Sandwaffeln werden wie Wa�feln ge-
baden. Man erhält 20—25 Stü von der Ma��e.Sie �ind
längere Zeit haltbar.

Teekringel.
125 g Butter, | 500 g Mehl,
2 Eier, Ei zum Be�treichen,
250 g Buder, Zucker und Zimt zum Be-
8 g Hir�hhorn�alz, �treuen.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, die ganzen Eier, der

Huder dazugerührt, das Hir�chhorn�alz,nah und nah das

Mehl dazugegeben. Die Kringel werden dünn geformt, mit
dem mit Wa��erverklopften Ei be�trichen,mit Zu>ker und Zimt
be�treut,niht zu nahe aneinander auf das vorbereitete Ba-

ble< aufgelegt, da �ie�ehraufgehen. Bei mäßiger Hibe wer-

den �iegeba>en.
Salz�tangen.

4—5 Eßlöffel Milch,
25 g ge�hmolzeneButter, Ei zum Be�treichen,
1 Me��er�pißeHir�chhorn�alz,

|

Salz und Kümmel.

Mehl, Butter, Hir�hhorn�alz,das in etwas warmem Wa�-
�ergelö�ti�t,und die Mil<h werden gut durchgeknetet. Er-

�cheintdie Ma��eno< niht fe�tgenug, muß no< etwas Mehl
hinzugenommen werden. Man formt �ehrdünne Ringe und

Stangen oder man rollt den Teig dünn aus, �<hneidetihn in
1 cm breite und 10 cm lange Streifen und dreht zwei �olche
Streifen zu�ammen. Man be�treiht�ievor dem Backen mit
dem mit Wa��erverklopften Ei und be�treutmit etwas grobem
Salz und Kümmel. Sie werden bei mäßiger Hite geba>en.

125 g Mehl,

Vanille�tangen.

250 g Puderzud>er, 1 Teelöffel Dr. Oetker's Va-
65 g �üße,geriebene Mandeln, nillin-Zuer,
5 g gerieb. bittere Mandeln, wenn nôtig
1 Eiweiß zu Schnee, etwas Wa��erzum Anfeuch-

ten des Teiges.
Zucker, Mandeln und Eiweiß�chneewerden verknetet. Der

Teig muß ziemlichfe�t�ein,bricht er, muß etwas Wa��erhinzuge-
geben werden. Der Teig wird wie Blätterteig in 3—4 Touren be-
arbeitet und ausgerollt. Dann �{<neidetman 2 cm breite und
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8 cm lange Streifen, die auf einem vorbereiteten Ba>bleh bei

�hwacherHite geba>en werden. Die Ma��ekann auch ro�a
oder braun gefärbt und mit ver�chiedenenFormen ausge�tochen
werden. Man erhält von der Ma��e20 Stangen.

Bai�erkuchen(Spani�cherWind).
3 fri�cheEiweiß, | 165 g feiner Zuer.

Das Eiweiß wird in 10—15 Minuten zu �ehr\teifem
Schnee ge�chlagenund �chnellmit dem Zu>er vermi�ht. Mit
einem Teelöffel werden Häufchen auf ein mit weißem Papier
ausgelegtes Blech gelegt oder mit einer Kuchen�prißeaufge-
�prißtund bei ganz �chwacherHißegeba>en. Will man Ba i \ e r-

\<alen her�tellen,legt man auf das Backblechein mit Papier
belegtes Brett, �priztetwas größere runde Häufchen auf und
bad>t �ie.Die�eKuchen ba>t man etwas kürzere Zeit, daß �ie
von unten weih bleiben. Dann höhlt man �ievon unten aus,
läßt �ieno< tro>nen. Man kann �iemit Schlag�ahneoder Eis

füllen. Wenn die Bai�erkuchen�ihvon dem Papier nicht gut
ablö�enla��en,kann man das�elbevon der Rück�eitemit na��er
Hand anfeuchten und dann die Kuchen nötigenfalls im Ofen
nahtro>nen la��en.

Bai�ertorte.

Bai�erkuchenteig v.

|

1 Päkhen Dr. Oetker's Va-
6 Eiweiß und nillin-Zu>er,
330 g feinem Zueker. Zu>ker nah Ge�chmak.
11 Schlag�ahne,

Am be�teni�tzum Anrichten der Bai�ertorteeine �oge-
nannte Bai�er�hü��el,die einen etwa 5 em hohen Rand hat.
Ein dünn mit zerla��enerButter oder Öl be�trichenesPapier
legt man auf ein Blech, \treiht von der Bai�erma��e3 em hoh
eine Platte, etwas kleiner als das Jnnere der Schü��eli�t,be-

täubt �iemit Puderzu>ker und ba>t �iebei ganz �hwacherHite
zu gelber Farbe. Von dem übrigen Teig ba>t man Bai�er-
kuchen. Die Platte läßt man etwas abkühlen,dann lö�tman

�ievor�ihtigvon dem Papier. Platte und Bai�erkuchenmü��en
an einem warmen Ort aufbewahrt werden. Kurz vor dem

Gebrauch bereitet man die re<ht �teifge�hlageneSchlag�ahne,
legt die Platte in die Schü��el,füllt Schlag�ahneauf, belegt
reihli< mit Bai�erkuchenund verziert mit Schlag�ahne.

Schokoladenkuchen.
4 Eiweiß, 100 g geriebeneSchokolade,
375 g Zuder, 1 Eßlöffel Kartoffelmehl.
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Eiweiß, Zu>ker und Schokolade werden 14 Stunde gerührt,
dann wird das Kartoffelmehl: hinzugetan, kleine Häufchen, die

man oben glatt �treit, auf ein vorbereitetes Ba>kblechgelegt.
Man �telltdas Vle<h 12s Stunden an einen warmen Ort und
ba>t dann die Kuchen bei �ehrmäßiger Hiße. Gehen die

Kuchen beim Auflegen zu �ehrauseinander, �omuß noh etwas

Zucker hinzugefügt werden.

Schneepa�teten.
4 Eiweiß, | 6 Blätterteigpa�teten,
60 g Buer, | Marmelade.

Die Eiweiß werden zu �ehr�teifemSchnee ge�chlagen,dann

wird �chnellder Zucker heruntergerührt, in eine Spritze oder

Tüte gefüllt und auf ausgehöhlte Blätterteigpa�teten,die mit

Marmelade gefüllt �ind,ho<h und �pi8auslaufend aufge�prigt.
Die Schneepa�tetenwerden in einen ziemlih heißen Ofen ge-

bracht und gelblih geba>en.

Zimtröllchen.
320 2 Mehl, | 4 g pulveri�ierterZimt,
190 g Zud>er, 4 ¿ pulveri�ierterKardamom,
3 Eier, | 190 & Butter.

Zu dem Mehl tut man den Zud>er, die ganzen Eier, Zimt,
Kardamom, nah und nah die ge�<hmolzeneButter, arbeitet
alles gut durch, �tihtdann mit einem Löffel Stü>kchenin der

Größe einer Walnuß ab, ba>t �iein einem dazu gehörigen
Ei�en,welches mit Spe>k�hwarteausge�tricheni�t. Die gebae-
nen Platten werden \{<hnellzu Tüten oder Rollen geformt, �ie
werden �ehr\{hnell �teif.Abgekühlt,füllt man �iemit Schlag-
fahne oder Vanillecreme, �iehe:Vanillecreme zur Füllung von

Kuchen. Von die�erMa��eerhält man etwa 30 Tüten. Mit
14 1 Sdlag�ahneoder 24 Rezept Vanillecreme füllt man zwölf
Tüten.

Mandelgebä>>.
Makronenteig auf dem Feuer abgerührt.

500 g füße Mandeln, 500 g Zuder,
15 g bittere Mandeln, 7—8 Eiweiß.

Die abgezogenen, geriebenen Mandeln werden mit dem

Zucker und 2 Eiweiß (niht zu Schnee ge�hlagen)auf dem

Feuer gerührt, bis die Ma��efeuht und glänzendwird. Nach-
dem �ieabgekühltift, gibt man den Schnee der übrigenEiweiß
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hinzu. Die�erTeig kann zu Makronentorte, zu Makronen-
rändern, Bienenkorb oder leinen Makronen verwendet werden.

Kleine Makronen.

Man bereitet den Makronenteig, �iche:Makronenteig auf
dem Feuer abgerührt. Das Backble<hmuß mit Butter ausge-
�trihenwerden. Man kann die Kuchen au<h auf Oblaten
ba>ken. Mit einem Leelöffel \�ti<htman kleine Häufchen von

dem Teig ab und legt �iegleih auf das Blech oder rollt �ievor-

her mit den Händen rund und ba>t �iebei mäßiger Hite gold-
gelb. Die Ma��egibt etwa 1 kg Kuchen.

Makronen von Kokos�<nitzeln.

250 g Kokos\hnigel, 250 g Zud>er,
4—5 bittere gerieb. Mandeln,

|

4 Eiweiß.

Kokos\chnibel, bittere Mandeln, Zu>ker werden vermi�cht
und der �teifge�hlageneEiweiß�chneedarunter gerührt. Wei-
ter aufgelegt und geba>en wie „Kleine Makronen“.

Makronentorte.

Bur Mürbeteigplatte: Zur Makronenma��e:
200 e Mehl, | 500 g �üßeMandeln,
125 g Butter, | 15 g bittere Mandeln,
65 e Zuer, | 500 & Zuder,
16 Ei, . die abgeriebene Schale einer

Bitrone,
_8—9 Eiweiß.

Hur Mürbeteigplatte knetet man Mehl, Butter, Ei und

Zuker gut dur<. Der Teig muß kalt ge�telltwerden, damit er

�teifwird. Dann rollt man ihn me��errü>endi>aus und

�chneideteine Platte na<h der Form, in der man den Kuchen
ba>t und legt die Platte in die mit Butter ausge�triheneund
mit geriebener Semmel aus8geflopfte Form. Dann bereitet
man die Makronenma��e,�iehe:Makronenteig auf dem Feuer
abgerührt. Es wird von die�emTeig ein Ring an den Rand
der Form gelegt, dann legt man etwa handbreit davon einen
aweiten Ring. Die beiden Ringe verbindet man dur<h Stäb-

chen von Makronenteig. Nach der Mitte legt man ebenfalls
Stäbchen von dem Makronenteig. Die Torte wird bei mäßiger
Hiße 4—1 Stunde geba>en. Nachdem �ieabgekühlti�t,wird

�iemit Spribguß be�priztund mit Gelee belegt.
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Gefüllte Makronen.

ls Rezept Mürbeteig, Marmelade,
14 Rezept Makronenteig, Zuerguß.

auf dem Feuer abgerührt, |

Der Mürbeteig wird me��errü>kendi>ausgerollt, runde

Plättchen ausge�tochen,deren Rand knapp 1 cm breit mit dem

Makronenteig belegt wird, doh niht zu nahe an den Rand,
weil der Teig beim Ba>en auseinandergeht und über�tehen
würde. Die Kuchen werden in niht zu heißemOfen geba>en;
�inddie�elbenerkaltet, wird in die Mitte etwas Marmelade oder

Gelee gelegt und mit etwas Zuckergußüberzogen.

Markstörtchen.
250 g Mehl, Yur Makronenma��e:
125 g Butter, 125 g füße gerieb. Mandeln,
65 g Zu>er, 3 bittere geriebene Mandeln,
2 Eier, Tnapp 2 Eiweiß,
16 Eßlöffel Rum, 1 Teelöffel Wa��er,
wenig Salz, 250 g Zuder.

Die Yutaten werden gut durchgeknetet, kalt ge�tellt,damit

�ichder Teig be��erverarbeitet, danach rollt man ihn 14 ecm di>

aus, legt damit kleine, tiefe Törtchenformenvon Blech aus. Die

Formen �indmit Butter ausge�trihenund mit Mehl ausge-
flopft. Man füllt hierauf die Formen mit Makronenma��e
S4 voll und legt kreuzwei�eStreifen von dem Teig herüber.
Die Makronenma��ebereitet man von Mandeln, Wa��er,Zucker
und gibt zulebßtden Eiweiß�chneedazu. Man erhält von der

Ma��e18—20 Törtchen.

Schokoladenmakronen.
200 g �üßegeriebene Mandeln,

|

109 e geriebene Schokolade,
100 g Zu>er, 4—5 Eiweiß.

Alle Zutaten bis auf die Eiweiß werden �ehrgut vermi�cht,
dann der Eiweiß�chneeheruntergerührt, kleine Häufchen oder
mit der Hand geformte Kugeln auf ein vorbereitetes Blech ge-
legt und bei �hwacherHite geba>en.

Ha�elnuß�chnitten1

150 g Ha�elnußkerneoder 2 Eiweiß,
75 g Ha�elnußkerneund 14 Pätchen Dr. Oetker's Va-
75 g �üßeMandeln, nillin-Zu>er.
150 g feiner Zuder,
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Die Nü��ewerden gerieben. Zu>ker und Eiweiß rührt
man �chaumig,nimmt 2 Eßl. von der Ma��eab zum Be�trei-
chen, dann gibt man Nü��eund Vanillin dazu und �telltkalt.
Die Ma��ewird auf einem mit Puderzu>ker be�treutenBrett

knapp 14 cm did ausgerollt, mit dem Zu>ereiweißbe�trichen,
in etwa 2 cm breite Streifen ge�chnitten,die in 1%% cm

breite, �hrägeStüd>e ge�chnittenwerden. Die Schnitten legt
man auf ein vorbereitetes Blech und bat �iebei <hwacherHite
in etwa 10 Minuten hellgelb, �iemü��eninnen no<h weich�ein.

Ha�elnuß�chnittenIl

100 g Butter, | 200—250 g Mehl,
1 Ei, | 14 Pä>kchenBackpulver ;
7ò g Buder, zum Guß:
1 Pä>kch.Vanillinzu>er, |

200 e Puderzu>er,
175 g ger. Nußkerne, Saft 1s Zitrone.

Butter, Ei, Zu>ker werden �haumiggerührt, dann gibt
man Nü��e,Vanillin, Mehl und Backpulver dazu. Der Teig
wird ausgerollt wie bei Ha�elnuß�chnittenI, in �{hrägeStücke
ge�chnittenoder mit kleiner Halbmondform ausge�tochen,hell-
gelb geba>en und no< warm mit dem Guß be�treichen.

Zimt�terne.

150 g Mandeln mit der Schale

|

2 Eiweiß,
gerieben, - 1 Leelöffel Zimt.

150 g feiner Zud>er,
Die Bubereitung. wie Ha�elnuß�chnittenI, mit Sternform

aus�\techen,dann mit dem Zud>ereiweißbe�treichen.

Mandel�tangen.

250 g Puderzu>er, | 3 bittere gerieb. Mandeln,
2 ganze Eier, 8 Eßlöffel gute ge�hmolzene
250 g Mehl, Butter,
65 g �üßegerieb. Mandeln, 16 Teelöffel Hir�hhornf�alz.

Alle Zutaten werden zu einem Teig verrührt, aus dem

zwei lange 8 em breite Striezel geformt werden, die auf ein

vorbereitetes Ba>bleh gelegt und hellbraun geba>en werden.
Dann �chneidetman die Striezel noh warm quer 1n etwa

114 cm breite Stüde.
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Marzipan.
500 g �üßeMandeln, | zum Zud>erguß:
15 g bittere Mandeln, 750 g Puderzud>er,
500 g Puderzu>er, No�fenwa��eroder Zitronen-
6——7 Eßlöffel Ro�enwa��er, �aft,1 Eiweiß,

oder 1 Rez. gekocht.Zu>kerguß.

Die Mandeln werden gebrüht, abgezogen, �ogleihin kal-
tes Wa��ergeworfen, damit �ieweiß bleiben, dann werden �ie
mehrmals gewa�chen,abgetro>net, auf ein Ble<h ge�chüttet,
welches mit weißemPapier oder mit einem weißenTuch aus-

gelegt i�t. Die Mandeln mü��ennun an warmer Stelle �ehr
vor�ichtigtro>nen, damit �ieweiß bleiben. Während des Tro-
nens i�tes gut, �ieöfters mit den Händen dur<hzurühren.Da-

nach werden die Mandeln mit dem Puderzucker vermi�chtund

zweimal durch die Mandelreibe gerieben, oder die vorbereiteten
Mandeln werden mit einem Tuch getro>net, zweimal durch die

Mandelmühle gerieben, mit dem Puderzu>ker vermi�ht.Nun
wird nah und nah das Ro�enwa��erdazugegeben; doh muß
man vor�ichtigdabei verfahren, damit der Teig dur< das Ro-

�enwa��erniht zu feuht wird. Die Ma��ewird mit den Hän-
den etwa eine Stunde kräftig durhgeknetet und muß �ihdana
[leiht ausrollen la��en.Aus dem gut verarbeiteten Leig wird
eine Kugel geformt, die am be�tenin ein Tuch ge�<hlagenwird.
Der Teig muß nun einige Stunden oder am be�tenbis zum
näch�tenTage ruhen. Auf dem mit Puderzu>er leiht ausge-
�treutenBackbrett wird ein Stü>k von dem Teig me��errüd>en-
di> ausgerollt und mit ver�chiedenenFormen ausge�tochenoder

ausge�hnitten. Ein anderes Stück rollt man etwas dier aus

und �<hneidetdavon etwa 1% cm breite Streifen zum Rand.

Die�en�eßtman auf die einzelnen Formen, die an ihrem Rand
etwas mit Ro�enwa��erbe�trihenwerden. Der Rand muß
�ehreigen aufge�eßtwerden, damit die Form der einzelnen
Stücke nicht leidet. Der Rand wird mit einem dazu gehörigen
Kneifei�enverziert. Das Jnnere der Stücke wird mit einem

pa��endenPapier�tükchenausgelegt, um es vor dem Braun-
werden zu {übßen. Über ein Backbrett legt man weißes Pa-
pier, darauf legt man die Stücke, möglich�tdie gleihen For-
men, diht nebeneinander. Die�es Brett �telltman auf ein

Backblech und �ehtdas Ganze in einen Bratofen, der �ehr�tarke
Oberhige hat und läßt die Marzipan�tü>ke{nell baden, bis
die oberen Ränder bräunlichgefärbt �ind. Da Marzipan nur

Oberhite haben darf, �ojeßt man in den Bratofen eine Brat-
pfanne mit kaltem Wa��er,am be�tenmit Eis�tückendarin.
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Nötigenfalls wird das Wa��ererneuert. Hat man keinen pa��en-
den Bratofen zum Marzipanba>en, dann �telltman Ziegel zu-
�ammen,�odaß ein Ba>kble<hmit einem ziemli<hhohen Rand

heraufpaßt. Auf die�esBackblechlegt man Holzkohlen, die glü-
hend gemacht werden; i�tdas Blech �oheiß, daß es von unten
etwas rot er�cheint,dann kann man das Blech mit dem Mar-

zipan herunter�chiebenund �<hnellbaten, bis die oberen Rän-
der bräunli<hwerden. Sehr empfehlen8wert �indMarzipan-
gasöôfen. Sowie der Marzipan aus dem Ofen kommt, werden
die Papiere entfernt, der geba>ene Rand wird mit di>flü��igem
Yu>kerwa��eroder verklopftem Eiweiß be�trichen,damit er ein

glänzendesAus�ehenbekommt. Danach wird der vorher bereitete

Bu>kergußeingefüllt, zu dem man Puderzucker, Ro�enwa��er
oder Bitronen�aftetwa 14 Stunde gerührt hat. Man kann
den Marzipan auch kalt werden la��enund ihn mit erwärmtem

Zu>ergußfüllen. Nachdem der Guß �teifi�t,wird der Mar-

zipan mit eingemahten Früchten verziert. — In die geba>enen
Stüde fann man etwas Apriko�enmarmeladelegen, dann den

Guß einfüllen.

Fettgebäck.
Das Fettgebä>bereitet man aus ver�chiedenenTeigarten,

wie: Hefeteig, Backpulverteig, Mürbeteig,Brühteig, Eierkuchen-
teig.

Das Ba>fett wird am be�tenin einem Me��ingke��el,einer

Aluminiumpfanne oder in be�onderenFettgebä>kpfannener-

hißl. Emailge�chirrleidet durch den �tarkenHißegrad des Fettes
und plagt aus. Es dürfen niht zuviel Kuchen auf einmal hinein-
gelegt werden, da�ie aufgehen und dann mehr Raum einnehmen
und das Fett zu �ehrabkühlenwürde. Zuer�twird ein Probe-
�tü>gebaden, dann die Kuchen niht zu �{hnell,bei niht zu \tar-
ker Hibe unter Kehren hellbraun geba>en, damit �iegenügend
aufgehen und gar werden können. Die Kuchen werden mit dem

Schaumlöffel herau8genommen, auf einen Durch�chlaggelegt.
Die Kuchen mü��en�tetsmit einem tro>enen Schaumlöffel
herau8genommen werden, �on�t�prißtdas Fett.

Berliner Pfannkuchen(Kreppel).
40—50 g Hefe, | Salz,
500 g = 11 Mehl, 1 1 Milch, knapp,
3 ganze Eier, 125 g Butter,

60 g Zuder, | Bakfett.
40 g bittere, gerieb. Mandeln,
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Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>k.Mehl, Eier,
Zucker, Mandeln, Salz, das Hefe�tü>,die erwärmte Milch und

zerla��eneButter — er�cheintder Teig lo�egenug, behält man

von der Milch zurü>— werden zu einem ziemlich fe�tenLeig ge-

�chlagen,den man mit Mehl be�treut,an einen warmen Ort zum

Aufgehen hin�tellt. Nachdem der Teig aufgegangen i�t,nimmt
man ihn auf ein �tarkmit Mehl be�treutesBrett, klopft ihn
mit den Händen etwa zu fingerdi>er Höhe auseinander, legt
in gleihmäßiger Entfernung Häufchen von Pflaumenmus
oder Marmelade auf, klappt Teig darüber, �tihtmit einem

Gla�eoder Aus�\teherKugeln aus, die man auf ein mit Mehl
be�täubtesBrett oder Bleh legt, no< einmal zum Aufgehen
hin�tellt,dann in Fett �{hwimmendba>t. Man nimmt die

Kuchen mit einem Schaumlöffel heraus und läßt �ieauf einem

Durch�chlagabtropfen, dann werden �iein Zu>ker gewendet.
Von die�erMa��eerhält man etwa 4 Dußend Pfannkuchen.

Pfannkuchen mit ganzen Äpfeln.

1% Rezept Pfannkuchenteig, | 15—20 kleine, mürbe Äpfel.
Die Äpfel werden ge�chält(das Kernhaus wird ausge-

�tochen),in Zu>er gewendet und mit Gelee oder Marmelade
gefüllt. Wenn der Pfannkuchenteig aufgegangen i}, nimmt
man ihn auf ein �tarkmit Mehl be�treutesBrett, Elopft ihn
mit den Händen etwa zu fingerdi>er Höhe auseinander, legt
in gleihmäßiger Entfernung die Äpfel auf, klappt Teig dar-

über, �tihtmit einem pa��endenGla�edie Kuchen aus. Man

legt �ieauf ein mit Mehl be�treutesBle< und läßt �ienoh
einmal aufgehen, dann ba>t man �iewie andere Pfannkuchen
in Fett {wimmend, in etwa 8 Minuten. Das Fett darf nicht
zu heiß werden.

Purzel.
30-—40 g Hefe, 1 Me��er�pizeZimt,
500 g = 1 1 Mehl, 1 Me��er�pizeHir�chhorn�alz,
4 ganze Eier, 1g 1 Milch,
2 Eigelb, | 125 g Butter od. Margarine,
125 g Buder, Balfett.
etwas Salz, |

Man bereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>k.Mehl, Eier,
Zu>ker, Salz, Zimt, Hir�<hhorn�alz,das Hefe�tük,die erwärmte

Milch und die ge�<hmolzeneButter werden zu einem ziemli<
fe�tenTeig ge�chlagen,der mit Mehl be�treutan einem warmen

Ort aufgehen muß. Dann werden mit einem Eßlöffel kleine
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Häufchen in kochendes Fett gelegt und geba>ten, die Purzel
werden mit einem Schaumlöffel heraus8genommen, auf einen

Durch�chlagzum Abtropfen gelegt und in Zu>er gewendet.

Quarkbällhen (Glum�ebällchen).

30 g Hefe, | 50 g geriebene, �üßeMandeln,
250 g Quark, 14 abgeriebene Zitronen�chale,
150 g Mehl, etwa 14 1 Milch,
2 Eigelb,

| 25 g Butter oder Palmin,
1 ganzes Ei, 50 g Korinthen,
75 g Buder, | Backfett.

Man bereitet ein Hefe�tück,�iehe:Hefe�tü>k.Zu dem Quark
und Mehl gibt man Eier, Zu>ker, Mandeln, Zitronen�chale,
das Hefe�tü>k,nah und nach die erwärmte Milch und die ge-

\{hmolzene Butter, dann klopft man den Teig gut, er muß
ziemlich fe�t�ein,gibt die Korinthen dazu, be�treutden Teig mit

Mehl und läßt ihn aufgehen. Dann werden mit einem Eß-
[löffelniht zu kleine Bällchen in kochendes Fett gelegt und ge-
baden, �iewerden mit einem Schaumlöffel herausgenommen,
auf einen Durch�chlagzum Abtropfen gelegt und in Zucker ge-
wendet. Die Quarkbällhen kann man zum Kaffee oder zu

Backob�toder mit Frucht�oßegeben. Von der Ma��eerhält
man etwa 20 Bällchen.

Kropfen (Krapfen).
30—40 g Hefe, | Salz,
125 g Butter oder Margarine,

|

#—14 1 Mil,
500 g = 1 1 Mehl, 9 Eßlöffel Korinthen,
60 g Zu>er, Bakfett.
3 ganze Eier,

Manbereitet ein Hefe�tü>,�iehe:Hefe�tü>k.Die Butter
wird zu Sahne gerührt, dann werden Mehl, Zu>ker, Eier, Salz,
das Hefe�tük,die erwärmte Milch dazugegeben, tüchtiggeklopft,
dann die gereinigten Korinthen hinzugetan. Der Leig wird

mit Mehl be�treutund an einen warmen Ort zum Au�gehen
hinge�tellt.Danach �tihtman mit einem EßlöffelHäufchenab,

legt �ieauf ein mit Mehl be�treutesBrett, �tellt�ienoh einmal

zum Aufgehen hin und ba>t �iein Fett <hwimmend. Bevor
man �ie ins Fett legt, wird in der Mitte mit dem Daumeneine

Vertiefung eingedrü>kt.Nach dem Baen werden die Kropfen
auf einen Durch�chlagzum Abtropfen gelegt und in Zuer
gewendet.
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Spritkuchen, in Shmalz zu ba>en.
100 g Buttet, | die abgeriebene Schale einer

14 1 Wa��er, | Bitrone,
300 g Mehl, | eine Pri�eSalz,
50 e Zuer,

|

Vafett.
5—6 Eier,

Es wird ein Brühteig herge�tellt.Das Wa��erwird mit

der Butter aufgekocht,dann wird an der Seite des Feuers {nell
alles Mehl unter tühtigem Rühren hineinge�hüttet.Die Ma��e
muß glatt und fe�t�einund no< 8—10 Minuten auf dem

Feuer gerührt werden, damit das Mehl gar wird. Man rührt
in die heißeMa��egleih 1 ganzes Ei, man läßt �ieabkühlen,
tut Zucker, Zitronen�chale,Salz, nah und nah 4 oder 5 Eier

hinzu, je nachdem �iefe�ter�cheint.Jt alles gut verrührt, füllt
man den Teig in die Spritze, �prißtkleine Kränze auf ein ge-

fettetes Papier, welches die Größe des Gefäßes haben muß, in

dem man die Sprißkuchen in Fett �hwimmendba>t. Man

ver�uchter�tmit einem Stü>kchenTeig, ob das Fett zum Backen

heiß genug i�t.Man kippt das Papier mit den Kuchen in das

Fett, nimmt das Papier heraus, ba>t die Kuchen unter öfte-
rem Umwenden zu �hönerFarbe, legt �ieauf einen Durh�chlag
zum Abtropfen, wendet �iein Zu>ker oder be�treicht�iemit

Zu>erguß. Man gibt die Kuchen au<h mit Wein�haum�oße
als Nachti�<h.Die�eMa��egibt etwa 30 Kuchen. Will man

die Sprißkuchen zum näh�tenTage aufbewahren, werden �ie
er�tam näch�tenTag in Zucker gewendet.

RäderkuchenI.

5 Eigelb, | 1 Me��er�pitzeZimt,
4—5 Eßlöffel fette, �üßeoder | 1 Teelöffel Rum, Salz,

�aureSahne, / 2590—300 g Mehl,
80 g Zud>er, ' Ba>fett.

Die Eigelb werden mit Sahne,Yu>er, Zimt, Rum, Salz
verrührt, das Mehl wird dazugegeben, daß es einen niht zu

Fe�tenTeig gibt,der �i leiht, etwa me��errü>endi>,ausrollen

[äßt. Mit einem Räderkuchenrad�chneidetman etwa 10 cm

lange und 3 em breite Streifen, in deren Mitte man der Länge
nach einen kleinen Ein�chnittmacht und die Hälfte des Strelt-
fens dur<zieht. Man ba>t die Kuchen in kochendemFett gold-
braun, nimmt �iemit einem Schaumlöffel heraus und legt �ie
auf einen Dur<h�hhlagzum Abtropfen.
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RäderkuchenI[.

3 Eier, | 1 Me��er�pizeZimt,
3—4 Chloffel Milch, 450 g Mehl,
100 g Butter, 10 g Dr. Oetker's Ba>pulver
100 g Yud>er, „Bain“,
1 Me��er�pizeSalz, Bakfett.

Die Eier werden mit Milch vertlopft, dann rührt man die

ge�hmolzeneButter, Zucker, Salz, Zimt und das Mehl mit
dem Backpulverhinzu, daß es einen niht zu fe�tenTeig gibt,
der �ihleiht ausrollen läßt, etwa me��errü>kendi>.Mit einem

Räderkuchenrad�chneidetman 10 em lange und 3 em breite

Streifen, in deren Mitte man einen Längs�hnitt macht und
die Hälfte des Streifens hindurhzieht. Man ba>t die Kuchen
in kochendem Fett goldbraun, nimmt �iemit einem Schaum-
[ôffel heraus, legt fie auf einen Dur<h�hlagzum Abtropfen.

Fettkräuze.
65 g Butter, | 1 gehäufter Leel. Dr. Oetker's
190 g Zuder, Backpulver „Bakin“,
4 ganze Eier, etwas Vanille oder
500 g = 1 1 Mehl, 14 Teelöffel Zimt,

etwas Salz, Ba>fett,
Die Butter wird �haumiggerührt, nah und na<h werden

die übrigen Zutaten hineingegeben. Den Teig rollt man \troh-
halmdid> aus, formt Kränzchen, indem man mit einer größeren
Form zuer�teine runde Platte und die�emit einer kleineren

Form zu einem 1 em breiten Ringe aus\tiht. Man bat fie
�hwimmendin Fett, nimmt fie mit einem Schaumlöffel heraus.
legt �ieauf einen Dur<h�hlagzum Abtropfen und taucht �iein
Bucker. Man erhält etwa 60 Stü.

Schneebälle.
250 g Mehl, 70 g Butter,
14 1 Milch, 5 ganze Eier,
1 Eßlöffel Zuer, 1 Pri�eSalz, Ba>fett.

Milch und Butter werden aufgeko<ht, an der Seite des

Feuers wird {nell das Mehl unter tüchtigemRühren hineinge-
�chüttet.Die Ma��emuß glatt und fe�t�einund no< 8 Mi-

nuten auf dem Feuer gerührt werden, damit das Mehl gar
wird. In die heiße.Ma��erührt man ein Ei. Man läßt den

Teig abkühlen, tut nah und nah die ganzen Eier,Zu>er, Salz
hinzu. Mit einem Eßlöffel werden Bällchen in kochendesFett
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gelegt, unter Schütteln des Ke��elsgeba>en. Sie mü��enetwas

plagen, �iewerden mit einem Schaumlöffel heraus8genommen
und in Zu>er gewendet. Mangibt �iezu Kaffee, zu Ob�t�uppen,
auch als Nachti�hmit Wein�haum�oße.

Mandelchen.
125 g Butter, | 1 Me��er�pizeZimt,
250 g Buder, | etwas Salz,
6 Eier, 1 Teelöffel Rum, | Mehl, Ba>fett.

Ge�chmolzeneButter, Zucker und die Eigelb werden gut
gerührt, dann gibt man den Eiweiß�chneedazu, Zimt, Rum
und �ovielMehl, daß der Teig �ihleiht, me��errü>endi>,aus-

rollen läßt. Mit einer Form �tihtman die Mandeln aus und
bad>t �iein Fett �chwimmend.Sie werden mit dem Schaum-
[óffel herau8genommen und auf einen Durch�chlaggelegt.

Pilze (Gebä>).
Dazu i}t die Shwammform „Blizz“ erforderlich.

210 g Mehl, etwas Dr. Oetker's Vanillin-
2 Eßlöffel Kartoffelmehl,

|
Zud>er,

2 Eßlöffel Zuder, | 14 1 �üßeMilh oder Sahne,
3 Eier, | Ba>fett.

Zu Mehl und Kartoffelmehl tut man die Eigelb, Zu>er
und Vanillin, gibt unter Rühren allmählih die Milch hinzu,
zuleßtden Schnee der 3 Eier. Jn dem kochendenBa>fett erhitzt
man die Form, übergießt�iezweimal mit dem fertigen Leig,
damit er �ihgenügend�tarkauf der Oberfläche und in dem

hohlen Teil fe�t�ezt.Die Form hält man dabei über die

Schü��elmit dem Teig. Die Rüd>�eiteder Pilzform darf nicht
übergo��enwerden. Man taucht nun die Form in das kochende
Fett und läßt fo lange baden, bis der Pilz gelbbraun geworden
i�t. Die Form muß beim Backen im Fett �ogehalten werden,
daß der Hut nah unten und der Stiel nah oben zeigt. Um
den Pilz von der Form zu lö�en,lo>Œertman den Rand und

�tößtihn dur<h den Stiel heraus. Man be�treutdie Pilze mit

Vanillinzu>er oder gibt ihnen dur<h Schokolade-, weißen oder
roten Zuckerguß das Aus�ehen von Steinpilzen, Fliegen-

pilzenu�w. Die Ma��egibt etwa 30 Stü.

Uhrfederkuchen.
130 e Mehl, | etwas Dr. Oetker's Vanillin-
2—8 ganze Eier, Zucker,
14 1 Mili, Salz, Ba>fett.
30 g Zud>er,
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Von den Zutaten wird ein Eierkuchenteig bereitet. Das

Uhrfederei�enmuß in Ba>fett gut heiß werden, es wird bis

zu 34 Höhe zweimal in den Teig eingetaucht, in das Bakfett
gehalten und der Teig hellbraun geba>en, dann kehrt man das

Ei�enum, nimmt es hoch, läßt das Fett ablaufen und nimmt
ven Kuchen ab. Die Kuchen werden mit Zucker be�treutund

zu Kaffee gereicht.

Kuchen mit Brühteig.
Brühteig.

Einen Brüßhteigbereiten, nennt man folgendes Verfah-
ren: Wa��eroder Milh wird mit Butter aufgekoht, Weizen-
mehl, Grieß werden auf einmal hinzuge�hüttet,Kartoffelmehl
wird vorher mit einem Teil Wa��eroder Milch eingerührt. Ein

Brühteig von Weizenmehl muß 8—10 Minuten, von Grieß
etwa 15 Minuten und von Kartoffelmehl 2—83 Minuten auf
dem Feuer gerührt werden, bis der Brühteig gar i�tund von

dem Topf losläßt. Dann nimmt man ihn vom Feuer und

rührt gleih in den heißen Teig 1 ganzes Ei oder ein Eigelb,
damit �ichder Teig leichter verarbeiten läßt. Weitere Zuberei-
tung wie in den Kochvor�chriftenangegebeni�t.

Windbeutel.

65 g Butter, 4 Eier,
14 1 Wa��er, 14 abgeriebene Zitronen�chale,
150 g Mehl, etivas Salz.

Man bereitet den Brühteig. Das Wa��erwird mit der
Butter aufgeko<ht úund an der Seite des Feuers �chnellalles

Mehl unter tüchtigemRühren hineinge�hüttet.Die Ma��emuß
glatt und fe�t�einund noh 8 bis 10 Minuten auf dem Feuer
gerührt werden, damit das Mehl gar wird. Jndie heißeMa��e
rührt man ein Ei. J�\tdie Ma��eabgekühlt, gibt man nah
und nach die Eier hinzu, die Zitronen�chaleund Salz. Man

legt mit einem Eßlöffel Häufchenauf ein Bakble<h, das nur

mit Mehl ausgeklopft i�t,ba>t �ielang�amin niht zu heißem
Ofen etwa 4 Stunde. Man darf während des Bakens den

Ofen nicht oft aufmachen, weil die Kuchen zu�ammenfallenwür-

den. Sind die Windbeutel erkaltet, hneidet man �ieauseinan-

der, füllt �iemit Schlag�ahneoder mit Vanillecreme,�iehe:Va-

nillecreme zur Füllung von Kuchen, be�treutdie Kuchenmit

Zucker oder be�treicht�iemit Zu>kerguß.Die�erTeig gibt 10—12

Kuchen.
31
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Lukkaaugen.
Man ba>t kleine Windbeutel — aus dem Rezept 20 Stü

— füllt die�elbenmit der „Vanillecreme zum Füllen von Ku-

hen“, überzieht�iemit Zucker, der zum Bruch gekochti�t.

Liebesknochen.
Man bereitet ein Rezept Windbeutelteig, �prißtvon dem

Teig etwa 10 cm lange Streifen, die unten und oben etwas

breiter �indals in der Mitte, auf ein vorbereitetes Bakblech.
Nach dem Backen �chneidetman �ieauf, füllt �iemit „Vanille-
creme zum Füllen von Kuchen“oder Schlag�ahneund überzieht
�iemit Schokoladenguß.Die Ma��egibt etwa 10 Stü.

Sprigzkuchen, �iehe:Spritzkuchen.
Sthneebälle,�iehe:Schneebälle.

Kä�ebäll<hen.
14 1 Wa��er, 1 Pri�e Cayennepfeffer,
50 g Butter, 92 Eier,
Salz nah Ge�hmat, | Ei zum Be�treichen.
65 g Mehl, Zum Be �treuen:
25 g gerieb. Parme�ankä�e, | 8 g geha>ten Schweizerkä�e.

Man läßt Wa��er,Butter und Salz aufkochen, gießt es
unter Rühren zu dem Mehl, nimmt die Ma��enoh einmal auf
das Feuer und rührt �ieno< 6—8 Minuten. J�\tdie Ma��e
vom Feuer genommen, wird �iemit Cayennepfeffer, Eiern und

Parme�ankä�everrührt. Von dem Teig werden walnußgroße
Kugeln geformt, mit verklopftem Ei be�trihenund mit Schwei-
zerktä�ebe�treut.Auf einem vorbereiteten Backble<hwerden die

Kä�ebällchengelb geba>en. Man kann fie kalt oder warm zu

Ti�chgeben. Aus die�erMa��eerhält man etwa 35 Stü.

Pa�tetenteige.
Zu warmen und kalten Pa�tetenverwendet man ver�chie-

dene Teigarten wie: Mürbeteig und Blätterteig. Jn den Re-

zepten i�tes angegeben, wie die Teige verarbeitet und ange-
wendet werden. Man verwendet eine hohe, runde Auflauf-
oder Springform oder einen Pa�tetenrand,der aufzuklappeni�t.

Mürber Teig zu Pa�teten.
500 g Mehl, Salz,
250 g Butter, 1% 1 Wa��er.
1—2 ganze Eier,
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Das Mehl wird in eine Schü��elge�hüttet,die Butter her-
aufgepflü>t,das Salz und die Eier hinzugetan und nah und

nah mit dem Wa��erverrührt. Man verarbeitet die Ma��ezu
einem glatten Teig, den man bede>t und einige Zeit ruhen läßt.
Im Sommer muß die Butter auf Eis oder in kaltem Wa��er
�teifwerden. Der Teig muß �chnellverarbeitet werden, damit
er niht zu weih wird. Eine glatte, runde Form i�terforder-
lich, die�elbewird di> mit Butter ausge�trihen.Der Teig wird

14 em did ausgerollt, man �chneideteinen Streifen, der in den

Formenrand pa��enmuß. Aus dem übrigen Teig rollt man

zwei dünne, runde Platten. Der Formenrand wird zuer�tmit
dem Streifen ausgelegt, dann klebt man die Enden mit Ei-

weiß zu�ammen und be�treiht den Rand des Streifens
unten in der Form mit Eiweiß und drü>kt die eine runde

Platte hinein, dadurch i} die Form ganz mit Teig ausgelegt.
Bevor eine Pa�tetenma��e,z. B. von Ha�en,Reh, Fa�anu�w.,
eingefüllt wird, �tihtman leiht mit einer Gabel in den Leig,
damit keine Luft zwi�chenTeig und Form bleibt. Nun wird
die Pa�tetenma��ehineingefüllt, der Teigrand oben mit Eiweiß
be�trichenund die andere runde Teigplatte heraufgelegt. Sollte

�ieetwas über�tehen,wird �iebe�chnitten.Kleinere Pa�teten
werden 1 Stunde, größere 11s Stunden bei ziemlih �tarker
Hite im Ofen geba>en. Beim Anrichten �türztman die Pa�tete
auf eine runde Schü��elund gibt �ieheiß zu Ti�ch.

Kru�tezu kalter und warmer Pa�tete.

500 g Mehl,
©

2 ganze Eier,
160 g Butter, knapp 3s 1 Wa��er.

Manverknetet die Zutaten, rollt den Teig etwa 1 em did

aus, legt damit den Pa�tetenrandaus, �telltihn auf ein ge-
fettetes Bakble<, legt einen Leigboden hinein, drüd>t ihn am

Rande fe�t, füllt den rohen Teig von Gän�eleber-,Ha�en-,Reh-,
Fa�anenpa�teteu�w.ein, legt einen Deckel herauf und verziert
ihn wie bei: Pa�teteblind zu ba>en. Jn die Mitte des De>els

�chneidetman eine Öffnung in der Größe eines Zweimark-
�tückes,damit der Dampf entweichen kann. Die Pa�tetewird

je nah der Größe 114 bis 1% Stunden geba>en. Die Pa�tete
wird aus der Form genommen. Nach dem Erkalten �chneidet
man den Deel vor�ihtigab und legt ihn �eitwärtsan die
Pa�tete. Auf die�elbegießt man 1% ecm hoh gelblichenFlei�h-
a�pik.Jn gleicher Wei�ekann man den rohenTeig zu war -

men Pa�tetenvon Ha�en,Reh, Fa�anu�w.einfüllen und eben�o
31*
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ba>en. Die Pa�tetewird aus der Form genommen, der Deel

vor�ihtigabge�chnitten,die obere Fläche mit Morcheln, Cham-
pignons, Oliven verziert und heiß zu Li�chgegeben.

Pa�teteblind zu ba>en.

500 g Mehl, 2 ganze Eier,
160 g Butter, knapp 2% 1 Wa��er.

Man verknetet die Zutaten und rollt den Leig etwa 1 cm

di> aus, legt damit den Pa�tetenrandaus, �telltihn auf ein
vorbereitetes Backblechund legt einen Leigbodenhinein, den man

gut andrü>t. Dann legt man die Form mit einem gefetteten
Papier aus, füllt Erb�enhinein und legt weißes, zu�ammen-
gedrüdttesPapier herauf, das na< oben gewölbt ift. Ein

pa��enderDeckel von Teig wird darüber gelegt. Wo der
Deel aufliegt, wird ein Teigröllchen,welches von dex unteren
Seite mit Eiweiß be�tricheni}t, heraufgelegt. Von dem übri-

gen Teig werden kleine Formen- ausge�tohen,mit Eiweiß auf
den Deel geklebt, den man mit Eiweiß be�treiht und bei

mäßigerHite 34 Stunde ba>t. Jt die Pa�teteabgekühlt,wird
die Form entfernt, der Deel abge�chnitten,Papier und Erb�en
heraus8genommen. Die Pa�tetewird dann von außen mit in

Wa��erverklopftem Eigelb be�trichenund im Ofen gelb geba>en.
In die�ePa�tetefüllt man warme Ragouts, z. B. Yungen-
Ragout.

Becherpa�teten
i (Römi�chePa�teten).

125 g Mehl, | 14 Eßlöffel ge�<hmolz.Butter

14 Eiweiß, oder Spei�eöl,
9 Eigelb, Milch, etwas Salz,

Backfett.

Man rührt Mehl, Eier, ge�hmolzeneButter, Salz mit

Milch zu einem di>flü��igenEtierkuchenteig, läßt das Bakfett
in einer leinen, tiefen Pfanne heißwerden, taucht das Pa�teten-
ei�en�olange in das Fett, bis es re<ht heißwird, dann nimmt

man das Ei�enheraus und taucht es bis zu dreiviertel �einer
Höhe in den vorher bereiteten Leig. Sobald �ichdie�erringsum
ange�eßthat, hält man das Ei�ennohmals in das kochendeBa-

fett, bis der Teig anfängt �i<hgoldgelb zu färben, dann nimmt

man das Ei�enheraus und zieht es vor�ichtigaus der Pa�tete,
taucht es gleih wieder in den Eierkuchenteig u�w.,bis man die

erforderliche Anzahl Pa�tetengeba>en hat. Yur Füllung ver-
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wendet man Ragout-fin oder Farce von garem Flei�ch,�iehe:
Farce zur Füllung von Pa�teten. Zur Verzierung von Braten

füllt man �iemit ver�chiedenenGemü�en.Das Rezept gibt
etwa 40—45 Pa�teten.

Blätterteig TI oder 11 zu Pa�teten
wird verwendet wie: Mürber Teig zu Pa�teten.

Blätterteig.
Man verwende nur be�tesMehl und be�teLi�hbutter.Das

Mehl muß getro>net und ge�iebtwerden. Die Butter muß mög-
lich�tohne Wa��erteileund kalt �ein,do< nicht zu kalt, �on�tver-

bindet �ie�ichniht gut mit dem Mehlteig. Jm Sommer kann

man Blätterteig nur in kaltem Keller oder mit Hilfe von Eis
bereiten. Er wird bei �tarkerHite geba>en.

Blätterteig I.

500 e fri�cheButter, 1 Pri�eSalz,
500 g ge�iebtesMehl, Wa��ermit 1 Likörglas Rum,
1 Ei, | Zu�ammen14 L

Die Butter, von der man 50 g zurücbehält,wird in Per-
gamentpapier auf Eis odex in kaltes Wa��ergelegt. Zu dem

Mehl gibt man Salz, Ei, die 50 & Butter in Stückchenund vor-

fihtig Wa��ermit Rum dazu, damit der Teig nicht zu lo�ewird.

Die�en,�ogenanntenVorteig, knetet und {lägt man, bis er von

den Händen losläßt, blank und ge�<hmetdigi�t. Nun wird der

Teig kalt ge�tellt,dann auf einem mit Mehl be�treutenBrett zu
einer viere>igen 1 em dien Platte ausgerollt. Die in Wa��er
oder auf Eis gelegte Butter wird mit einem Tuch gut abge-
tro>net, dann zwi�henPergamentpapier zu einer kleineren

viere>tigen Platte ausgerollt, die�eauf die Teigplatte gelegt,
deren Rand handbreit über�tehenmuß, man klappt alle vier

Seiten übereinander, klopft den Teig zuer�tmit dem Rollholz
und rollt ihn dann zu einer länglihen Platte. Die Butter darf
niht heraustreten, ge�chiehtes, muß der Leig auf Eis gelegt
werden. Nun legt man die Platte über �i �elb�t,in drei Teilen

zu�ammen,daß die offenen Seiten oben und unten liegen, rollt
ihn wieder aus, legt ihn nohmals dreiteilig und �telltihn
falt. Dies Verfahren nennt man Touren machen, man wieder-

holt es 3—4 mal. Den Teig läßt man etwas auf Eis ruhen
und verarbeitet ihn nah Vor�chrift.
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Man verwendet den Teig zum Auslegen von Pa�tetenfor-
men, zu Flei�hbrühepa�teten,zu Platten für Apfeltorte und

zu Kaffeegebä>k.Das Bakble<h wird mit Spe>k�hwarteaus-

ge�trihenund mit Mehl ausgeklopft oder mit kaltem Wa��er
be�trihen. Das Gebä>k wird mit dem mit Wa��erverklopften
Eiweiß be�trihen,man achte darauf, daß es an den Seiten

nicht herunterläuft, es hindert das Aufgehen des Teiges. Der

Blätterteig wird bei �tarkerHiße geba>en.

Blätterteig II.

500 g Mehl, 14 1 jaure Sahne,
500 g Butter, 2 Eßlöffel Rum.

Zu dem ge�iebtenMehl gibt man die kalte, in Stückchen
ge�hnitteneButter, den Rum, die Sahne und verknetet die Zu-
taten am kalten Ort. Der Teig wird in ein Tuch ge�chlagen
und kalt ge�tellt.Der Teig wird knapp 1 cm di> ausgerollt, in

Formen ge�chnittenoder mit Formen ausge�tohen. Ver-

wendung wie Blätterteig I.
‘

Blätterteigpa�tetenzu Flei�hbrühe.
1 Rezept Blätterteig I.

Der Vlätterteig wird 1% ecm di> ausgerollt und zu etwa
36 Pa�tetengeformt. Man �tichtmit einer runden Form zwei
Platten aus, davon wird eine mit einer Éeineren Form aus-

ge�tochen,daß man einen etwa 1 cm breiten Ring und eine
Éleine Platte erhält. Die größere Platte wird am Rande mit

Eiweiß be�trichen,der Ring aufgelegt, dann werden die Pa�teten
nah Vor�chriftmit Eiweiß be�trihenund geba>ten. Die ge-
ba>enen Pa�tetenwerden etwas ausgehöhlt, ein Flei�<füll�el
hineingegeben, die leine Platte als De>el aufgelegt, und warm

zu Ti�chgegeben.

Blätterteighalbmonde (Fleurons).
Von dem ausgerollten Blätterteig �tihtman mit einer

Form Halbmonde aus, be�treiht�iemit Eiweiß und bat �ie.
Sie werden zur Verzierung von Frika��eesund Ragouts ver-

wendet.

Napoleon�chnittchen.
Man bereitet den Blätterteig, bearbeitet ihn aber nur

zweimal, rollt ihn 1s ecm di> zu etwa 8 cm breiten Platten
aus, be�treicht�iemit Eiweiß und ba>t �ie.Dann �\treihtman

auf eine Platte „Vanillecreme zur Füllung von Kuchen“,legt
eine zweite Platte darauf und \{<hneidet 3—4 cm breite

Streifen, die man mit Zudtergußüberzieht.
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Schillerlo>en.
Von dem 14 cm did ausgerollten Blätterteig�hneidetman

1 cm breite Streifen, die man über Blehtüten rollt, mit Ei-

weißbe�treiht,mit Zuckerbe�treutund ba>t. Nach dem Bakken

zieht man die Blechtüten heraus und füllt in die erkalteten
Loden Schlag�ahne.

Blätterteig als Kaffeegebä>.
Der Teig wird 14 cm di> ausgerollt.

*

Man �chneidetoder

�tichtihn zu ver�chiedenenFormen aus, die mit Eiweiß be-

�trichen,in Zucker getauht und geba>œenwerden. Man kann
die Kuchen auh zuer�tmit Eiweiß be�treichen,ba>ken und dann
mit Zuckergußüberziehen. Die Kuchen können vor dem Baen
mit Marmelade gefüllt werden.

Ro�inenkringelvon Blätterteig.
Der Teig wird 14 cm di> ausgerollt, dann �chneidetman

1% cm breite Streifen, legt auf einen Streifen Ro�inen,be-

�treichteinen zweiten mit Eiweiß, legt ihn auf den er�tenund

formt die Kringel, �iewerden mit Eiweiß be�trichenund ge-
baden, dann mit weißem oder ro�aZu>kergußüberzogen.

Honigkuchen.
Die mei�tenHonigkuchenteige mü��enbis zum Backen

8 Tage �tehenbleiben, können aber au< einige Wochen vorher
angeteigt werden. Man muß �tetsein Probe�tü>kba>en. Jt
der Teig zu fe�t,muß der�elbemit ge�{<molzenemHonig lo�er,
i�ter zu lo�e,muß er mit etwas Mehl fe�tergemaht werden.
Die geba>enen Kuchen mü��enkalt ge�hnittenwerden.

Pfefferkuchen 1.

2 kg 40 g = 114 1 Honig oder

|

6 g pulv. Gewürz,
11 Honig und 1% 1 Sirup,

|

80 g kandierte Pomeranzen-
1 kg 750 g =

8

1 Mehl,  �halen oder eingemahte
24 g pulv. Bimt, | Apfel�inen�chalen,
4 g pulv. Kardomom, 48 g gereinigte Potta�che,
100 g �üße,geha>te Mandeln, 6 g Hir�hhorn�alz.
6 g pulv. Nelken, |

Zu dem Mehl {hüttet man Zimt, Kardamom, Mandeln,
Nelken, Gewürz, in Würfel ge�chnittenePomeranzen�chalen
und gießt den kochenden Honig unter Rührennah und nah
hinzu. Man klopft den Teig tüchtig; i�tder�elbeabgekühlt,
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gibt man die in etwas lauwarmem Wa��eraufgelö�tePotta�che
und das Hir�chhorn�alzhinzu, knetet den Teig gut dur, be-

�treutihn mit Mehl. Der Teig muß wenig�tens8 Lage �tehen.
Vor dem Baen wird das Bleh mit Spe> oder Palmin ausge-
�trihenund mit Mehl ausgeklopft. Der Teig wird 1 em did

ausgerollt, auf das Blech gelegt, mit Wa��erbe�trichen,mit

Mandeln und Zitronat belegt, bei mäßiger Hibe etwa 20 Mi-
nuten bis 14 Stunde geba>en und in Stüde ge�hnitten:Man
kann den Teig auh zu Pfeffecrnü��enverwenden. Es i�trat-

�am,eine Probe zu ba>en. Die�eMa��egibt etwa 4 kg Pfe�fer-
kuchen, auf 2—8 Blechen geba>en.

Pfefferkuchen II.

2 kg 40 g = 114 1 Honig oder

|

50 g fandierte Pomeranzen-
11 Honig und 1%1 Sirup, �chalen oder eingemachte

1 kg 750 g = 83 1 Mehl, Apfel�inen�chalen,
30 g pulv. Zimt, 4 Eigelb,
6 g pulv. Kardomom, 1 Eßlöffel ge�<hmolz.Gän�e-
60 g füße, geha>te Mandeln, �hmalz,
8 g pulv. Nelken, 48 g gereinigte Potta�che.
8 g pulv. Gewürz,

Zu dem Mehl �chüttetman die Gewürze, in Würfel ge-

�hnittenePomeranzen�chhalen,Eigelb, Gän�e�chmalz,die in lau-
warmem Wa��eraufgelö�tePotta�cheund gießt den nur heiß-
gemachten Honig unter Rühren nah und nach dazu und klopft
den Teig gut eine Stunde, danach be�treutman ihn mit Mehl.
Der Teig muß wenig�tens8 Tage �tehenbleiben. Das Bad-

ble< wird mit Spe> oder Palmin ausge�trihen,mit Mehl aus-

geklopft. Der Teig wird 1 ecm di> ausgerollt auf das Blech
gelegt und muß vor dem Baen eine Stunde an einem war-

men Ort �tehen.Vor dem Baten wird der Teig mit Wa��er
be�trichen,mit Mandeln und Zitronat belegt, bei mäßigerHite
etwa 20 Minuten bis 1% Stunde geba>en. I�t der Kuchen
etwas abgekühlt,wird er in viere>ige Stücke ge�hnitten.Man
fann Mandeln und Zitronat fortla��en,die Kuchen auf der
unteren glatten Seite mit Zu>kergußüberziehen. Die�eMa��e
gibt 4 kg Pfefferkuchen, auf 2—83 Blechen geba>ken. Es ift
rat�am,eine Probe zu baden.

Einfache Pfefferkuchen.
1 kg Mehl, 10 g Zimt,
125 g Butter, 10 g Muskatblüte,
8—10 Nelken, | 14 abgeriebene Zitronen�chale,
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375 g Honig, | 10 g Potta�che,
375 e Buder, 10 g Hir�chhornf�alz.
2 Eier,

Angeteigt und gebackenwie: „Pfefferkuchenund Steinpfla�ter“.

x Pfefferkuchen und Steinpfla�ter.
750 g Mehl, 2 TLeelóffelgeha>te Pomeran-
250 g geha>te Mandeln oder zen�chale,
Hajelnußkerne, 50 g Zitronat,

5 g pulv. Nelfen, 500 g Honig,
10 g pulv. Zimt, 250 g Buder,
1 abgeriebene Zitronen�chale,

|

3 Eier,
16 g gerieb. bittere Mandeln,

|

15 & Potta�chemit 1 Eßlöffel
1 Teelöffel pulv. Gewürz, Ro�enwa��ergelö�t.
1 Teelöffel pulv. Kardamom,

Das Mehl wird mit den Gewürzen und Mandeln vermi�cht.
Honig und Zucker werden aufgeko<ht, zu den anderen Zutaten
gego��enund gut verklopft. Die Eier werden mit der gelö�ten
Potta�cheverquirlt und hinzugegeben, alles gut verknetet. So-
bald der Teig anfängt �teifzu werden, wird er auf ein vor-

 bereitetes Blech 1 em hochau�ge�trichenund fogleih in niht zu

�tarkerHiße geba>en, der Pfefferkuchen muß �aftigbleiben und

darf niht austro>nen. Man belegt den Teig vor dem Baen
mit Mandeln und Zitronat oder man be�treihtihn nah dem
Backen mit Zuckerguß.

Zu Steinp�la�tern läßt man den Teig wenig�tens
8 Tage �tehen,formt Pfeffernü��e,legt mit den�elbenkleine
runde Randformen aus, die man auf ein vorbereitetes Blech ge-

�tellthat. Am Rande der Förmchen mü��endie Nü��eetwas

größer �ein,man ‘ba>t �iebei mäßiger Hibe nicht zu tro>en und

be�treiht�iena<h dem Baen mit „Zuckergußzu Pfefferkuchen“.
Die�eMa��egibt etwa 14 kg. Es i�trat�am,eine Probe zu
baden.

Di>er Schokolader pfefferkuchen.
11% kg Mehl, | 500 g Zud>er,
950 g geriebene Schokolade, | 14 1 Wa��er,
15 g pulv. Nelken, | 125 g Butter,
5 g pulv. Zimt, | 4 ganze Eier,

3 Teelöffel = 16 g Potta�che,1 abgeriebene Bitronen�chale, -

1 kleines Weinglas Rum.125 g füße,geha>te Mandeln,
680 g = 141 Honig,
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Das Mehl, die geriebene Schokolade, die vorbereiteten Ge-

würze und Mandeln werden gemi�ht. Honig, Zucker, Wa��er
und Butter werden aufgekocht,dann zu den anderen Zutaten ge-

go��enund verrührt. J�\tdie Ma��eabgekühlt,gibt man die
mit wenig lauwarmem Wa��eraufgelö�tePotta�he,Rum und

die 4 Eier hinein. Der Teig kann glei geba>en werden oder
man läßt ihn einen Tag leiht mit Mehl be�treut�tehen.Vor
dem Backen wird der Teig ausgerollt, auf 2 Bleche verteilt und

eine halbe Stunde geba>en. Nach dem Baen überzieht man

ihn mit „Zud>kergußzu Pfefferkuchen“,von 600 & Puderzucker
zu 2 Blechen, be�treutihn mit buntem Streuzu>ker und �hneidet
thn in gleihmäßige vieredige oder �chrägeStücke. Es ift gut,
eine Probe zu ba>en. Die Ma��egibt 2 Bleche etwa 3 kg.

Gefüllter Honigkuchen.
600 g Mehl, 1 Ei,
8 g Bimt, 5g Potta�che,5 g Hir�chhorn-
4 g Nelken, falz in 3 Eßl. Wa��ergelö�t.
3 g Kardamom, Bur Füllung:
2 g Gewürz, 5—6 Eßl. gutes fe�tesGelee

oder Marmelade.
125 g Zuder, Schokoladengufß von:
125 g Butter, 1 Tafel Schokolade.

Das Mehl wird mit den Gewürzen gemi�cht,der Honig
mit Butter und Zucker aufgekocht, zu dem Mehl gegeben und

gut verarbeitet, abgekühltwird das Ei, Potta�che,Hir�hhorn-
falz dazugegeben.Der Teig wird glei in einer gut vorbe-
reiteten Ka�tenform bei gleimäßiger, �hwaher Mittelhitze
1—1%4 Stunden gebad>en,dann etwas abgekühlt,ausge�türzt.
Der fertige Kuchen bleibt bis zum näch�tenTage �tehen,dann
wird er ein- oder zweimal durchge�chnitten,mit Gelee oder
Marmelade be�trichenund wieder zu�ammenge�eßt,dann mit

Schokoladengußganz überzogen. Der Leig kann auh in dem

„KüGenwunder“auf Gas in 14—116 Stunden gebad>en
werden.

500 g Honig,

Katharinen.
375 g Honig oder Kun�thonig,

|

5 g Nelken,
440 g Buder, Ts abgeriebene Bitronen�chale
1 kg Mehl, oder Pomeranzenmarme-
5 o Bimt, lade,
4 g Kardamom, 18 1 kaltes Wa��er,
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10 g Hir�chhorn�alz, 1g 1 Ro�enwa��er.
15 g Potta�che,

Der Honig wird aufgeko<ht, unter be�tändigemRühren
allmählih der Zu>er hinzugegeben und aufgekoht. Jn einer

Schü��elmi�htman 750 g Mehl mit den Gewürzen,gießt den

kochenden Honig, �owiedas kalte Wa��erhinzu. Hir�chhorn�alz
und Potta�chewerden im Ro�enwa��eraufgelö�t,zu dem Leig
gegeben, dann gibt man no< 250 g Mehl, wenn nötig noh
etwas mehr dazu. Der Teig wird gut durhgeknetet, ausgerollt,
mit einer Katharinchenform oder anderen Aus\tehformen aus-

ge�tochen,mit kaltem Wa��erbe�trichenund geba>en. Es ift
gut, eine Probe zu baden.

Kochpfefferkuchen.
375 g Sirup, 1 Dr. Oetker’s Backpulver
reihli< 14 1 Wa��er, „Bain“,
500 g Mehl, 1 Teel. doppeltkohlen�aures

Natron.
Der Sirup wird mit heißemWa��ergelö�t,abgekühltzum

Mehl und Ba>kpulver gerührt. Der Teig muß �olo�ewie ein

_Backpulverkuchenteig�ein,deshalb muß er auf einem Blech, das

ring8um einen Rand hat, bei mäßigerHiße 4—1 Stunde ge-
ba>ken werden.

Franzö�i�chePfefferkuchen.
1 kg 125 g Mehl, 4 g pulv. Kardamom,
500 g Zuder, 20 g pulv. Zimt,
500 g füße, gerieb. Mandeln, | 1 kg Honig,
14 bittere, geriebene Mandeln,

|

16 g gereinigte Potta�che,
125 g Bitronat in Würfeln, | etwas Rum.
4 g pulv. Nelken, |

Zu dem Mehl �{<hüttetman Zu>ker, Mandeln Zitronat,
Nelken, Kardamon und Zimt. Der Honig wird aufgekocht und

heiß unter Rühren na<h und nah zu der Ma��egego��enund

gut durchgeknetet, dann gibt man die in etwas Rum aufge-
[ó�tePotta�chehinzu. Der Teig wird no<hmals gut durh-
gearbeitet, dann mit Mehl be�treut.Der Teig muß wenig�tens
8 Tage �tehenund eine Probe geba>en werden. Wenn der Teig
zu lo�ei�t,muß Mehl zugeknetet werden. Das Blech wird mit

Palmin oder Spe>�{hwarteausge�trichen,mit Mehl ausgeklopft..
Der Teig wird ausgerollt, mit fleinen Formen ausge�tochen,auf
das vorbereitete Blech gelegt, mit Wa��erbe�trichen,mit einer
halben Mandel belegt und bei gelinder Hive geba>en. Die Ma��e
gibt etwa 234 kg.
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Braune Kuthen.
500 g Mehl, etwas knapp, 18 & Pomeranzen�chalein
10 g Bimt, ürfeln,
1 g pulv. Kardamom, 0 g �üßeund 5 bittere ge-

2g pulv, Nelken, ha>te Mandeln,
1 abgeriebene Zitronen�chale, |

500 g Sirup od. Kun�thonig,
und etwas Zitronen�aft, 15 g Potta�che,

15 g Bitronat in Würfeln,
Yu dem Mehl gibt man die Gewürze,koht den Sirup auf,

gibt ihn unter Rühren zu dem Mehl und zuletzt die mit lau-
warmem Wa��eraufgelö�tePotta�he. Man klopft den Leig
gut. Er muß 4—s8 Tage an nicht zu kaltem Ort �tehen.Dann

wird er dünn ausgerollt und mit beliebigen Formen ausge-
�tohen,auf ein Ble<h gelegt, mit Wa��erbe�trichen,bei mä-

ßiger Hiße geba>ken. Nach dem Baten können die Kuchen mit

Bu>kergußüberzogenwerden.

Pfeffernü��e1.

1 kg 750 g = 8 1 Mehl, 1 kg 700 g = 114 1 Sonig
30 g pulv. Zimt, oder Sirup,
6 g pulv. Kardamom, | %%Eßl. ge�<molzenesGän�e-
80 g �üßegeha>te Mandeln, | �<malz,
8 g pulv. Nelken, 48 g gereinigte Potta�che,
8 g pulv. Gewürz, 3 œ Hir�hhorn�alz,
50 g fand. Pomeranzen�chale,

|

2 Eigelb.
250 g Buder, 1s 1 Wa��er,

Zu dem Mehl {<hüttetman die Gewürze, die

i

in Würfel
ge�hnittenePomeranzen�chale,das Gän�e�hmalz.Dex Zucker
wird mit dem Wa��erdi> wie Honig gekocht,geme��en,daß es

14 1 Flü��igkeiti�t,dann maht man darin den Honig kochend
und gießt die�eskochend unter Rühren zu dem Mehl. Man

flopft den Teig tüchtig; i�tder�elbeabgekühlt,gibt man die in

lauwarmem Wa��ergelö�tePotta�che,das Hir�hhorn�alzund

die Eigelb hinzu. Dann klopft man den Teig 1 Stunde; er�cheint
er dann zu lo�e,�okann noch etwa 141 Mehl hinzugeknetet wer-

den. Nun be�treutman den Teig mit Mehl und läßt ihn
wenig�tens8 Tage �tehen.Das Ble<h muß mit Palmin oder

Spe>k�hwarteausge�trihen und ganz leiht mit Mehl aus-

geklopftwerden. Von dem Teig nimmt man ein Stü>k auf
ein mit Mehl be�treutesBackbrett, rollt mit der Hand finger-
di>e Rollen, �hneidetdavon die Nü��e,legt �ieauf das Blech

undbat �iebei mäßiger Hite. Es i�}gut, eine Probe zu
aden.
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Pfeffernü��eIl.

1% kg Mehl, | 500 g Buder,
15 Stü>k Nelken, pulv., 1 Eßl. ge�<molzeneButter,
9 g Kardamom, pulv., 2—4 ganze Eier,
1 Teel. Zimt, pulv., | 2 Teel. Hir�hhorn�alzin etw.
35 g bittere Mandeln, gerieb., lauwarmem Wa��ergelö�t.
670 g Honig oder Sirup,

Das Mehl wird mit den Gewürzen vermi�ht, mit dem

fohenden Honig und Zu>er gebrüht und gut verklopft. Abge-
fühlt werden Butter, Eier, Hir�hhorn�alzhinzugegeben und

gut verknetet, Man �treutMehl über den Leig und läßt ihn
wenig�tens8 Tage �tehen,dann weiter wie: Pfeffernü��eI.

Sehr �\<höônwerden Pfeffernü��e, wenn man

von Pfeffernü��enT und 1 die Hälfte anteigt und die�emi�cht.
Nachdem der Teig von Pfeffernü��enT eine Stunde geklopft
i�t,gibt man den andern verkneteten Leig dazu, verarbeitet
beide Teige gut miteinander und läßt wenig�tens8 Tage �tehen.

Eli�enlebkuchen.
5 ganze Eier, | 5g pulv. Nelken,
500 g Zur, | die abgerieb. Schale 1 Zitrone,
100 g fand. Orangen�chaleod. | knapp 1 Teel. Dr. Oetker's

eingem. Apfel�inen�chale,| Backpulver „Backin“,
100 g Bitronat, | Oblaten (runde, 5—7 cm),
625 g mit der Schale gerieb.

|
Eiweißzu>kerguß,Streuzucker

�üßeMandeln, | oder Schokoladenguß oder
20 g bittere, gerieb. Mandeln, 250 g Überzugma��e.
12 g pulv. B1imt,

Bu>erx und Eier werden- haumig gerührt, das in kleine

Würfel ge�chnitteneZitronat oder Apfel�inen�chale,die übrigen
Zutaten dazu geknetet, zuleßt das Backpulver hineingegeben.
Es i�tgut, eine Probe zu ba>en. Runde, abgeplattete Kugeln
im Gewicht von etwa 30—50 g& werden auf die Oblaten gelegt,
bei mäßiger Hite in 14—14 Stunde geba>en, mit Eiweißzuer-
guß be�trihenund buntem Streuzu>ker be�treutoder mit

Schokoladengußoder Überzugma��eüberzogen.Hiervon erhält
man 114 kg Kuchen.

Moppen.
750 g Mehl, | 165 g Honig oder Sirup,
500 g Buder, 65 g Bulkter,
4 g pulv. Gewürz, |

2 Eier,

8 g pulv. Zimt, 10 g Potta�che,
4 g pulv. Nelken, 1 fkieine Ta��eWa��er.
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Das Mehl mi�htman mit dem Zucker und den Gewürzen,
dann gibt man den Sirup oder den flü��iggemachten
Honig und die ge�<hmolzeneButter dazu, danach die Eier und
die mit dem Wa��ergelö�tePotta�he. Man formt walnuß-
große Kugeln und ba>t �iebei mäßiger Hie. Der Teig muß
niht zu fe�t�ein,damit die Kuchen beim Backen etwas aus-

einandergehen können. Es ift gut, eine Probe zu ba>en. Hier-
von erhält man etwa 114 kg.

Lebkuchen.
500 g Zuder, | 20 g pulv. Zimt,
8 Eier, | 12 g pulv. Nelken,
400 g = 24 1 Mehl, 65 g Zitronat in Würfeln,
66 g ge�chnitt.,�üßeMandeln,

|

14 g pulv. Kardamom.
Die Zutaten werden zu einem Teig verarbeitet, eine

Stunde gerührt. Dann wird der Leig me��errü>endi>auf ein
vorbereitetes Ba>kblechge�trichenund bei mäßigerHiße gebad>en,
noch warm in �hrägeStü>kchenge�chnitten.Die�enLeig bat
man auf zwei mittelgroßenBlehen. Man erhält etwa 875 g.

Nürnberger Lebkuchen.
2 Eiter, etwas abger. Zitronen�chale,
200 g Zud>er, 5 g Zimt, pulv.,
75 g Mandeln, gerieb., 1—2 g Nelken, pulv.,
75 g Mandeln, ge�chnitten, 1—2 g Kardamom, pulv.,
125 g Mehl, 16—20 Oblaten (8 : 5 cm).

40 g Bitronat,
Siehe Zubereitung wie: Lebkuchen. Die fertige Ma��ewird

etwa 1% cm did> auf die Oblaten ge�trichen,bei mäßiger Hiße
gebaden. Die Kuchen können mit Zuer- oder Schokoladenguß
bezogen werden.

Aachener Printen.
1 kg Honig, | 8 g Zimt, pulv.,
250 g Butter, 32 g Kardamom, pulv.,
375 g Buer, 30 g Potta�che,
125 g Bitronat in Würfeln, 11% kg Mehl,
8 g Nelken, pulv., 1—2 Eier.

Honig, Butter, Zu>kerund Gewürze werden aufgekoht und

abgekühlt,die mit etwas lauwarmem Wa��eraufgelö�tePott-
a�che,das Mehl und die Eier dazu gegeben und verknetet. Der

Teig muß 8 bis 14 Tage �tehen,er wird dünn ausgerollt,
in länglicheStreifen ge�hnitten,etwa 9 cm lang und 4 cm

breit, mit Wa��erbe�trichen,mit Kri�tallzu>kerbe�treut,auf
einem vorbereiteten Ble bei mittelmäßigerHiße gebad>en.
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Spitkuchen.

250 g Zud>er, 3 g Kardamom, pulv.,
250 g Kun�thonigod. Honig,

|

1 Ei,
600 g Mehl, 1 Me��er�pißzeHir�chhorn�alz,
1 Eßlöffel Gän�e�hmalz, | 10 g Potta�che,beides aufge-
8 g Bimt, pulv., | lö�tin einer Ffleinen La��e
4 g Nelken, pulv., |

2g Gewürz,pulv., |

Zud>er und Honig werden kochend auf Mehl, Schmalz und

Gewürze gego��enund verknetet, abgekühltgibt man Ei, Hir�ch-
horn�alzund Potta�chedazu, knetet den-Teig gut und ba>t ihn
gleih. Er wird au8gerollt oder auf dem vorbereiteten Ba>=

ble< 1%—2 cm did aufge�trihen,dann geba>en. Der Kuchen
muß erkalten und wird in 4 cm breite Streifen, dann in

Dreiecke ge�chnitten,die mit Ueberzugma��eoder Schokoladen-
guß überzogenwerden.

warmem Wa��er.

Liegnitzer Bombe.

‘125 g Butter, 125 g füße gerieb. Mandeln,
250 g = 14 1 Honig, 5 Eier,
250 g Buder, 1 Eßl. lauwarmes Wa��er,
5 g Bimt, 19 g Potta�che,
10 pulveri�.Nelken, i Eßl. Rum,
3 Kap�elnpulver. Kardamom,

|

4 Eßl. lauwarme Milch,
70 g Bitronat“ in Würfeln, 500 g Mehl,
2 Teel. geha>te Pomeranzen-+

|

125 g Marzipanma��e,
�chale, 3 Eßl. Sultaninen,

1 abger. Zitronen�chale, Schokoladenguß.

Butter, Honig, Zucker werden aufgekocht, etwas abgekühlt,
dann werden die Gewürze, die Eier, die mit lauwarmem Wa��er
aufgelö�tePotta�he, Rum und Milch hinzugetan, zuleßt das

Mehl und alles gut vermi�chtbis auf Sultaninen und Marzipan.
Es i�tgut. eine Probe zu ba>en. Die Hälfte des Teiges wird

in die Form gelegt, die Sultaninen überge�treut,von dem Mar-

zipan Röllchengeformt und auf den Teig gelegt, etwa 2 cm

vom Rande der Form, darauf die andere Häl�tedes Leiges.
In einer großenoder zwei kleinen vorbereiteten Springformen
bat man ungefähr %4—1%4Stunde. Erkaltetwerden die
Bomben mit Schokoladengußüberzogen. Man erhält von die�er
Ma��eetwa 2 ks.



496 Backroerk.

Un�chädlicheFarb�toffe.

Rot färbt man mit roter Spei�enfarbe,die man in der

Drogenhandlung kauft und tropfenwei�eanwendet.

Gelb färbt man mit Kucheneigelb,ebenfalls tropfenwei�e.
Grün mit giftfreiem pulveri�iertenSmaragdgrün. Man

kauft es in der Drogenhandlung und lö�tzum Gebrauch einige
Körnchen von dem Pulver mit Wa��erauf.

Zu>erguß,kalt eingerührt, für eine Torte.

375—500 g Puderzucker werden mit Wa��erzu einem dik-

flü��igenBrei gerührt; je länger gerührt wird, de�tozarter
wird der Guß. Man erwärmt den�elbenauf dem Feuer unter

be�tändigemRühren ganz gelinde und be�treihtdamit die

Kuchen me��errü>endi>.Man gibt dem Guß dur< Ro�ene��enz
oder Bitronen�aftGe�hma>.

Schmelzender Zud>ergufß,für eine Torte.

375—500 g Hutzu>er werden zerkleinert, mit 14—% 1

Wa��erin eine Pfanne getan. Der Zu>er wird gekocht,ge-

�chäumt,weiter gekoht, bis ein klebriger Tropfen an einem

�chrägegehaltenen Löffel hängen bleibt. Man �ettdann die

NRfanne1n faltes Wa��eroder auf Eis, bis der Zu>er abgekühlt
i�t. Dann rührt man mit einem Holzlöffel, bis die Ma��e
�chneeweißund di> geworden i�tund gibt einen beliebigen Ge-

�<hmad>,dur<h Ro�ene��enzoder Zitronen�aft, be�treichtdie

Kuchen und �tellt�ieeinen Augenbli> in den warmen Ofen.
— Die�erZud>ergußift �ehrgut. Man kann ihn au<h auf
Vorrat kochen,dann nimmt man einen Leil ab ohnege�<hmad>-
gebende Zutat, tut ihn in einen Porzellannapf und bede>t den

Guß mit niht zu di> eingekohter Zu>kerlöo�ung.Vor dem Ge-

brauch wird die�eabgego��en,die Ma��eunter Rühren etwas er-

wärmt, der Ge�hmackgegeben und verwendet.

Zu>erguß,gekocht für cine Torte.

125 g Buder, 250 g Puderzud>er.
5 Eßl. Wa��er,

Der Zu>er wird mit dem Wa��erklar gekocht,dann nah
und nah zu dem Puderzu>er gerührt. Beides zu�ammenwird

auf der Herdplatte wieder etwas warm gerührt, wenn nötig,
etwas Wa��erdazu gegeben, dann über die Torte gego��enund
{nell ver�trichen,da der Guß �ehr�chnell�teifwird.
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Zud>erguß,gekocht, zu Hefegebäd>.
4 Eßl. Wa��er,6 Eßl. Zucker werden bis zum dritten Grad

gekocht, d. h. bis zum Fadenziehen. Dann wird der heiße
Guß auf das noch heißeGebä ge�trichen.

Bu>erguß zu Pfefferkuchen.
Man \<lägt ein Eiweiß zu Schnee und vermi�chtes mit

etwa 35 g Puderzu>er, be�treihtdamit die abgekühltenPfeffer-
kuchen, auh Pfeffernü��eund läßt �iein einem mäßig warmen

Ofen mit dem Guß tro>nen.

Schokoladenguß1 für eine Torte.

125 g Buder, | 100 g �üßeÜberzugma��e
4 Eßl. Wa��er, | (Couvertüre).
125 g Puderzu>er, |

Zucker und Wa��erwerden etwas di>lih eingekocht, der

Puderzucker wird dazugegeben und zu einem gleihmäßigen Guß
verrührt. Inzwi�chenhat man die Kakaoma��eim Wa��erbad

et
und gibt nah und nah den weißenGuß unter Rühren

inzu.
‘

SchokoladengußIl für eine Torte.

120 g geriebene Schokolade, 175 g Puderzu>er,
2—83 Eßl. Kakao, 4—6 Eßl. Wa��er.

In einer Schale vermi�chtman die Zutaten und rührt �ie
auf einem Wa��erbad,bis die Ma��eflü��igwird, �iedarf jedoh
niht kohen. Der Guß wird �<hnellauf die Lorte ge�trichen,da
er �hnell�teifwird. J�\tder Guß nicht glänzend, kann man

ein erb�engroßesStük Butter dazu geben oder das Gebälk

einen Augenbli> in den Ofen �tellen.

Karamelguß für eine Torte.

75 g Buder, 375 g Puderzud>er,
5 Eßl. Wa��er, 1% Eßl. Eiweiß.

Den Zud>er gibt man in eine Stielpfanne, läßt ihn {mel-
zen und bräunlih werden, gibt an der Seite des Feuers das

Wa��erdazu und lö�tden Zucker; abgekühltwird er zum Puder-
zu>er und Eiweiß gegeben und gut verrührt.

Spritzguß für eine Torte.

Zu einem Eiweiß�{hüttetman etwa 125 g ge�iebtenPuder-
zu>er und 4 Tropfen E��ige��enzoder %%Teel.Zitronen�aft.
Der Spritzguß kann au< ohne Säuren bereitet werden, doh
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muß er dann fe�tergemacht werden. Die Ma��emuß tüchtig
geklopft werden, ungefähr 15 Minuten, damit �iezart wird und

�ichmit einer Tüte oder Spritze Fäden �prißenla��en,ohne
au8einanderzufließen. Die�erGuß genügt, um eine LTorte zu

verzieren.
Guß I zu Ob�ttorten.

1 Eigelb, | 15 & Butter,
50 g Buder, | 14 1 Mil,
15 g Mehl oder 5 g Stärke-

|

etwas abgerieb. Zitronen�chale,
mehl, 3 Eiweiß.

Die Zutaten �chlägtman auf dem Feuer zu einer di>lichen
Creme, nimmt �ievom Feuer, mi�chtden �teifenEiweiß�chnee
darunter, �\treihtdie Ma��eauf den fertigen Kuchen und läßt
ihn im Ofen bei ganz mäßigerHite gelb baden.

Guß 11 zu Ob�ttorten.
3 Eiweiß, Dr. Oetker's Vanillin-Zucker
150 g Buder, oder abger. Zitronen�chale.

Das Eiweiß wird zu �ehr�teifemSchnee ge�chlagen,der

Zu>ker nah und nah möglich�t�hnellund leiht untergezogen.
Den Guß kann man auf die fertige Ob�ttorte \�treihenoder

gitterartig oder in anderen Verzierungen auf�prißzen.Der Guß
muß in mäßig heißemOfen gelb ba>en.

Guß II] zu Ob�ttorten.
2 Eigelb, 1 Eßl. Zucker, etwas abger. Zitronen�chale,14 1

faure Sahne werden verrührt, auf den Kuchen gego��en,über-

baden.

Buttercremes zu Torten.

Es muß �tetsunge�alzeneoder au8gewa�chenefri�heTi�ch-
butter und ge�iebterPuderzucker verwendet werden. Die But-
ter wird zu Sahne gerührt. Der Puderzu>er wird löffelwei�e
dazugegeben, dann die ge�<hma>gebendenZutaten und alles

gut verrührt.
Man verwendet Buttercreme zum Füllen und Verzieren

von Torten. Die Menge der nach�tehendenRezepte reiht für
die Füllung von 1 Torte mit 3 Platten und zur Verzierung
der�elben.

Man kann die Cremes verfeinern, indem man 8 Eigelb
berunterrührt.
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Vanillebuttercreme zu Torten.

400 g unge�alzeneLi�chbutter,

|

1 Pä>kchenDr. Oetker's Va-
240 g ge�iebt.Puderzu>er, nillin-Zuer.

Die Butter wird zu Sahne gerührt; dann gibt man löffel-
wei�eden Puderzucker und das Vanillin dazu.

Man kann einen Teil ro�a mit roter Spei�enfarbeund

einengelbli<h mit Kucheneigelb färben oder ihn ungefärbt
a��en.

Schokoladenbuttercreme zu Torten.

400 g unge�alzeneTi�chbutter,4—5 Eßlöffel Kakao, je nach-
250 g ge�iebt.Puderzu>ler, | dem man die Creme heller
1 PäckchenDr. Oetker's Va- oder dunkler haben will.

nillin-Zu>er,
Die Butter wird zu Sahne gerührt, der Puderzu>er, die

ge�<hma>gebendenZutaten werden löffelwei�edazugegeben und

gut durhgerührt.

Mofkkabuttercreme zu Torten.

75 g Kaffee, 250 g ge�iebt.Puderzucker,
14 1 Wa��erzum Extrakt,

_

16—1 Eßlöffel Kakao.
400 g unge�alzeneLi�chbutter,

Der- Kaffee-Extrakt wird bereitet und muß erkalten. Die
Butter wivd zu Sahne gerührt. Der Puderzu>er wird löffel-
wei�edazugegeben, dann wird der kalte Kaffee-Extrakt allmäh-
lih und zuletzt der Kakao zu der Buttercreme gerührt. Sollte

�ichder Extrakt nicht mit der Creme vermi�chen,muß die Ma��e
auf Wa��erdampfetwas erwärmt und dann glatt gerührt
werden. Zur Verzierung der Mokkatorte nimmt man von der
Creme etwas ab, bevor der Kakao dazugegebeni�t.

Vanillebuttercreme mit Eiern zu Torten.

60 g be�tesMehl oder | 1 PädtkchenDr. Oetker's Va-
Mondamin, nillin-Zuker,

3 Eier, 200 g unge�alzeneTi�chbutter,
14 1 Milch, 50 g Palmin,
50 g Zuder, 200 g Puderzud>er.

Das Mehl wird mit Eiern, Milch, Zu>er, Vanillin gut
verrührt, auf dem Feuer abge�chlagenund kalt gerührt. Die

Butter und Palmin werden zu Sahne gerührt, der Puder-
zu>er dazugegeben und löffelwei�edie kalte Creme. Wenn

Butter und Creme �ihniht vermi�chen,muß dieMa��eauf
Wa��erdampfetwas erwärmt und dann glatt gerührtwerden.

32k



500 Liköre.

Schokoladenbuttercreme mit Eiern zu Torten.

60 g be�tesMehl oder
|

1 Päkchen Dr. Oetker's Va-

Mondamin, nillin-Zu>er,
5 Eier, _4—5 Eßlöffel Kakao,
14, 1 Milch, | 200 g unge�alzeneTi�chbutter,
50 g Zuder, 50 g Palmin,

250 g Puderzuer.
Die Zubereitung i�twie bei Vanillebuttercreme mit Eiern.

Mokkabuttercreme mit Eiern zu Torten.

14 1 Kaffee-Extrakt von 50 g Zud>er,
75 g Kaffee, 1 Eßlöffel Kakao,

60 g be�tesMehl oder
|

200 g unge�alzeneLi�chbutter,
Mondamin, 50 g Palmin,

3 Elter, | 250 g Puderzu>er.
Die Creme wird bereitet wie Vanillebuttercreme mit

Eiern.

Liköre.
Der mit den Gewürzen oder ge�hmna>WgebendenZutaten

gekohte Zucker muß �tets vom Feuer genommen werden,
bevor der Weingei�tdazugego��enwird.

Kir�chlikör.
1% kg Bierkir�chen, 1% kg Buder,
116 1 Weingei�t,96%, 1 1 Wa��er.

Die Kir�chenwerden mit dem Weingei�tübergo��en.Nach
2 Tagengießt man �ieüber ein Luch, gibt den mit 1 1 Wa��er
geläutertenZu>ker hinzu und gießtihn über Filtrierpapier, das
man in einen Trichter gelegt Hat.

Ro�enlikör.

Ro�en�piritus,15 1 Wa��er,
rote Spei�enfarbe.350 g Zu>er,

16 1 Weingei�t,96%,

Der Zucker wird mit dem Wa��er10 Minuten auf {<hwa-
chem Feuer gekoht, abge�häumt,vom Feuer genommen,
dann der Weingei�thinzugego��en.Nah Ge�hma>gibt man

Ro�en�piritusdazu, filtriert und färbt leiht ro�amit roter

Spei�enfarbe.
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Alla�h(Kümmellikör).

Die�elbenZutaten und die�elbeBereitung wie Ro�enlikör.
Nur gibt man �tattRo�en�pirituseinige Lropfen Kümmel-

e��enzhinzu und läßt die Farbe fort.

Vanillelikör.

14 1 Weingei�t,962, 350 g Zud>er,
14 1 Wa��er, 1 Stange Vanille,

Die ge�palteneVanille läßt man 24 Stunden in dem Wein-

gei�tziehen. Der Zucker wird mit dem Wa��er10 Minuten auf
�hwachemFeuer gekoht, vom Feuer genommen, dann er�t
der Weingei�thineingego��enund der Likör filtriert.

Kaffeelikör.

14 Stange Vanille,
14 Ta��eWa��er, 3 kleine La��enWa��er,
250 g Buder, 3s 1 Weingei�t.

Der gemahlene Kaffee wird mit einer halben Ta��eWa��er
gebrüht und filtriert. Der angegebene Zucker und die Vanille
werden mit den 3 kleinen Ta��enWa��erklar geko<htund mit
dem Kaffee-Extrakt vermi�htno< einmal auf das Feuer ge-

�tellt,aufgekoht und nun dur< Filtrierpapier gego��en.Dann

tut man den Weingei�thinzu und füllt die�esin eine Fla�che.

30 g Kaffee,

Nemmersdorfer Likör (Magenbitter).

Yum Extrakt: 14 ] Weingei�t,962,
5 g Bimt, 6 g Nelken, Zum L1kEÖ0Lr:

9 Kap�elnKardamom, 1% 1 Wa��er,
2 e Rhabarber, 250 g Zuder. :

6 g Muskatblüte, | 14 1 Weingei�t,96%.

Die Gewürze werden fein ge�toßenin eine Fla�chegetan,
mit 14 1 Weingei�tübergo��enund luftdicht ver�hlo��en.Nun

läßt man die�esdrei bis vier Lage an einer warmen Stelle

�tehenund �chütteltoft um. Danach gießtman die�eE��enz
durch Filtrierpapier in eine Fla�che.Nun kocht man den Zu>er
mit dem angegebenen Wa��er10 Minuten auf <hwachemFeuer,
dann nimmt man das Gefäß vom Feuer, tut drei Eßlöffel
von dem Extrakt und 14 1 Weingei�thinzu und gießt dur<
Filtrierpapier.
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Ajapana.
4 Apfel�inen,t Zitrone, 5 g Bimt,
2 Nelken, 2 1 Weingei�t,96 %,
16 Stange Vanille oder 1 kg 200 g Buder,
Ls Rädchen Dr. Oectker's Va-

nillin-BZu>ker,
Die Früchte werden mit den Gewürzenin einen Lopf ge-

tan, mit dem Weingei�tübergo��en.Man verbindet den Topf
gut und �telltihn vier Wochen an einen warmen Ort. Nach
die�erZeit nimmt man die Früchte heraus, die Zitrone wirft
man fort, die Apfel�inenpreßt man aus, den Saft gießt man

dur<h Filtrierpapier und gibt ihn zu dem von den Früchten
abgego��enenWeingei�t.Man kocht nun den Zu>er mit dem

Wa��erauf �<hwachemFeuer 10 Minuten, nimmt ihn vom

Feuer und gießt dann den auf den Früchten abgezogenen
Weingei�thinzu. Es i�tgut, wenn der Likör in Fla�chenge-

füllt 3 Monate liegt.

2 1 Wa��er.

Pomeranzenlikör.
5 Pomeranzen, | 14 1 Weingei�t,
6 g Kalmustwurzel, 600—700 g Buder,
6 e Nelken, 14 1 Wa��er.
6 e Ingwer,

Alle Zutaten werden in kleine Stü>e ge�chnittenund mit
dem angegebenen Weingei�tübergo��en.Sie mü��en48 Stun-
den ziehen und werden dann dur< Filtrierpapier gego��en.Nun

foht man den Zúder 10 Minuten, nimmt ihn vom Feuer,
gießt den Extrakt hinzu und füllt den Likör dur<h Filtrier-
papier in Fla�chen.

Pflaumengei�t.

Pflaumen�teine, 350 g Buder,
Weingei�t,96 $, 1% 1 Wa��er.

Man füllt eine Fla�chezur Hälfte mit ungekna>ten, fri-
�chenPflaumen�teinen,gießt die Fla�chevoll mit 96prozenti-
gem Weingei�t,korkt �iezu und läßt �ie14 Tage �tehen.Dann

gießt man den Weingei�tab und mißt ihn. Zu je 14 1 von die-

�emExtrakt koht man den angegebenen Zu>ker mit dem Wa�-
�erauf �hwachemFeuer 10 Minuten, �telltihn zur Seite und

gießt den Extrakt hinzu. Man gibt dem Likör eine hellgrüne
Farbe dur< ein paar Tropfen Smaragdgrün und gießt ihn
dann dur< Filtrierpapier.
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Kir�chgei�t

eben�ozubereitet wie Pflaumengei�t,nur bleibt das Smaragd-
grün fort. Der Kir�chgei�twird rot von dem Kir�chflei�h,wel-

chesbei dem Aus�teinender Kir�chenan den Kernen haften
bleibt.

Sherry Brandy.
1 kg faure, \<warze Kir�chen,| 14 1 ungeko<htesWa��er,
875 g Kri�tallzu>er, | 11 Weingei�t,968,

Die Kir�chenwerden unent�tieltgewa�chen,dann ent�tielt
und in weithal�ige,weißeFla�chengefüllt, der Zu>ker wird dar-

auf ge�hüttet,dann Wa��erund Weingei�thinzugego��en.Die

Fla�hen werden mit neuen Pfropfen gut ver�chlo��enund

mü��en�ominde�tens8 Monate �tehenund jeden Tag gut
ge�chütteltwerden, damit der Zu>er �i<voll�tändiglö�t. Die

Fla�chenmü��enan mögli<h�\t�onnigemPlaß �tehen.Nach drei
Monaten wird der Likör filtriert und in Fla�chengut verkorkt

aufbewahrt. Durch längeres Stehenla��enbekommt der Likör

er�tden re<hten Ge�<hmad>.

|

Eierkognak.
10 Eigelb, | 14 Büch�ekonden�.Milch,
500 g Puderzu>er, | %4 1 Kognak,
1 Pä>kchenDr. Oetker's Va-

|

50 g Weingei�t.
nillin-Zu>er od. 1 Stange
Vanille, |

Die Eigelb “werden mit dem Puderzucker und der Vanille

�haumiggerührt. Dann gibt man die Milch dazu, rührt alles

glatt und gibt vor�ihtignah und nah unter Rühren Kognak
und Weingei�tdazu. Das Ganze gießt man dur< ein Mulltuch.

Nußlikör.

9 Dhd. grüne Walnü��e, 5 Gewürzkörner,
2 1 Franzbranntwein, 1 kg Buder,
5 Nelken, 2 1 Wa��er.

Die Walnü��ewerden zer�hnittenund mit dem Franz-
branntwein übergo��en,die Nelken und Gewürzkörner dazu ge-

gegeben. Dies läßt man 14 Lage �tehen. Der Zucker wird

mit Wa��erauf �hwachemFeuer 10 Minuten gekocht, v o m

Feuer gehoben und der abgego��eneFranzbranntwein dazu
genommen.
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Getränke.

Kaffeebereitung.

Zur Kaffeebereitung nimmt man be�ondereGefäße, die zu

nihts anderem benußt werden. Die Kaffeebohnen dürfen nicht
zu dunkel gebrannt �ein,�iemü��enfein gemahlen werden. Zu
14 1 �tarkemKaffee re<hnet man 20—25 g, für Hauskaffee zu
14 1 10—12 g. Manbereitet den Kaffee auf ver�chiedeneArt. —

Man kann �ihver�chiedenerMa�chinenbedienen, die in Haus-
haltungs8ge�häftenzu kaufen �ind. Auf einfachere Art bereitet
man den Kaffee, indem man den gemahlenen Kaffee in eine
irdene Kanne �hüttet,das kohende Wa��ernah und nach auf-
gießt und gut verde>t an heißerStelle 10 Minuten ziehen läßt.
Danach gießt man den Kaffee durch einen mit Filtrierpapier
aus8gelegten Porzellantrihter oder einen Kaffeebeutel, oder

durch ein feines Sieb in eine erwärmte Kanne. Auf andere
Art bringt man Wa��erzum Kochen, �<hüttetdas Kaffeepulver
hinein, [läßtes einmal aufwallen, hebt das Gefäß vom Feuer,
rührt den auf der Oberfläche �chwimmendenKaffee um, de>t
den Deel �ogleihauf und läßt ihn 10 Minuten �eitwärtsvom

Feuer ziehen. Danach gießt man den Kaffee dur< einen mit

iFiltrierpapier ausgelegten Porzellantrihter oder dur einen

Kaffeebeutel in die gut erwärmte Kaffeekanne, reiht ihn gleich
oder hâlt ihn gut zugede>t im Wa��erbadeheiß. Das Aufwär-
men des Kaffees ge�chiehtam be�tenin einem irdenen oder

Porzellangefäß, welhes man in heißesWa��er�tellt.

Bedient man �i eines Kaffeebeutels, �omuß der�elbenah
jede8maligem Gebrauch wiederholt mit heißemWa��erausge-
wa�chen,auh zuweilen au8gekocht werden.

Der Zu�aß von Kaffee�urrogatenverbe��ertniht den

Kaffee, er gibt ihm nur Farbe. Be��er�indKaffeegewürzedur
ihren Gehalt an Natron, wie: „Weber's Carl8bader“.

Die be�tenKaffee�orten�ind:Guatemala, grüner Ceylon,
gelber Java, Mokka.

Kaffee-Extrakt.

Zu 14 1 Extrakt werden 60 g gemahlener Kaffee mit 2s 1

fohendem Wa��erübergo��en,filtriert und mit beliebigem Zu-
�aß von kochendem Wa��erverwendet. Der Kaffee-Extrakt
kann au in Fla�hengefüllt und aufbewahrt werden.
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Eis”kaffee.

Man bereitet �tarkenKaffee, �üßtihn, gibt etwas Sahne
dazu, �telltihn zwei bis drei Stunden in Eis, dann richtet man

ihn in Glä�ern,mit Schlag�ahneverziert, an.

Kathreiners Malzkaffee.

Kochvor�chrift.

AKathreiners Malzkaffee wird — nicht zu fein gemahlen —

intohendes Wa��er hineinge�chüttetund gut umgerührt,
man läßt ihn einige Minuten kochen, eben�olange�tehenund

gießt ihn dann vor�ihtigab. Wenn man ihn mit kaltem Wa��er
an�eßt,einige Minuten kochen und cben�olange�tehenläßt,
�hmed>t er am kräftig�ten. Die�eVerwendung 1�t
auch be�onders �par�am.

Wird Kathreiners Malzkaffee gemein�ammit Bohnenkaffee
verwendet, �oi�tdie Mi�chungzu mahlen und wie oben zuzu-
bereiten.

Beim Koqghen nehme man einen nicht zu
fleinen Topf, weil Malzkaffee leiht über-

fo<ht. Je be��er die Mil, um �o be��er der

Kaffee.

Teebereitung.

Eine Kanne wird mit kohendem Wa��erausge�pültund

auf je 1 Ta��e1 ge�trichenerTeelöffel Lee hineinge�hüttet.Man

kann den Tee auh in ein Tee-Ei oder einen Lee-Löffel geben.
Man gießt �ovielkohendes Wa��erauf, daß es über�teht,läßt
gut verde>t an einer heißen Stelle 4 Minuten �tehenund gießt
das übrige, für die Per�onenzahlabgeme��eneWa��erhinzu.
Mangießt den Tee durch ein Tee�iebin eine erwärmte Teekanne.
Man bediene �i<h,wenn möglich,we i < en Wa��erszur LTec-

bereitung; empfehlen8wert i� der Zu�aßvon 1 Pri�eNatron

zum Wa��er.Um den Tee warm zu halten, �telleman die

Kanne in heißesWa��er.Die Teeblätter können zu einem zwei-
ten Aufguß benußt werden, geben aber kein aromati�chesGe-

tränk mehr. Der Tee darf niemals kochen, weil er dann bitter:

wird infolge der Gerb�äure,die der Tee enthält.

Die be�tenSorten �ind:Souchon- und Pecco-Tee,
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Schokolade

zu 5—6 Ta��en.

11 Mil, Zucker nah Ge�hma>.
150—200 g Schofolade,

Die Schokolade kann gerieben, mit etwas Wa��eroder Milch
aufgelö�toder in Stücke gebrochen, mit lauwarmer Flü��igkeit
übergo��en,erweicht und glatt gerührt werden. Man gibt die

Schokolade zu der kochenden Milch, läßt �ieeinmal aufkochen.
Man kann Schlag�ahnedazugeben.

Eis�chokolade.

Man bereitet gute Schokolade, hmed>t �iemit etwas Va-

nillin-Zu>ker ab, gießt �ieerkaltet dur<h ein Sieb, �tellt�ie
2 bis 3 Stunden in Eis und richtet �iein Glä�ernmit

Schlag�ahnean. Jn die fertige Eis�chokoladekann man ein

Stüdchen Vanille-Eis und darauf Schlag�ahnegeben.

Kakao zu kochen

für 6 Taf�en.

16 1 Milh und 14 1 Wa��er,| Zu>er nah Ge�hma>.
50 g Kafao, |

Der Kakao kann mit Milch oder Wa��erzubereitet werden.
Der Kakao wird mit der kochendenFlü��igkeiteingerührt, auf
das Feuer genommen, einmal aufgekoht, mit Buder abge-
�<hme>t.1—2 Teel. Kakao können auch in eine La��ege�hüt-
tet und unter be�tändigemRühren mit kohendem Wa��eroder

Milch übergo��enund mit Zu>ker abge�hme>twerden.

Milchpun�ch.

9 Zitronen, | 134 1 Wa��er,
34 1 be�terArrak,

| 14 Muskatnuß,
560 e Luer, | 16 1 �üßeMilch.

Von den Zitronen nimmt man den Saft, von drei Zitro-
nen die fein ge�hälteSchale, hierzu gibt man den Arrak, den

Zud>er und läßt die�eMi�chungfe�tverde>t 10 Stunden �tehen.
Dann gibt man das Wa��er,die geriebene Muskatnuß und die

kochende Milch dazu, läßt das Ganze dann noh eine Stunde

�tehen.Die Milch i�tdann geronnen. Man gießt das Ganze
Über Filtrierpapier und richtet �ehrkalt an.
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Eispun�ch.
550 g Zud>er, | 2 Bitronen,
14 1 Wa��er, 4 Eiweiß,
1 Fla�heWeißwein, | 2 Eßl. Arrak.

Der Zu>er wird mit dem Wa��ereinmal aufgeko<ht. Er-
faltet vermi�htman ihn mit dem Weißwein und dem Saft
von den Zitronen. Nun gießt man die Flü��igkeitin die Ge-

frierbühh�eund läßt �iebreiig gefrieren, dann tut man den

Schnee von den Eiweiß und Arrak hinzu, läßt die�esnoch ein

wenig frieren und richtet es in Glä�ernan. Man kann den in

Glä�ergefüllten Pun�h mit etwas Schlag�ahneverzieren.

Bowle I.

3 Fla�henMo�el, 75—85 g Buder,
1 Fla�heBurgunder, etwas Wa��er.

Der Zu>ker wird mit etwas Wa��ergeklärt,dann der Wein

hinzugegof�enund die Bowle kalt ge�tellt.

Bowle II.

180—200 g Buder, geläutert

|

1 Fla�cheRheinwein oder
mit 14 1 Wa��er, 1 Fla�heMo�el,

1 Büch�eAnanas oder etwa 1 Fla�he Rheinwein und
500 g andere Früchte, 1 Fla�cheChampagner. {

2 Fla�henMo�elund |
Bu dem geläuterten Zu>ker gibt man die Ananas oder

Pfir�iche,Erdbeeren, Apfel�inen,dann wird der Wein hinzu-
gegeben; der Champagner jedo< er�tkurz vor dem Gebrauch.
Verwendet man fri�cheFrüchte,�omü��endie�elbeneinige Zeit
mit dem Zu>er be�treut�tehen.

Um eine leihte Bowle zu bereiten, kann man den Cham-
pagner fortla��enund zwei Fla�chenSelterwa��erdazu nehmen.

Pun�chbowle.
14 Fla�heRum, | 250 g Buder,
1—114 1 Wa��er, | Saft von 5 Zitronen.

Die Zutaten vermi�chenund kalt �tellen.

Maitrank.
3 Fla�chenMo�el, | 200—270 g Buder,
fri�herWaldmei�ter | etwas Wa��erzum Läutern.

oder Waldmei�tere��enz,
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Junger Waldmei�terwird gut ausgele�en,die Blüten und

Stiele entfernt, {nell mit Wa��erabge�pült,in eine Bowlen-
terrine oder in einen Topf gelegt, mit einer halben Fla�che
Mo�elübergo��en.Nach einer halben Stunde entfernt man den

Waldmei�ter,gießt den übrigen Mo�el und den geläuterten
Zu>kerxhinzu. Dann �tellt man den Maitrank recht kalt.

Waldmei�tere��enz.
Auf 8 kleine Sträußchen Waldmei�ter,der verle�enund

�chnellge�pülti�t,gießt man 14 1 96proz. Weingei�t. Alles
wird in eine Fla�chemit weiter Öffnung getan, mit Schweine-
bla�everbunden, in die man mit einer Ste>nadel Löcher ge�pi>t
hat. Die Fla�chewird vier Lage an einen mäßig warmen Ort

ge�tellt,täglih ge�chüttelt,dann wird der Inhalt durch Filtrier-
papier gego��en.1 bis 2 Teelöffel nimmt man zu einer Fla�che
Wein. Zum Aufbewahreni�t es gut, die E��enzin kleine Flä�ch-
chen zu �ullen.

Amerikani�herPun�ch.
6 Eigelb, | 12 g weiße Gelatine,
6 Eiweiß�chnee, 54 1 Slag�ahne,
220 g Buder, 8—12 Eßl. Arrak,

Die Eigelb werden mit dem Zu>er �haumiggerührt, dann

rührt man heiß die nah Vor�chriftgelö�teGelatine hinzu, da-

nach den �teifenSchnee der Eier und die ge�hlageneSahne, zu-
leßt den Arrak. Man �telltdie Ma��ereht kalt und reiht �ie
in Glä�ernoder Eis\�chälchen.

Eierpun�h.,

1Fla�cheWeißwein, | ER am
einer Zitrone,

8 Eier, . Zur,

14 Stange Vanille oder | 1 Me��er�pitzeKartoffelmehl,
1%Pâtchen Dr. Oetker's | 2 Teel. Arrak.

Vanillin,
Wein, Eier, Vanille, die Schaleder Zitrone, Kartoffelmehl

und Zukex werden tüchtigge�chlagen,dann �ehtman die�esauf
das Feuer und �chlägt�olange mit einem Schneebe�en,bis eine

BVlafeauf�teigt,dann nimmt man vom Feuer, gibt den Arrak

hinzu und richtet gleih an.

Weihnachtspun�ch.
1 Fla�heMo�elwein, | 625 g Zuder,
14 1 Rum, 1e Bitrone
114 1 Wa��er,
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Zucker, Wa��er,Zitronen�aftund -�chalewerden aufgekocht,
der Wein wird darin erhitzt, zuleßtwird der Rum dazugegeben
und der Pun�chheiß gereiht. Man kann den Pun�chnah Be-
lieben mit fohendem Wa��eroder Tee verdünnen.

Selleriepun�che��enz.
1 Fla�heWeißwein, | 750 g Zuder,
1 Selleriekopf, | 1 Fla�cheguter Rum.
2 Bitronen, |

Den Weißwein gießt man auf einen rohen ge�chälten,in

Scheiben ge�chnittenenSelleriekopf, dazu gibi man die abge-
riebene Schale und den Saft von den Zitronen und den Zuer.
Die�esmuß etwa 3 Stunden ziehen, der Sellerie wird heraus-
genommen, eine Fla�cheguter Rum dazu gegeben. Zum Ge-

brauch etwa 1s der E��enzund 2 heißesWa��er.

Rotweinpun�.
250 g Zud>erx,

34 1 Rotwein, einige Nelken,
4 Eßl. Zitronen�aft, 12 1 Arrak.

In dem fri�haufgebrühtenTee lö�tman den Zueker, gibt
die übrigen Zutaten dazu und erwärmt alles.

14 ] Tee,

Pun�che��euz.
500 g Zucker, | Saft von 3—4 Zitronen,
14 1 Wa��er,

| 16 1 guter Rum.
114 Bitronen�chale,dünn ge-

�chält,
Wa��erund Zu>ker werden geklärt, dann gibt man den

Saft und die Zitronen�chalehinzu, entfernt lettere, wenn die

Flü��igkeitlauwarm if}, gibt dann den Rum dazu. Die�e
E��enzkann in gut ver�chlo��enenFla�chenaufbewahrt werden.

HumGebrauch nimmt man 14 E��enzauf 2% kochendesWa��er
oder Tee.

Glühwein.
1 Fla�cheNotwein, 3 Nelken, ein StückchenZimt und

125 g Buder werden aufgekocht, danach entfernt man Zimt und

Nelken und richtet heiß an.

Eiergrog.
4 Eigelb, 1 Me��er�piße | 1% 1 Rum oder Arrak;

Kartoffelmehl, 1/1 Milch.
70 g Bud>er,

A
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Alle Zutaten werden \haumig ge�chlagen,dann in kochen-
dem Wa��erbadege�chlagen,bis die Ma��edi>flü��igwird. Der

Eiergrog muß gleih angerichtet werden.

Warmbier.

34 1 Braunbier, 14 1 Milch oder Sahne,
1 Stü>kchenZimt, _4—6Eigelb.
Zucker nah Ge�hma>, :

Man kocht das Bier mit dem Zimt und Zu>ker. Die Milch
wird allein aufgeko<ht und zu den mit wenig Wa��erverrührten
Eigelb allmählih zugego��en,dann gibt man das Bier hinzu.
Alles wird recht tüchtigmiteinander verquirlt und gleih ange-

richtet. Man vermeide das Gerinnen der Eigelb.

Apfel�inenextrakt1 zu Limonade.

Schale von 6 Apfel�inen, 500 g Zuder,
1 1 Wa��er, .15 g Wein�tein�äure.

Die dünn ge�chältenApfel�inen�halenwerden mit dem

abgekohten, erfalteten Wa��erübergo��en,Zucker, Wein�tein-
�äuredazugegeben. Ab und zu rührt man um, bis der Zucker
�ihgelö�that, dann läßt man zugede>t 24 Stunden �tehen
gießt ab und füllt in Fla�chen�ürVorrat.

Apfel�inenextraktIl zu Limonade.

65 g fehr dünn ge�chälte | 500 g Zuder,
Apfel�inen�chale, | 30 ge fri�talli�ierteBZitronen-

14 1 guter Spiritus, jaure.
1 1 Wa��er,

Die dünn ge�chältenApfel�inen�halenwerden in kleine
Würfel ge�chnitten,in eine Fla�chegefüllt und der Spiritus
heraufgego��en;na< 3 Wochen gießtman den Extrakt ab. Wa�-
fer, Zu>er, Zitronen�äurewerden unter Schäumen klar gekocht,
vom Feuer genommen und von dem Extrakt 1 Weinglas
hinzugefügt. Die�eswird erkaltet in Fla�chengefüllt, gut ver-

korft zum Gebrauch fortge�tellt.

Apfelwein.
Die Äpfel, am be�tendie harten, wein�auren,werden ge-

rieben, der gewonnene Brei bleibt 1—2 Lage �tehen,dann wird

er ausgepreßt. Nach dem Auspre��enwird der Saft in ein

reines, ausge�hwefeltesFaß (von Wein, Num oder Spiritus)
gego��en,in welches ein Kran eingepaßt i�t,damit beim Ab-
füllen das Faß niht gerührt werden darf. Auf einer Seite
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des Fa��esmuß, wie bei Bierfä��ern,eine geräumigeÖffnung
�ein,daß man zur Reinigung mit der Hand hindur<hkommen
kann. Das Faß mit dem Saft bringt man in einen Raum
mit einer Temperatur von 10—12 Grad Wärme. Auf
20 1 gibt man etwa 14 1 Weingei�thinein, damit der Saft nicht
um�chlägt.Jn dem Raum dürfen weder Pökekflei�<hnoh Sauer-

fohl aufbewahrt werden. Das Faß wird fe�thingelegt und das

Spundloch mit einem Sand�ä>kchenbelegt. Mitunter tritt gleich
oder nah einigen Tagen die Gärung ein. Die er�teGärung
dauert 4 bis 5 Wochen, während welcher das Faß �tets�pund-
voll gehalten werden muß. Zu die�emZwe behält man einige
Fla�henSaft zum Nachfüllen zurü>. Die Fla�henöffnung
wird mit einem Mullappen bede>t. Die über dem Spundloch
�ihbildende Shaumma��e,bei re<ht �tarkerGärung �ogarver-

härtete Hefe, muß oft entfernt und das Spundlo<h mit einem
leinenen Lappen gereinigt werden, �on�tfault die Shaumma��e
und verdirbt den Wein.

I�t die er�teGärung beendet, na<h etwa 4—5 Wochen, �o
füll�tman den Wein in ein reines Gefäß ab; fängt er an trübe

zu fließen,�ogießt man die�enRe�tin ein be�onderesGefäß
und läßt ihn darin �i<h�eßenund klären, um ihn �päterzum

Nachfüllen zu verwenden. Das Faß wird nun gut gereinigt,
noh<hmals ge�hwefelt,wieder mit dem Wein befüllt und dex
Wein gezu>ert. Zu 301 Saft werden 3—(4 kg Zud>ermit etwas

Wa��erklargeko<ht und in das Faß gego��en;�ollte das

Faß niht �pundvollwerden, �ogieße man von dem inzwi-
�chenklar gewordenen Wein nah, oder noh be��eralten Wein.
Die zweite Gärung dauert bisweilen re<ht lange, mitunter bis

zum Frühjahr. Das Spundloch wird mit einem fri�chenSand-

fädthen zugede>t. Die Gärung kann dabei entweichen, der

Sauer�toff der äußeren Luft niht eindringen. Nach Vollen-
dung der zweiten Gärung (wenn man mit dem Ohr am Spund-
lo< kein Bi�hen und Plaßen wahrnimmt, i�tder Prozeß zu
Ende) zieht man den Wein auf Fla�chen,die gut verkorkt und
verla>t werden; �ie�ind�tehendim Keller aufzubewahren. Jetzt
�choni�tder Wein zu genießen,er wird aber mit der Zeit, wie

Traubentweine, viel be��er.Er bildet ein billiges und angeneh-
mes Erfri�hungsmittel.

Zum Aus�hwefelnlegt man das gereinigte Faß mit dem

Spundlo<h nah unten auf zwei Klöße oder Stühle, �telltdar-

unter ein altes Ble< oder eine alte Schaufel mit glühenden
Kohlen, darauf \{<hüttetman eine Handvoll pulveri�ierten
Schwefel, der Dampf dringt in das Faß und reinigt dasfelbe.
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Johannisbeerwein.
18 kg rote Johannisbeeren werden gewa�chen,am be�ten

abge�tengelt,nah und nach in einer Schü��elgut zerdrü>t und
in Steintöpfe gefüllt. Nun läßt man �ie2—8 Lage gären,
dann preßt man den Fruchtbrei dur ein Tuch oder eine Frucht-
pre��e.Man erhält etwa 11 1 Saft, dazu nimmt man 11 kg
Zucexr, die mit rei<hli<hWa��eraufgelö�t�ind.Jn ein �auberes
Faß von etwa 832 1 Jnhalt wird der �üßeSaft gego��en,das

Faß dur< Wa��erganz voll gefüllt, dann bringt man es in
einen Raum, in dem 10 bis 12 Grad Wärme find, die Spund-
öffnung wird mit einem Mulläppchen bede>t, das öfter aus-

gewa�chenwird. Nach einiger Zeit beginnt die Gärung, die in
einem unterge�telltenGefäß aufgefangen werden kann. Die

abge�onderteklare Flü��igkeitkann wiederholt eingefüllt wer-

den, der Shaum muß täglih abgenommen und immer wieder

Wa��ernachgefülltwerden, damit das Faß voll i�t.Hört das

lebhafte Gären auf, �eßtman den Gär�prundluftdicht auf. Ge-

gen Weihnachten i�tdie Gärung gewöhnli<hbeendet. Das Faß
wird dann ver�pundetund nun muß der Wein etwa drei Mo-
nate ruhen. Im März kann man ihn auf Fla�chenziehen;
man kann ihn auch in ein anderes Faß füllen, ihn vier Wochen
liegen la��enund ihn dann an einem flaren Lage in �auberge-

�pülteFla�chenfüllen. Die Fla�chenwerden verkorkt und ver-

la>t und �tehendim Keller aufbewahrt. Der Boden�aßaus

dem Fa��ekann durchgego��enund zu Suppen verwendet wer-

den. Der Wein wird dur längeres Liegen immer be��er.

Süßmo�t.
Unter Süßmo�tver�tehtman ein gärungslos herge�telltes

Getränk, in dem ganz oder fa�tganz die Be�tandteiledes fri-
�chenOb�teserhalten bleiben. Jn den Süßmo�ten�indFrucht:
und Traubenzu>er, Ob�t�äuren,Salze, au<h Ergänzungs�toffe
(Vitamine) und Duft�toffeenthalten. Der Wert des alkohol-
freien Mo�ts be�tehtdarin, daß er erfri�hendund appetit-
anrègend wirkt, daß er leiht verdaulich i�tund die Verdauungs8-
organe anregt, und daß ex zur Verbe��erungdes Ge�hmaks
ver�chiedenerSpei�en(Salat, Kohlgerichte u�w.)verwendet wer-

den fann.

Süßmo�tewerden aus fa�tallen Früchten herge�tellt,be-

�ondersaus Äpfeln und Trauben. Über die Gewinnung von

Süßmo�t im Haushalt gibt die Hauptge�chäfts�tellefür
gärungslo�eFrüchteverwertungBerlin-Dahlem, Werder�tr.16,

Ausfkunft. Der Apparat zur Selb�ther�tellungi�tebenfalls von

Dort zu beziehen.
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Das Einmachen.

Nahrungsmittel �indder Zer�ezungausge�eßt. Um �ie
für längere Zeit haltbar zu machen, werden �ie eingemacht (kon-
�erviert).

Allgemeine Regeln.

Ob�t,Gemü�e,Flei�hmü��envon be�terBe�chaffenheitund
tadellos fri�ch�ein.

Größte Sauberkeit und Aufmerk�amkeit�indbei der Zu-
bereitung erforderlich.

Ob �muß, mit Aus8nahme von Himbeeren, {nell und

vor�ichtiggewa�chenwerden.

Äpfel und Birnen werden am be�tennah dem Schä-
len gleih eingemacht, damit �iean der Luft niht braun wer-

den, oder man legt �iein kaltes Wa��ermit Yu�aßvon Zitro-
nen�aftoder einigen Tropfen E��ig,damit �iezart bleiben.

Gemü�e mü��enje nah Vor�chriftvorbereitet werden.

Man benutze zum Einkochen dazu be�timmteoder mit
Soda ausgekohte Geräte: Holzlöffel, �ilberneLöffel, Ob�t-
me��er,Sieb, Durh�hlag,Schaumlöffel,Mulltuch, irdene oder

gut emaillierte Kochtöpfe, Kupfer- oder Me��ingke��el.Aus
einem Kupfer- oder Me��ingke��elmuß das fertig gekohte Ob�t
�ofortaus8ge�hüttetwerden, damit es niht bitter und ge�und-
heit8gefährlihwird. Die Gefäße mü��ennah jedesmaligem
Gebrauch �orgfältiggereinigt werden.

Das Eingemachte wird in Glä�er,Fla�chen,Steintöpfe
und Blechbüch�engefüllt. Man bewahrt es an luftigem, küh-
len, fro�tfreienOrt auf, der niht dumpfig �eindarf.

Das Eingemachte i�tab und zu nahzu�ehenund nötigen-
falls noh einmal aufzukochen oder �hnellzu verbrauchen.

Nahrungsmittel werden haltbar gemacht dur:
Ab�chlußder Luft,
Einwirken von �tarkerHite (Sterili�ieren),
Durch Zu�aßvon Zu>er, Salz, Alkohol,E��igoder Wein�tein-

�aureund durch tro>nen.

Zum Einmachen von Gurken und Früchten i�t„Heng�ten-
berg's Weine��ig“unbedingt dem einfachen E��igvorzuziehen.
Er i� ausgiebiger, gibt einen be��erenGe�hma>und ermög-
liht größereHaltbarkeit.

33
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Arten des Einmachens für Ob�t: Als ganze
Früchte, Saft, Gelee, Marmeladen, in Dun�t,im Wed,

für Gemü�e: in Dun�t,im Wed,
für Flei�<: im We.

Ver�chlü��e: Korke, Lak, Harz, Talg, Seidenpapier
mit Eiweiß, Pergamentpapier, Cellophan, Wattepfropfen,
Schweinebla�e,De>el mit Gummiring.

Das Kochen des Zu>kers zu den ver�chiedenenGraden.

Er�ter Grad: Zud>er klar ktohen. Der Zucker
wird in Wa��ergelö�t,auf dem Feuer unter Rühren aufgekocht
und ge�chäumt,bis er lar i�t. Man nennt die�esden Zucker
läutern oder flären. Bum Einkochen in Dun�t und im We>.

Zweiter Grad: Die Flü��igkeitmuß weiter kochen,
bis �iein Tropfen vom Löffel fällt. Zum Einkochen von Kom-

potts.
Dritter Grad: Zuc>ker zur Fadenprobe

tochen. Hat der Zucker noh einige Minuten weiter gekocht,
�onimmt man einen Tropfen Buder auf den Zeigefinger, drü>t

ihn gegen den Daumen, entfernt die Finger behut�amvonein-
ander. Bildet der Zu>ker dann einen Faden, �oi�tder dritte
Grad erreiht. Zum Einkochen von Früchten, die mit viel

Buer eingekocht werden.
Vierter Grad: Zud>ker zum Bruch kochen.

Man läßt den Zu>ter auf lebhaftem Feuer weiterkochen, gibt
9 knappe Eßl. Stärke�iruphinzu oder 2 Eßl. E��igauf % kg
Zucker. Die Zuckerlö�ungmuß di>lih werden, hin und wieder

pin�eltman die-Wand des Topfes mit Wa��erab, damit der

Zueker niht ab�tirbt. Man ver�uchtnun mit einem Holzlöffel
etwas Zuckerlö�ungin Ei8wa��erzu tauchen; läßt �ihder Zucker
leiht brehen und klebt niht mehr, dann i�tder Zu>ker zum

Bruch gekoht. — Oder man kocht den Zu>er gelbli<h, dann

braucht man keine Probe zu mahen. Man verwendet ihn zum

Kochen von Bonbons, kandierten Nü��en,ge�ponnenemBuer.
Letzteren verwendet man zur Verzierung von Bai�er-,Eis-=
torten oder Eis.

Fünfter Grad: ZudLer zu Karamel kochen.
Der YZu>kermuß weiter kochen (ohne Stärke�irup), bis er

bräunlichwird.

Das Ein�chwefelnder Früchte.
Die Früchtewerden zu Kompott gekocht,wie es in den ein-

zelnen Rezepten angegeben i�t. Die �ehr�auberen,na��enGlä-

fer mü��eneinen umgebogenen Rand haben. Jn einem Lopf
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zündet man einen Schwefelfaden an, hält die zu �<hwefelnden
Glä�erdarüber. Man legt ein Luch leiht über das Glas und
den Schwefeltopf, damit der Schwefeldampf niht in das Ge-

fiht kommt. Das Glas muß ganz mit weißemDampf gefüllt
�ein,dann tut man das heiße Kompott, bis zweifingerbreit
vom Rande mit reihli<h Saft, hinein. Nun hängt man einen

angezündetenSchwefelfaden in das Glas und läßt durch Ueber-
de>en eines Gla�esden Raum �i<hwieder mit weißemDampf
füllen, Von einer zweiten Per�onwird nun �{<hnelldie ge-

wa�chene,mit Salz abgeriebene, gut gewä��erte,mit einem Tuch
,_ abgetro>nete Schweinebla�eüberzogen und �hnellfe�tverbun-

den und ringsherum be�chnitten.Sind die Früchte gut ein-

ge�hwefelt,�ozieht �ihdie Bla�enah innen; ge�chiehtdas

nicht, �omuß noh einmal aufgemacht und ge�hwefeltwerden.

Die Glä�erdürfen nux am tro>nen Ort aufbewahrt werden,
da �on�tdie Schweinebla�eweich wird.

Das Einmachen von Früchten und Gemü�enin Blehbüch�en
und Fla�chen.

Unumgänglih nötig i�tzum Gelingen der durchaus luft-
dichteVer�chluß,welcher bei Blehbüch�endur< Verlöten und

bei Fla�chendux genau �chließendeKorke bewirkt wird. Man

muß Gemü�eund Früchte ganz fri�hverwenden; Früchte und

Gemü�emü��engar �ein.
Die Blehbüch�en mü��envon gut verzinntem Ei�en-

ble< �einund verlötet werden. Man füllt die vorbereiteten

Gemü�eoder Früchte �oweitein, daß zwi�chenFrüchten und

Deel 1 em Zwi�chenraumbleibt.

Die verlôteten Blehbüch�enwerden aufre<ht nebeneinander
in einen pa��endenTopf ge�telltund �ovielkohendes Wa��er
übergego��en,daß es etwa zweifingerbreit über den Büchjen
�teht,dann �eßtman den Topf auf das Feuer. Wenn auf der

Oberfläche des Wa��ers�i<han einer Stelle ununterbrochen
Blä8chenzeigen, dann i�t das ein Zeichen dafür, daß eine Büch�e
eine Öffnung hat. Man merkt �ihgenau die Stelle, nimmt
die Büch�eheraus und verlötet die Öffnung. Hat man �i
überzeugt,daß alle Büch�enluftdicht �ind,bede>t man den Tovf
mit einem Deel und läßt das Wa��er�olange kochen, wie es

in den einzelnen Rezepten angegeben i�t.Verdampft das Wa/-
�er,muß kochendes Wa��erzugego��enwerden. Man muß mehr-
mals nach�ehen,ob eine Büch�eundiht geworden i�t. Ha-
ben die Büch�enlange genug gekocht,nimmt man �ieheraus,
legt �iein kaltes Wa��er:erneuert es oft, damit die�elben\{hne!i

ZIK
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abkühlen. Die Büch�enmü��enan einem kühlen, tro>enen Ort

aufbewahrt werden. I�t der Deckel der Büch�enetwas nah
innen eingedrüdt,�o�ind�iegut, i�tder De>kel nah außen ge-
wölbt, fo i�tdas ein Zeichen, daß der Jnhalt �{<le<tift.

Die Fla �chenfüllt man �oweit,daß zwi�chenJnhalt und
Korken 3 cm Zwi�chenraumbleibt. Die vorbereiteten Korken
werden mit einer Pfropfma�chineoder mit einem Holzhammer
in den Fla�chenhalsgetrieben. Man verbindet die Fla�chenmit

Bindfaden, �tellt�iein einen Kochtopf, der �ohoh wie die

&la�cheni�tund mit Heu oder Holzwolle ausgelegt �einmuß
und gießt �ovielkaltes Wa��erein, daß es bis zur Hälfte des

Fla�chenhal�es�teht,dann �eßtman den Topf auf das Feuer.
Das Wa��ermuß aufkochen und dann lang�am4 bis 1 Stunde

fochen, es fommt auf die Größe der Fla�hen an. Der Topf
wird vom Feuer genommen, die Fla�henaus dem Wa��erge-
nommen, gut abgetro>net und gut verla>t.

Das Eindün�tender Früchte und Gemü�ein Fla�chen.

Darunter ver�tehtman folgendes Verfahren: Rohe Früchte
werden ohne Zucker oder mit geläutertem Zucker übergo��en,
in Fla�chengefüllt. Die Fla�chenverkorkt und verbindet man,

�eht�iein einen Kochtopf, der mit Heu ausgelegt i�t,und

gießt kaltes Wa��erauf, daß es bis an den Hals der Fla�chen
reiht und kocht die Fla�chen�olange, wie es in den einzelnen
Rezepten angegeben i�t. Die Fla�chenwerden na< dem Kochen
verla>t. Fla�chenvon 14 kg Jnhalt kochen 20 Minuten, Fla-
�chenvon 1 kg FInhalt kochen30 Minuten.

Von Gemü�endün�tetman auf die�eWei�eSchneidebohnen
und Erb�enein. Näheres �agendie betreffenden Rezepte.

Das Einfüllen des Eingemahhten.

Das Eingemachte füllt man in Töpfe, Glä�er und

Fla�chen,die gut gereinigt und keimfrei gemacht �ind,indem
man �ie tro>en mit Rum aus�pültoder naß �{<we�eltoder vor-

fihtig im heißenOfen tro>net.

Um das Platen der Glä�erbeim Einfüllen der heißen
Früchte oder Gelees zu verhindern, �telltman die Glä�erauf
ein angefeuhtetes Tuch, welhes man bis zur halben Höhe um

die Glä�erherum�hlägtoder indem man die Glä�erauf die

Herdplatte �tellt.
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Der Ver�chluß.
Die Haltbarkeit des Eingemachten hängt von einem lu�ft-

dihten Ver�hlußab. Das Eingemachte kann entweder heiß
odex nah dem Erkalten ver�chlo��enwerden. Fla�chen�chließt
man mit Korken, die verla>t werden. Nur die mit Wein�tein
eingemachhtenSäfte werden mit einem Mulläppchenverbunden
oder aufgekocht, verkorkt, verla>t.

Die Korke werden in heißemWa��ergeweiht, abgetro>net
und in Rum getaucht.

Das in Zucker Eingemachte oder Gelee wird in

Töpfe oder Glä�ergefüllt, mit einem pa��endge�chnittenen
weißenPapierblätthen, das in Rum getaucht i�t,belegt und
mit einem mit lauwarmem Wa��erangefeuchteten, abgetro>ne-
ten Pergamentpapier verbunden. Statt Pergamentpapier kann
man Cellophan oder 2—4 BlättchenSeidenpapier verwenden,
die man mit Eiweiß be�treiht,nacheinander über das Glas

legt und na<h außen um den Rand drückt. Dazu muß das

Eingemachte kalt �ein.Ein �ehrguter, aber teurerer Ver�chluß
i�tSchweinebla�e.Sie wird gewa�chen,mit Salz abgerieben
und einige Stunden gewä��ert,mit einem Tuch abgetro>net
und fe�tumgebunden.

Marmeladen, Pflaumenkreide (Pflaumen-
mus), Preißelbeeren kann man na< dem Erkalten mit
einem in Rum getauchten Papier belegen und mit Pergament-
papier verbinden.

Aufbewahrung des Eingemachten.
Das Eingemachte i�tmit Fnhalts8bezei<hnungund Jah-

reszahl zu ver�ehen.
Das Eingemachte muß an einem tro>nen, fro�t-

freien, dunkeln, luftigen, fühlen Ort aufbewahrt werden. Ein-

gemachtes in Fla�chenmuß aufre<ht ge�telltwerden. Dumpfe
Schränke und übler Geruch la��endas Eingemachte verderben.

Gewinnung der Frucht�äfte.
Der Saft wird den Früchten auf ver�chiedeneArt ent-

zogen. Die Früchte, wie Johannis- und Himbeeren, werden

in einem irdenen Topf zerdrü>t und in ein kochendesWa��er-
bad ge�tellt,bis �ieheiß�ind,oder �iewerden glei< in einem
Kochgefä $ zerdrücktund heiß gemaht. Früchte,wie Äpfel,

Speeren,Blaubeeren, Quitten werden mit Wa��erweich
getocht.
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Der betreffende Fruchtbrei wird auf ein Haar�iebge�hüt-
tet, welches mit einem Mulltuch ausgelegt i�t. Den Saft läßt
man ablaufen, ohne den Brei zu drü>en. Man kann das Mull-

tuch auch an die vier Beine eines umgekehrten Stuhles binden
und den Saft in eine unterge�tellteSchale ablaufen la��en.

Von Kir�chen,Erdbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren,
Vlaubeeren kann der Saft dur<h eine Fruchtpre��eoder einen
Leinenbeutel ausgepreßt werden.

Der gewonnene Saft wird mit oder ohne Zu>er eingekocht
und auh zu Gelee verwendet.

Der Saft von Kir�chen,Erdbeeren, Johannisbeeren, Hint-
beeren, Blaubeeren kann au< dur< Zu�aßvon Wa��erund

Wein�tein�äuregewonnen werden. Der Wein�tein�aftwird mit
dem Zucker eine Stunde gerührt.

Das Kochen von Gelees.

Zu Gelees wird der Frucht�aftmit dem Zucker aufgekocht,
einmal der Schaum abgenommen, dann auf niht zu �<hwachem
Feuer �olange gekocht,wie in den Rezepten angegeben i�t.Man

macht die Probe, ob das Gelee gut i�t,indem man einen Trop-
fen auf einen kalten Teller gibt, der�elbemuß dann �tehenblei-
ben. Nun hebt man den Schaum vor�ichtigvom Rande aus ab.
Der Schaum kann zum Süßen von Ob�t�uppenverwendet

werden. Das Kochen der Gelees erfordert große Aufmerk-
�amkeit,da eine be�timmteZeitdauer niht angegeben werden
kann. Sollte ein Gelee zu dünn gekocht�ein,�owird es durh
längeres Kochen niht mehr �teif. Man nehme niht zu große
Glä�erzu Gelees. Die Gelees werden nah dem Erkalten ver-

bunden.

Wenn das Gelee etwas zu weich ift, i�tes gut, die Glä�er
einige Tage in einemmäßig warmen Ofen �tehenzu la��en.

Die Fri�chhaltung
aller Nahrungs8mittel mit den Einkochapparaten, Kon�erven-
glä�ernund Gummiringender Firma We>, Öflingen.

Das �eiteinigen Jahren bekannt gewordeneVerfahren,
Nahrungsmittel wie Früchte, Gemü�e,Flei�hu�w. in dem

Sterili�ierungs8apparat,Marke We>, einzukohen und lange
fri�chzu erhalten, kann nur empfohlen werden, ganz be�onders
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für ländlihe Hauswirt�haft. Jn jedem größeren Orte �ind
Verkaufs�tellender Firma We>, Öflingen. Anwei�ungenund

Rezepte werden zugegeben.
Wenn wir über die Kun�tdes Einmachens �chreiben,dür-

fen wir, um uns den Vorwurf der Unvoll�tändigkeitzu er-

�paren,niht unterla��en,auf ein in neuerer Zeit bekannt ge-
wordenes und in wenigen Jahren über die ganze Erde verbrei-
tetes Verfahren be�ondersaufmerk�amzu machen. Wir mei-
nen die Einrichtungen zur „Fri�hhaltungaller Nahrungs-
mittel“ von der Firma We> u. Co., Öflingen (Baden). Das

Verfahren wirkt �o�icherkon�ervierend,daß man es niht genug
empfehlen kann. Eine ausführlihe Be�chreibungge�tattetuns

Der Sterili�iertopf. Der Sterili�ierapparat.

(Marke Wed.)

der in die�emBuche zur Verfügung �tehendeRaum allerdings
niht. Doh möchten wir kurz mitteilen, daß das Verfahren
auf der Anwendung des von dem Franzo�enAppert um 1810

aufge�telltenErfahrungsgrund�aßesberuht, daß erhißte Nah-
rungsmittel unter Luftab�hluß aufbewahrt �i<hhalten, und
des bekannten Naturge�eßes,daß Körper �i<hbeim Erhitzen
ausdehnen und beim Erkalten wieder zu�ammenziehen.

Die Nahrungsmittel werden bei die�emVerfahren in Glä-
�ergetan, deren oberer Rand glatt abge�chliffeni�t. Auf die-
fen Rand wird ein Gummiring gelegt und darauf ein
Glas8ded>el, de��enRand ebenfalls glatt abge�chliffenift.
Das �ovorbereitete Glas wird auf den Apparat unter Feder-
dru> ge�telltund der Apparat in das Wa��erdes Sterili�ier-
topfes, de��enDeel eine Öffnung hat zum Ein�tellendes Ther-
mometers, ge�eßt.Jetzt wird das Wa��ererhitzt bis auf einen
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für den betreffenden Glas8inhalt be�timmtenGrad, welcheLem-

peratur man dann eine gewi��eZeit auf den Jnhalt einwirken

läßt. Dann nimmt man den Apparat mit den Glä�ernaus

dem Wa��erund läßt �ieabkühlen, worauf man die Glä�er
unter dem Federdru> wegnehmen kann, da die�elbennunmehr
luftdicht abge�chlo��en�ind.

Die Erhitzung hatte den Zwe>, etwa dem Jnhalte anhaf-
tende, das Verderben des�elbenverur�achendeKeime, Sporen,
Bakterien zu töten. Gleichzeitig dehnte �ihaber au< der Jn-
halt aus. Bei dem Erkalten zog leßterer�ihwieder zu�ammen,
wodur< bewirkt wurde, daß oberhalb des Jnhaltes im Gla�e
�ihein luftverdünnter Raum gebildet, da der Federdru> den
Deel �ofe�tauf Gummiring und Glas drüd>te,daß die beim

Erhitzen ausgetretene Luft niht wieder in das Glas eindrin-

gen konnte. Nachdem nun der Federdru> aufgehoben ift, wirkt
der von außen auf den Detel la�tendeatmo�phäri�heDru> der

Luft �o�tark,daß der Deel niht abgehoben werden kann. Man

öffnet das Glas, indem man an einem Ohr des Gummiringes
zieht, bis Luft in das Glas eindringen kann. Auf die�eWei�e
la��en�i<hNahrungsmittel wie Gemü�e,Ob�t,Früchte, Flei�ch,
Fi�cheu�w.jahrelang fri�hund gebrauchsfähigerhalten. BZu-
dem i�tdie�esVerfahren au<h noch billiger und �par�amerals
das bi8her geübte, die Früchte u�w.in �tarkenBu>erlö�ungen
in Töpfe einzulegen, weil der Zu>er niht als Kon�ervierungs-
mittel, �ondernnur zur Ge�hmack8verbe��erungdient, und

dement�prechendin geringeren Mengen zur Verwendung kom-
men fann. Dabei behalten die Nahrungsmittel auh noh ihren
eigenen Ge�<hma>kund ihr Aroma in voller Güte, was bei dem
alten Verfahren ausge�hlo��eni�t.

Früchte in Glä�ernvon Weck.

Man kocht die Zu>erlö�ungund �{häumt�ieaus. Zu
einem Glas rehnet man 14 des Glasinhalts Zuckerlö�ung—

auf 1 1 Wa��er400 bis 500 œ Zu>er.
Die Früchte werden niht vorgekoht, �iewerden fe�tbis

zum Rand des Gla�eseingefüllt, weil die Früchte dur die

Hite zu�ammenfallen.Die Zu>erlö�ungwird kalt oder heiß
übergego��enbis 1—2 cm vom äußeren Rande des Gla�es.
Die Glä�erwerden na<h Vor�chriftver�hlo��enund �terili�iert.

Wird die Zu>erlö�ungkalt aufgefüllt, �ett man die
Glä�ermit kaltem Wa��erin den We>topf.
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Wird die Zuckerlö�unghe i $ ‘aufgefüllt und die Glä�er
gleih aufge�eßt,dann muß das Wa��erim We>topf etwas

warm �ein. Der Unter�chiedder Temperatur zwi�chendem

Inhalt der Glä�erund dem Wa��exim We>topf darf niht zu

groß �ein.
Die Früchte können auh ohne Zu>erlö�ung halt-

bar gemacht werden, indem man �iemit Zu>ker durch�treut,
einige Stunden �tehenläßt, dann mit dem Saft einfüllt und

nah Vor�chrift�terili�iert.

„yasWa��ermuß beim Sterili�ierenre<t lang�amerhitzt
werden.

Die Dauer des Sterili�ierens rihtet �i<na< Art der

Früchteund nah der Höhe und Weite der Glä�er.

Das Reinigen der Glä�er,De>el, Ringe.

Glä�er, Dekel, Gummiringe mü��envon tadel-

lo�erBe�chaffenheit�ein.Die Ringe werden nah dem Gebrauch
gereinigt und flach liegend aufbewahrt.

Die Glä�er und Ded>el werden in heißer Soda-

[ô�fungmit einer Bür�tegewa�chen,dann in kaltem Wa��ergut
„ge�pült,zum Ablaufen umgekehrt hinge�tellt,�iewerden nicht
ausgetro>net.

Die Gummiringe werden in warmer Sodalö�ung
gewa�chen,mehrmals kalt ge�pült,auf ein tro>enes Leinentuh
gelegt, das Tuch überge�hlagenzum Tro>nen; �ie�ollenniht
gerieben werden. Die Ringe werden tro>en auf das Glas gelegt.

Nach dem Einfüllen des Jnhalts werden die Ränder der

Glä�er, wenn �ieniht �aubergeblieben �ind,mit einem in

heißes Wa��ergetauhten Leinentu<h abgerieben.

Erdbeeren in Glä�ernvon Wet [.

500 g Erdbeeren, | Rum oder Arrak,
14 1 Wa��er, | Rote Spei�enfarbe,
300 g Zud>er, _efwas Bitronen�aft.

Der Zucker wird mit dem Wa��ergeläutert und zum Ab-

fühlen hinge�tellt.Die Erdbeeren werden einzeln in Arrak oder

Rum ge�pült,der Kelchmit dem Stiel wird vor�ichtigabge�chnit-
ten, damit der Saft nicht ausfließt.Der Zu>er wird mit wenig
roter Spei�enfarbegefärbt. Die Erdbeeren werden in die

Zud>erlö�unggelegt, etwas Zitronen�aftdazugegeben und auf
\{hwachemFeuer lang�ambis zum Kochen gebraht. Die Erd-
beeren mü��enin dem Saft abkühlen, dann in Glä�ergefüllt
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werden, der Sa�tmuß die Erdbeeren gut bede>en, �iewerden

na< Vor�chriftge�chlo��en,lang�amauf 75 Grad erhißt und

14 Stunde �terili�iert.

Erdbeeren in Glä�ernvon We> II,

Von reifen Erdbeeren werden die Kelche mit den Stielen

vor�ichtigabge�chnitten,dann werden die Früchtegut gewa�chen,
fe�tin die Glä�ergefüllt und mit der heißenZuckerlö�ungüber-
go��en,auf 1 1 Wa��er400 g Zu>ker. Die Glä�erwerden nah
Vor�chriftge�chlo��en,lang�amauf 80 Grad erhißt, 20—30 Mi-
nuten �terili�iert.

Erdbeeren mit Zuckerzugabe: auf 500 g Erd-
beeren 125 g Buder. Die vorbereiteten! Früchte werden auf
einer flahen Schü��eleingezu>ert, bleiben an fühlem Ort bis

zum näch�tenTage �tehen.Dann werden �iein die Glä�erge-

füllt und wie vorher �terili�iert.

Stachelbeeren in Glä�ernvon We>.

Die vorbereiteten Stachelbeeren werden mit einer Stopf=
nadel mehrmals dur<�tohenund re<ht fe�tin die vorberei-
teten Glä�ergefüllt. Die heiße Zuckerlö�ung,auf 1 1 Wa��er
600 œ Zucker, wird übergego��en,nah Vor�chriftver�chlo��en
und lang�amauf 80 Grad erhißt und 20—830 Minuten fte-
rili�iert.

Rhabarber in Glä�ernvon We>.

Der ge�chälteRhabarber wird în 11s cm lange Stücke ge-
�chnitten,in der Zu>erlö�ung2 Minuten gebrüht,erkaltet, fe�t
in die Glä�ergefüllt, mit der heißen Zu>erlö�ungübergo��en,
na< Vor�chriftge�chlo��enund bei 80 Grad 20 Minuten \teri-

li�iert,Der rote Rhabarber i�tam be�ten,wird niht ge�chält.

Kir�chenoder Mirabellen in Glä�ernvon We.

“Hie gewa�chenenKir�chenbefreit man von den Stielen.
füllt �iefe�tin die Glä�er,übergießt�iemit der kalten Zuckev
lôfung, für �üßeKir�chenauf 1 1 Wa��er300 g Zu>er, für
faure Kir�chen(Bierkir�chen)auf 1 1 Wa��er5—600 g Zu>er.
Dann werden {ie bei 80 Grad in 20-30 Minuten �terili�iert.

Himbeeren oder Brombeeren in Glä�ernvon We>.

Große Himbeeren werden ungewa�chendicht in die Glä�er
gefüllt und weiter mit Zu>erlö�ungoder mit Zu>kerzugabe be-

reitet wie Erdbeeren. Zu 500 g Brombeeren 250 g Zuer.
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Blaubeeren (Heidelbeeren) in Glä�ernvon Wed.

Die Blaubeeren werden verle�en,gewa�chen,mü��enab-

tropfen. Sie bleiben über Nacht in einer Schü��elmit Zucker
gemi�ht— auf 500 g Beeren 150—200 g Zu>er — an küh-
lem Ort �tehen.Am näch�tenTage werden �ieeingefüllt, ge-

\<lo��en,auf 80 Grad lang�amerhißt und 20—30 Minuten \te-
rili�iert.

Pfir�ichein Glä�ernvon We>.

Die Pfir�ichewerden gewa�chen,die Haut wird abgezogen,
�iekönnen ganz oder geteilt eingewe>t werden. Die Früchte
werden, mit der runden Seite na< außen, fe�tin die Glä�er
gefüllt, mit der kalten Zudterlö�ungübergo��enund na<h Vor-

\<hrift �terili�iert.Man kann auf 500 g Früchte 5 abgezogene

Deesdazwi�chenlegen. Zu>erlö�ung:auf 1 1 Wa��er500 g
uder.

Ganze Früchte werden lang�amauf 80 Grad erhitzt
und 25—30 Minuten �terili�iert.

Halbe Früchte werden lang�amauf 80 Grad erhitzt
und 20—25 Minuten �terili�iert.

Apriko�enin Glä�ernvon We>.

Die Apriko�enwerden gewa�chen,mit einem Durch�chlag
einen Augenbli> in kochendes, dann in faltes Wa��ergetaucht,
die Haut wird abgezogen. Weitere Zubereitung wie bei

Pfir�ichen.

Reineclauden in Glä�ernvon We>.

Die Früchtewerden gewa�chen,ge�pi>t,weiter bereitet tie

Pfir�iche.Die Reineclauden mü��en�ehrlang�amauf 80 Grad

erhißt und 25—830 Minuten �terili�iertwerden.

Birnen in Glä�ernvon Wee.

Die Birnen werden ge�chält,die großen geteilt, das Kern-

haus entfernt. Man legt die Birnen mit der gewölbtenSeite

nah außen in die Glä�er,füllt die kalte Zu>kerlö�ung— auf
1 1 Wa��er400 g Zu>ker — über, ver�chließtund erhißt lang-
fam auf 90 Grad und �terili�iert25—830 Minuten.

Birnen in Zu>kere��iglö�ung: auf 141 Wa��er,
14 1 Heng�tenbergsWeine��ig,600 g Zu>ker. — Die�eLö�ung
wird kalt über die Birnen gego��enund weiter bereitet wie vor-

her.
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Äpfel in Glä�ernvon We.

“Die ge�chältenÄpfel werden in Hälften oder Viertel ge-

teilt, das Kernhaus entfernt, in Glä�ergelegt, mit der kalten

Zuckerlö�ung— auf 1 1 Wa��er400 gx YZu>ker— übergo��en
und bei 80 Grad in 20—25 Minuten �terili�iert.

Hagebutten in Glä�ern von We>.

Die vorbereiteten Hagebutten füllt man in die Glä�er,
übergießt�iemit einer Zu>ere��iglö�ung:auf 14 1 Wa��er,141

Heng�tenbergsWeine��ig,750 & Zucker. Man �terili�iertbei
80 Grad 20 bis 30 Minuten.

Pflaumen in Glä�ernvon We>.

Pflaumen können unge�chältund dann ge�pi>toder ge-

\{ält (wie Apriko�en)eingeko<ht werden. Eine Zuckerlö�ung
— auf 1 1 Wa��er500 g Zu>ker — wird kalt auf die Früchte
gego��en,na< Vor�chrift�terili�iert,wie die Pfir�iche.

Pflaumen mit Zu>kerzugabe. Die vorbereite-
ten Pflaumen können ent�teintin die Glä�ergelegt und Zucker
dazwi�chenge�treutwerden. Auf 500 g Früchte — 125 g

Buder. Die Pflaumen werden �ehrlang�amauf 80 Grad

erhißt und 25—80 Minuten �terili�iert.
Pflaumen ohne Zu>ker zum Kuchenbelag (Pflau-

menkuchen). Die Pflaumen werden gewa�chen,in Hälften ge-
teil, in Glä�ergefüllt, lang�amauf 80 Grad erhißt, in 25 bis
30 Minuten �terili�iert.

Kompott oder Mus in Glä�ernvon We>.

Man bereitet na< den Rezepten von den betreffenden
Früchten ein Kompott oder Mus, füllt es heiß in die Glä�er,
läßt es offen erkalten, ver�hließtna< Vor�chriftund �terili-
fiert. bei 90 Grad in 25—30 Minuten.

Wenn der Inhalt heiß eingefüllt wird, muß man die Glä-

�erauf ein mehrfa<h zu�ammengelegtes,feuhtes Luch �tellen.

Gemü�ein Glä�ernvon Weck.

Man verwende nur das be�teund vollkommen fri�cheGe-

mü�e.Das�elbewird gepußbt,gewa�chen,es bleibt ganz oder
wird in Stifte oder Scheiben ge�chnitten.Man rechnet für ein
Glas 14 des Inhalts Salzlö�ungvon 11 Wa��erund 10 g Salz.
Das Gemü�ewird in das kochendeSalzwa��ergegeben und in
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offenem Gefäß aufgeko<ht. Das Gemü�ewird heiß eingefüllt,
mit dem Kochwa��erübergo��enund nah Vor�chrift�terili�iert.

Mohrrüben, Kohlrabi, Bohnen in Glä�ernvon We>.

Die Gemü�ewerden na<h Vor�chriftzubereitet und bei
98 Grad in 60—90 Minuten, je na<h Größe der Glä�er\te-
rili�iert.

Erb�enin Glä�ernvon We>.

Die jungen Erb�enwerden gewa�chen,mü��enabtropfen,
man kocht�iein der Salzlö�unghalb weih und verfährt weiter

nah Vor�chriftund �terili�iertbei 98- Grad in 60 Minuten.

Blumenkohl, Ro�enkohlin Glä�ern von We>.

Der Kohl wird vorbereitet, in kochendeSalzlö�unggelegt,
aufgekocht,heiß in die Glä�ergefüllt, die auf ein mehrfach zu-

�ammengelegtes,feu<htes Tuch ge�tellt�ind,mit dem Koch-
wa��erbei 98 Grad in 60 Minuten �terili�iert.

Spargel in Glä�ernvon We>.

Die Spargel �ollenmögli<h#tvon gleicher Stärke �ein,fie
werden ge�<hält,gewa�chen,gleih lang ge�chnitten.Sie werden
mit den Köpfen nah oben in die Glä�ergefüllt, auf ein mehr-
fah zu�ammengelegtes,feu<htes Tuch ge�telltund kochend-
heißes, unge�alzenesWa��erübergego��en,nah Vor�chriftver-

\<hlo��enund Glä�ervon 1 1 YJnhalt bei 90 Grad in 90 Mi-

nuten, größere Glä�erin 100 Minuten �ter'li�iert.

Ganze Tomaten in Glä�ernvon We>.

Die Tomaten werden gewa�chen,in Glä�er gefüllt, kalte

Salzlö�ungübergego��en,nah Vor�chriftver�chlo��en,lang�am
auf 80 Grad erhißt und in 30—40 Minuten �terili�iert.

Pilze in Glä�ernvon Week.
Die Pilze mü��enmöglich�tjung und durchaus fri�ch�ein.

Sie werden nah Vor�chriftvorbereitet und in gut emailliertem

Topf 10 Minuten gekocht.
Bitterpilze, wie Reizker, mü��enmit kohendem

Wa��erübergo��enund gewa�chenwerden, dann werden �iege-

focht, die bittere Brühe wird fortgego��en,in Gläzer gefüllt,
kochendes, leiht ge�alzenesWa��erübergego��en,
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Dieandern Pilze werden in wenig kohendes Wa��er
gegeben und 10 Minuten in offenem Topf geko<ht. Dann

füllt man �iemit einem Schaumlöffel in die Gläfer, die auf
na��en,mehrfa<h zu�ammengelegtenTüchern�tehen,die bis 2 cm

unter dem Rand herum gelegt werden. — Die Brühe im Lopf
falzt man leicht, kocht�ieno< ein paar Minuten, gießt�iedur<
ein na��esTuch oder ein feines Sieb in einen Lopf, läßt den

\�hleimigenRe�tzurü>. Man füllt die Brühe über die Pilze,
daß �iemit die�engleih �teht.Die Glä�erwerden ver�chlo��en
und bei 98 Grad in 60—90 Minuten �terili�iert,je nah Große
der Glä�er.

Steinpilze, Pfefferlinge in Glä�ernvon We>.

Die Steinpilze werden vorbereitet, �iehe:Steinpilze. Die

Pfefferlinge werden verle�en,die Stiele be�chnitten,gewa�chen.
Die weitere Zubereitung nah Vor�chrift.

Champignons in Glä�ernvon We>.

Die Pilze werden gut gewa�chen,die kleinen und großen
ge�ondert.Von den kleinen Champignons werden die Stiele
etwas be�chnitten,die Pilze mit Wa��ergebür�tetund in hwa-
<es Zitronen- oder E��igwa��ergelegt, damit �iezart bleiben.
Bei den großen Pilzen wird der Stiel abge�chnitten,die Haut
vom Hut — vom Rande nah der Mitte — abgezogen. Die Pilze
werden dur<hge�hnitten,die Lamellen entfernt. Man achte
auf Würmer. — Die Champignons werden weiter nx< Vor-

�chriftzubereitet.

Morcheln in Glä�ernvon We>.

Die Pilze, �iehe:Morcheln vorbereiten, werden in reihli<h
faltem Wa��erunter Rühren mit einem Schaumlöffel bis zum

Kochengebracht, dann werden �ieheraus8genommen, gewa�chen,
die Stiele be�chnitten.Die Morcheln werden weiter nah Vor-

\hrift zubereitet.

Flei�chin Glä�ernvon Weck.

Das Sterili�ierenvon Flei�ch�pei�eni�t�{<wierigerals

das von Ob�tund Gemü�e.— Für Anwendungdes Verfah-
rens i�tdie An�chaffungeines Sterili�ierlehrbu<hesvon Weck:

„Kocheauf Vorrat“, notwendig.
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Das Einmachen.
Stachelbeeren in Fla�chenI.

Unreife Stachelbeeren werden von den Stielen und Blüten

befreit, mit einem Tuch gut abgerieben, dann fe�tin naß ge-

\hwefelte Fla�chengefüllt. Die Fla�chen�eßtman in einen

Kochtopf, der mit Heu ausgelegt i}, füllt bis zur Höhe des

Fla�chenhal�esfaltes Wa��erauf und läßt einmal aufkochen,
nimmt die Fla�chenheraus, �chütteltdie Fla�chentüchtig, der

hierdur< ent�tehendeleere Raum muß wieder mit Stachel-
beeren gefüllt werden, die man einer dex gekochtenFla�chenent-
nimmt. Man korkt und verla>t oder verharzt die Fla�chen.
Beim Gebrauch werden die Stachelbeeren wie fri�chebehandelt.

Stachelbeeren in Fla�chenII.

Unreife Stachelbeeren werden vorbereitet, mit einem Tuch
abgerieben, gebrüht, bis �iean die Oberfläche�teigen. Dann

werden �iemit einem Schaumlöffel auf eine Schale zum Ab-

fühlen gegeben, in ge�hwefelteFla�chengefüllt und au< von

oben ge�hwefelt,�<hnellverkorkt und verla>t.

Stachelbeer�aft.
21s kg Stachelbeeren, 11 Saft,

314 1 Wa��er, 500 g Buder.
Reife oder unreife Stachelbeeren werden vorbereitet, ge-

wa�chenund mit dem Wa��ergut verkocht, �iehe:Gewinnung
der Frucht�äfte.Der gewonnene Saft wird geme��enund mit
dem Zucker unter Schäumen 15 Minuten gekoht. Der Saft
kann heiß oder kalt in Fla�chengefüllt, verkorkt und verla>t
werden.

Siehe: Re�tverwendungvon Früchten,

Stachelbeergelee.
914 kg Stachelbeeren, 14 1 Caft,
214 1 Wa��er, 500 g Zuder.

Die Stachelbeeren mü��enausgewach�en,aber unreif �ein,
�iewerden vorbereitet, gewa�chen,mit dem Wa��ergut verkocht,
�iehe:Gewinnung der Frucht�äfte.Der gewonnene Saft ‘vird

geme��enund mit dem nötigen Zu>er aufgekocht, einmal der

Schaum abgenommen, dann auf niht zu �chwachemFeuer etiva

14 bis 34 Stunde gefoht. Das Gelee i�gut, wenn ein Trovfen
auf einem Teller �tehenbleibt. Nun hebt man no<h einmal den

Schaum vor�ichtigvom Rande aus ab.
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Der Schaum kann zum Süßen von Ob�t�uppenverwendet
werden. Man füllt das Gelee in Glä�er,die man auf ein na��es
Tuch �tellt,um das Platen zu verhindern. Nach dem Erkalten

legt man ein Rumpapier über und verbindet die Glä�ermit

angefeuchtetem, abgetro>neten Pergamentpapier. Siehe: Re�t-
verwendung von Früchten.

Ge�chwefelteStachelbeeren.
500 g Stachelbeeren, 1 Me��er�p.doppeltkohlen�au-
200 g Buder, res Natron,

| knapp 14 1 Wa��er.

Die Stachelbeeren werden gewa�chen,von Blüten und

Stielen befreit und gewogen. Der Zu>er wird mit dem Wa��er
flar gekoht, die Früchte und Natron werden hineinge�hüttet
und gekocht, bis �ieweih �ind. Das weitere Verfahren �iehe:
Das Ein�chwefelnder Früchte.

Stachelbeeren in Zuü>terzur Verzierung.

14 1 Wa��er, 500 g Stachelbeeren,
3s 1 Weingei�t, 500 g Buder.
114 1 Kir�hblätter,

Die Stachelbeeren werden vorbereitet. An der Blüten-

�eitewird ein Stükchen abge�chnittenund mit einer Haarnadel
die Kerne entfernt, die Stachelbeeren wä�htman und �chüttet
�ieauf ein Sieb zum Abtropfen.

Am Tage, bevor man die Stachelbeeren einmachen will,
werden die gewa�chenenKir�hblättergeha>t oder dur die

Flei�hma�chinegetrieben, mit dem Weingei�tübergo��enund
verbunden. Am näch�tenLage gießt man den Weingei�tüber
ein Sieb. Die Stachelbeeren werden mit dem Weingei�tauf
ge�chlo��enemFeuer lang�ametwa "4 Stunde gebrüht, bis �ie
halb weih �ind.Sie werden mit einem Schaumlöffel her-
ausgenommen, in faltes Wa��ergelegt und bleiben nahtüber
�tehen.Den näch�tenLag läßt man die Stachelbeeren gut ab-

tropfen. Der Zu>ker wird bis zum Fadenziehen (3ter Grad)
gekoht und die Stachelbeeren vor�ihtigno< einige Minuten

gekocht. Dann gibt man die Stachelbeeren in eine Schü��el,läßt
�ieunter Schütteln erkalten, füllt �iein die vorbereiteten Glä-
�erund verbindet �iegleich mit Schweinebla�e.
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Rhabarber.
500 g vorbereit. Rhabarber, 14 1 Wa��er,
300 g Zud>er, 1 Me��er�pizeSalicyl�äure.

Der gewa�chene,abgezogene Rhabarber wird in etwa

11% cm lange Stücke ge�chnitten.Der Zucker wird mit dem

Wa��erzum 2. Grad gekocht,der Rhabarber darin lang�amin
3—5 Minuten gar gebrüht,heraus8genommen,in ein Glas oder
einen Steintopf gelegt. Der zum 3. Grad gekochteSaft wird
über den Rhabarber gego��en,na<h dem Erkalten wird Perga-
mentpapier übergelegt,die Salicyl�äureüberge�treutund nah
Vor�chriftverbunden. — Gut haltbar. Der rote Rhabarber i�t
am be�tenim Ge�hma>und braucht nicht ge�<hältzu werden.

Rhabarber einge�<hwe�elt.
500 g vorbereit. Rhabarber, 1 Me��er�pizedoppeltkohlen-
150 g Buder, �auresNatron,

|
knapp 14 1 Wa��er.

Der Rhabarber wird in etwa 15s cm lange Stüd>e ge-
�chnitten.Die Stü>ke werden in dem. geklärten Zu>ker nah
und nach gar gebrüht. Die Stücke mü��enganz bleiben. Wei-

“

teres Verfahren �iehe:Das Ein�chwefelnder Früchte.
Rhabarbermarmelade: 1 kg Rhabarber�tiele,

600 g Zuder. Der Rhabarber wird durch die Flei�hma�chine
getrieben, mit dem Zucker gemi�cht,zu nötiger Dicke eingekocht
und einge�hwefelt.

Rhabarber in Fla�chenohne Zu>er.
Der Rhabarber wird in etwa 124 cm lange Stüde ge-

�chnitten,die man roh in ge�hwefelteFla�chenunter Schütteln
fe�teinfüllt, verkorkt, verla>t.

Die Rhabarber�tückekönnen au<h mit wenig Wa��erauf-
gekochtund wie vorher in ge�hwefelteFla�chengefüllt werden.

Kompott von Stachel- und Johannisbeeren.
375 g reife Stachelbeeren, | 14 1 Wa��er,
375 g Johannisbeeren, | 11% g Salicyl�äure.
1 kg Zuder, |

Die Stachelbeeren werden vorbereitet, die Johannisbeeren
tverden gewa�chen,von den Stielen gepflü>t.Der Zucker wird

mit dem Wa��ergeläutert, dann �hüttetman die Früchtehin-
ein und kocht�ieunter be�tändigemRühren lang�am15, bis 34
Stunde zu einem niht zu �teifenKompott. J�tdas Kompott

34
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fertig, rührt man die Salicyl�äuregut dur, füllt das Kom=-

pott in Glä�er,legt, wenn es kalt i�t,ein in Rum getauchtes
Papier über und verbindet mit angefeuhtetem, abgetro>neten
Pergamentpapier.

Erdbeeren in Zu>er I.

500 g Erdbeeren, | knapp 14 1 Wa��er,
500 g Buder, | rote Spei�enfarbe.

Recht große Gartenerdbeeren werden von den Stielen be-

freit, dann wä�cht-man �ie{nell ab und läßt �ieabtropfen.
Der Zu>ker wird geläutert. Da die Erdbeeren die Farbe ver-

lieren, muß man den Zu>er mit etwas roter Spei�enfarbefär-
ben oder �tattde��enZitronen�aftdazu geben und ihn kochend
über die Erdbeeren gießen,dann läßt man die�emit Papier be-
de>t �tehen.Am näch�tenTage läßt man die Erdbeeren mit
dem Zucker zu�ammeneinmal aufkochen, �häumtgut ab, nimmt
die Früchte mit dem Schaumlöffel heraus, ko<ht den Zud>er
noch etwas ein und gießt ihn kochendüber die Erdbeeren. Am
dritten Tage gießt man die Erdbeeren auf ein Sieb, kocht den

Zucker unter Schäumen bis zum dritten Grade, läßt die Erd-
beeren einmal darin aufkochen, nimmt �ievom Feuer, läßt �ie
unter fortwährendem Rütteln des Ke��elsetwas abkühlen,füllt
�iein Glä�er. Erkaltet, legt man ein in Rum getauchtes Pa-
pier über und verbindet mit Schweinebla�e.

Erdbeeren in Zu>er II.

500 g Erdbeeren, | 500 g Puderzu>er.
Die Erdbeeren werden mit Puderzucker �hihtwei�ein eine

irdene Pfanne getan und mü��en24 Stunden �tehen.Dann
werden die Erdbeeren lang�amzum Kochen gebraht und mü�-
fen einigemal aufwallen; �ogut es geht, werden �iege�häumt
und bleiben bis zum näch�tenTage �tehen.Die Erdbeeren wer-

den in weithal�igeFla�chengefüllt, die man mit Korken ver-

�chließt,wel<hemit Bindfaden verbunden werden. Die Glä�er
werden in ein Gefäß ge�tellt,das mit Heu ausgelegt i�t,mit kal-
tem Wa��erau�ge�eßtund zum Kochen gebracht; die Glä�er
mü��endann im Wa��erabkühlen. Die Korke mü��enverla>t
werden.

Erdbeeren mit Blaubeeren.

500 g Erdbeeren, 500 g Buder.
500 g Blaubeeren,

Die Früchte werden gut gewa�chen.Zuer�tläßt man die
Blaubeeren mit dem Zu>er eine Weile kochen, dann �<üttet
man die Erdbeeren dazu und läßt beides niht zu fe�teinkochen.
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Heiß füllt man die Früchte in Glä�er;nachdem �ieerkaltet �ind,
legt man ein in Rum getauchtes Papier über und verbindet �ie
mit angefeuchtetem, abgetro>neten Pergamentpapier.

Erdbeer�aft1.

31% kg Erdbeeren, | 21% kg Puderzu>er.
Auf die Erdbeeren �hüttetman den Zu>er, läßt �iezwölf

Stunden �tehen,rührt inzwi�chenofter mit einem filbernen
Löffel um. Danach füllt man das Ganze in ein leinenes Sä-

chen und läßt den Saft in 24 Stunden abtropfen. Der Saft
wird in Fla�chengefüllt, die mit Rum ausge�pült�ind,verkorkt

Lo
verla>t. Man kann die�enSaft auh no< im Wa��erbad

ochen.

Siehe: Re�tverwendungvon Früchten.

Erdbeer�aftIl.

500 g Erdbeeren, | knapp 14 1 Wa��er.
500 g Buder,

Der Zucker wird mit dem Wa��erzum er�tenGrad gekocht
und kochend über die Erdbeeren gego��en,dann läßt man den

“

Soft dur ein Mulltu<h oder Sä>kchenabtropfen, füllt ihn in

Fla�chen,verkorkt und verla>t die�elben.
Siehe: Re�tverwendungvon Früchten.

Erdbeer�a�tmit Wein�tein.
216 kg Erdbeeren, 40 g Wein�tein�äure,
2 1 Wa��er, 11 Saft, 1 kg Zud>er.

Die Erdbeeren werden zerdrü>kt,mit dem aufgekochten,
wieder erkalteten Wa��erund Wein�tein�äuregut durhgerührt
und mü��en24 Stunden �tehen.Danach \vird die Ma��eauf
ein mit einem Mulltuh ausgelegtes Sieb zum Abtrop�enge-

�chüttet.Das im Sieb Zurückbleibendekann noh be�onders
ausgedrüd>twerden. Den fo gewonnenen Saft läßt man ab-

�tehen,dann gießt man den klaren Saft ab und nimmt ihn zu
dem zuer�tgewonnenen Saft. Nun wird der Saft geme��en,
der Zu>ker abgewogen, dann rührt man ihn mit dem Zucker
eine Stunde. Darauf läßt man den Saft bis zum näch�ten
Tage �tehen,nimmt ven Schaum ab, der �ihoben gebildet hat,
füllt den Saft in Fla�chen,die mit Rum ausge�pült�ind,und

verbindet mit einem Mulläpp<hen. Der Saft kann auh auf-
gekocht, erkaltet in Fla�chengefüllt, verkorkt und verla>t
werden.

Siehe: Re�tverwendungvon Früchten.
34%
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Himbeer�aftmit Wein�tein.
1% kg Himbeeren, 40 g Wein�tein�äure,
2 1 Wa��er, 11 Saft, 1 kg Zuer.

Bubereitet wie Erdbeer�aftmit Wein�tein.

Himbeer�aft.
314 kg Himbeeren, | 26 kg Puderzu>er.

Eben�ozubereitet wie Erdbeer�aftI.

Himbeer�aftgekocht.
Auf 1 1 Saft 750 ç& Zu>er.

Der na< Vor�chriftgewonnene Saft, �iehe:Gewinnung
der Frucht�äfte,wird geme��enund mit Zu>ker unter Schäu-
men 10 Minuten geko<ht. Den Saft füllt man heiß oder kalt
in Fla�chen,die mit Rum ausge�pültoder ge�hwefelt�ind.Die

Fla�chenwerden überge�hwefelt,verkorkt und verlad>t.

Siehe: Re�tverwendungvon Früchten.

Himbeere��ig.
11% kg Simbeeren, auf 3 1 Saft 1% kg Zud>er,
11% 1Heng�tenberg'sWein-

|

14 1 Wa��er.
e��ig,

Die Früchte werden zerdrü>kt,mit dem Weine��igüber-

go��enund bleiben 24 Stunden �tehen.Danach wird die Ma��e
auf ein mit einem Mulltuh ausgelegtes Sieb zum Abtropfen
ge�hüttet. Der Saft wird geme��en.Den Zu>er ko<ht man

mit dem Wa��erzum er�tenGrad, gießt den Saft hinzu und

läßt die�es20 Minuten kochen. Den Saft füllt man heiß oder
kalt in Fla�chen,die mit Rum aus8ge�pültoder ge�<hwefelt�ind.
Die Fla�chenwerden verkorkt und verla>t.

Himbeergelee.
Auf 11 Saft 1 kg Stü>kzu>er.

Der na< Vor�chriftgewonnene Saft, �iehe:Gewinnung
der Frucht�äfte,wird geme��en,der Zucker gewogen, in Wa��er
getaucht und beides in einen Ke��elge�hüttet.Unter öfterem
Umrühren läßt man den Saft lang�am10—20 Minuten nah
Vor�chriftkochen. Das Gelee i} gut, wenn ein Tropfen auf
einem Teller �tehenbleibt, dann füllt man das Gelee in er-

wärmte Glä�er,die man vor dem Einfüllen mit Rum ausge-
�pülthat. Nach dem Erkalten legt man in Rum getau<t.°
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Papier über und verbindet die Glä�ermit angefeuhtetem, ab-

getro>neten Pergamentpapier,
Der Himbeer�faftkann zur Hälfte mit Johannisbeer�aft

gemi�chtwerden, das Gelee wird dann leiter \teif.
Siehe: Re�tverwendungvon Früchten.

Himbeermarmelade
oder Himbeer- und Johannisbeermarmelade.

11% kg Simbeeren oder 750g 750 g Johannisbeeren,
Himbeeren und 1 kg Zud>er. -

Ein kleiner Teil Früchte wird in dem Kochgefäßzerdrüdt,
etwas Zu>er darin aufgelö�t,dann gibt man na<h und nah
die übrigen Beeren und Zu>ker dazu und kocht die Früchte
unter �tändigemRühren lang�am156—24Stunde zu einer niht
zu �teifenMarmelade, füllt �iein Töpfe oder Glä�er. Man

legt ein in Rum getauchtes Papier über und verbindet die.
Töpfe mit angefeuchtetem, abgetro>neten Pergamentpapier.

Die Marmelade kann durhge�hlagenwerden.

Marmelade von Himbeeren, Johannisbeeren
und Kir�chen(Dreifrucht).

1% kg Himbeeren, 1 kg Buder,
15 kg Sohannisbeeren, | 14 1 Wa��er.
14 kg �aureKir�chen, |

Der Zu>er wird mit dem Wa��ergeläutertund kochend
über die aus8ge�teintenKir�henund Johannisbeeren gego��en.
Erkaltet wird dies mit den Himbeeren auf das Feuer genom-
men und etwa 20 Minuten gekocht, in Löpfe gefüllt, verbun-

den wie die Himbeermarmelade.

Brombeeren.
350 g Buder,
14 1 Wa��er.

500 g Brombeeren,
2 Stück Nelken,
3 g Zimt,

Der Zu>kerwird mit dem Wa��erbis zum dritten Grad

gekoht. Die Brombeeren werden mit den Gewürzen hinein-
gegeben, unter Schütteln einmal aufgeko<t und in vorbereitete

Glä�ergefüllt.Am andern Tag wird der Saft von den Beeren

abgego��en,di> eingekocht,erkaltet über die Beeren gego��enund

na< Vor�chriftver�chlo��en.

Brombeergelee.
Bubereitet wie Himbeergelee.
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Johannisbeermarmelade
wie Himbeermarmelade.

Johannisbeer�aftmit Wein�tein
wie Himbeer�a�tmit Wein�tein.

Johannisbeer�aftgekocht.
Auf 1 1 Saft 625 œ Zud>er, wie Himbeer�aftgekocht.

Johannisbeergelee
wie Himbeergelee.

Ganze Johannisbeeren.
500 g Johannisbeeren, 500 g Buder.

Die Früchte werden gewa�chenund von den Stielen be-

freit, dann vermi�htman �iemit dem Zu>ker und läßt �ie
24 Stunden �tehen.Dann werden �ieaufgeko<htund lang�am
unter Rütteln des Ke��els5 Minuten geko<ht. Nach 24 Stun-
den wiederholt man die�esVerfahren. Damit der Saft �i
in die Beeren einzieht, läßt man �ieunter fleißigemRütteln
falt werden. Erkaltet füllt man die Früchte in Glä�er,legt
ein in Rum getauchtes Papier über und verbindet mit ange-

feuhtetem, abgetro>neten Pergamentpapier.

Johannisbeeren mit �{<hwarzenKir�chen.
50 g Johannisbeeren, 1 kg Buder,
50 g Kir�chen, 14 1 Wa��er,knapp.

Der Zu>er wird mit dem Wa��ergeklärt, die Johannis-
beeren 15 Minuten darin gekocht,die Kir�chendazugegeben und

gekocht,bis �ieweih �indund der Saft dicflü��igi�t. Jn Glä-

�ergefüllt, nah Vor�chriftver�chlo��en.

Himbeeren oder Johannisbeeren in Fla�chen
ohne Zu>er gekocht.

Eben�owie Blaubeeren in Fla�chenohne Zucker gekocht.

Kir�chkou�ekt.
1% kg ausge�teinte�aureKir-

|

$ 1 Wa��er,
�chen(Bierkir�chen), |

1 Stü>kchenVanille.
4 kg Buder,

Die Kir�chenwerden ausge�teint. Einen Teil der Steine
tro>net man etwas, dann �tößtman die�evor�ihtigund �ucht
die Kerne aus. Die Kir�chenwerden mit dem Zu>er, der Va-
nille und den Kir�hkernenzu�ammenauf das Feuer genom-
men und —34 Stunde gekocht,der Saft muß di>flü��ig�ein,

7

1
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Wer die Kerne nicht liebt, kann fie in ein Mulläppchenbinden,
mitkochen und dann entfernen. Wenn die Kir�chenfertig ge-
focht find, werden �iein Glä�ergefüllt. Nach dem Erkalten

legt man ein in Rum getauhhtes Papier über und verbindet �ie
mit angefeuhtetem, abgetro>neten Pergamentpapier.

Ge�chwe�elteKir�chen.
500 g faure Kir�hen (Bier-

|

200 g Zu>er,
kir�chen), etwas Wa��er.

Die Kir�chenwerden ausge�teint.Das weitere Verfahren
i�twie bei den ge�hwefeltenStachelbeeren, nur läßt man Na-
tron fort.

Kir�chenin Fla�chen.

Eben�owie Stachelbeeren in Fla�chenkT.

Kir�chenin E��ig.
1 kg �aureKir�chen 625 g Buder,

(Bierkir�chen), ein StückchenZimt,
11 {wacher Weine��ig, 10 Nelken.

(Heng�tenberg), |
Von den Kir�chenwerden die Stiele zur Hälfte abge�chnit-

ten. E��igund Zucker werden mit Zimt und Nelken bis zum

er�tenGrad gekocht, dann erkaltet über die in einen Topf ge-

legten Kir�chengego��en.Der Lopf wird verbunden, unter

öfterem Um�chüttelnbleiben die Kir�hen8 Tage �tehen.Da-

nach gießt man den Saft ab, kocht ihn etwas ein und gießt ihn
kalt über die Kir�chen,die man gut mit angefeuhhtetem, abge-
tro>neten Pergamentpapier verbindet.

Kir�ch�aftmit Wein�tein.
Die Kir�chenwerden zer�tampft,weiter bereitet wie Him-

beer�aftmit Wein�tein. Nur werden bei Kir�ch�aftauf11 Saft
750 g Zuder genommen.

Kir�chenin Fla�chenmit Zueer.
114 kg faure Kir�chen(Bier-

|

750 g Zucker.
kir�chen),

Man �teintdie Kir�chenaus und �telltdas Gewicht der-

�elbenfe�t.Der Zu>ker wird mit etwas Wa��erbis zum er�ten
Grad gekoht und auf die in einen Topf gelegten Kir�chenge-
go��en.Am näch�tenLage koht man die Kir�chenmit dem
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Saft 10—15 Minuten, füllt �ieheiß in Fla�chen,die man

dann verkorkt und verla>t, oder man \{<wefelt �ieein, �iehe:
Ein�hwefelnder Früchte.

Kir�ch�aft.
11 Kir�ch�aft, | 250—375 g Buder.

Man verwendet dazu �aureKir�chen(Bierkir�chen).Um
den Saft zu gewinnen, zer�tößtman �iein einem �teinernen
Mör�erund preßt die Ma��edur< ein Tuch oder man benußt
eine Fruchtpre��e.Den gewonnenen Saft läßt man über Nacht
in einer Schale �tehen,am näch�tenTage gießt man den klaren

Saft ab. Der Saft wird geme��enund mit dem Zucker 15 Minu-
ten unter Schäumen gekocht. Der Saft kann heiß oder kalt in

Fla�chengefüllt, verkorkt und verla>t werden.

Reineclauden.

1% kg Reineclauden, 14 1 Wa��er,
14 kg Buder, 1 Eßl. E��ig.

Die Früchte mü��enausgewach�en,aber no< grün und

fe�t�ein,man reibt �iemit einem weihen Tuch ab, �chneidetdie
Stiele etwas ab, durh�tihtdie Früchte mehrmals mit einer
Nadel bis auf den Kern und legt fie gleih in kaltes Wa��er.
Dann läßt man Wa��erund E��igin einem Ke��elkochend wer-

den, �chüttetdie Früchte hinein; wenn �iean die Oberfläche
�teigen,nimmt man �iemit einem Schaumlöffel heraus und

legt �iewieder in kaltes Wa��er,wech�eltes öfter und läßt die

Früchte bis zum näch�tenTage im Wa��er.Dann mü��en�ie
auf einem Sieb abtropfen. Nun ko<htman Zucker und Wa��er
bis zum er�tenGrad, legt die Früchte hinein, läßt �ieeinmal

aufkochen, �häumt�ie,legt �iein Löpfe und gießt den Zucker,
der noch etwas eingekochti�t,kohend über. Am 2. und 3. Lage
fo<ht man den Saft allein unter Schäumen etwas ein, gießt
ihn heiß über die Früchte. Am 4. Tage werden die Früchte
mit’ dem Saft einmal aufgekocht, die Früchte herausgenommen,
in Glä�eroder Töpfe gelegt. Den Saft koht man bis zum
dritten Grad und gießt ihn heiß über die Früchte. Nach dem

Erkalten legt man in Rum getauhtes Papier über und ver-

bindet mit angefeuhtetem, abgetro>neten Pergamentpapier.

Preißelbeeren oder Moosbeeren.

11% kg Preißelbeeren, | 750 g Zud>er.
Die Beeren werden verle�enund 12 Stunden gewä��ert

oder einige Male abgewa�chen.Ein kleiner Teil Früchte wird
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in dem Kochgefäßzerdrüd>t,etwas Zucker darin aufgelö�t,dann

gibt man nah und nah die übrigen Beeren und den Zu>er
dazu und kocht die Preißelbeeren unter öfterem Umrühren 20

bis 30 Minuten, dann füllt man �iein Glä�eroder Töpfe. Er-

faltet, verbindet man �iemit angefeuhtetem, abgetro>neten
Pergamentpapier. Moosbeeren werden eben�ozubereitet.

Preißelbeerenmit Birnen oder Äpfeln.
11% kg Preißelbeeren, | 1 kg Zuder.
1,—$%4kg Birnen od. Äpfel, |

Die Preißelbeerenwerden wie vorher mit dem Zucker an-

ge�eßtund aufgekocht, dann gibt man die ge�chälten,halbierten
Birnen oder die in 4—6 Teile ge�chnittenenÄpfel hinein, läßt
�iein 20—30 Minuten weih kochen.

Preißelbeerenmit Mohrrüben.
11% kg Preißelbeeren, 500 g Buder,
500 g Mohrrüben, 14 1 Wa��er.

Die vorbereiteten Mohrrüben �{<hneidetman in ganz kleine

Würfel und läßt �ieim Wa��erweih kochen,dann nimmt man

�ieheraus, gibt den Zu>er ins Wa��erund kocht ihn bis zum

zweiten Grad. Die Preißelbeerenund Mohrrüben gibt man

hinein, läßt �ieetwa 20 bis 30 Minuten kochen,füllt die Ma��e
in vorbereitete Glä�eroder Töpfe und verbindet nah Vor�chrift.

: Preißelbeergelee.
Yubereitet wie Johannisbeergelee.

Blaubeeren in Fla�chen.
Eben�owie Stachelbeeren in Fla�chenI.

Blaubeeren in Fla�chenohne Zueker gekocht.
Die gut verle�enenund gewa�chenenBlaubeeren werden

5 Minuten gekocht, gleih in ausge�pülteFla�chengefüllt,�ofort
verkorkt und verla>t.

Ge�chwefelteBlaubeeren.

500 g Blaubeeren,
|

14 1 Wa��er.
100 g Zu>er, |

Die Blaubeeren werden verle�en,gewa�chen,auf ein Sieb

ge�chüttetzum Abtropfen, dann in den mit dem Wa��erklar ge-

fohten Zu>er ge�hüttetund weih geko<ht.Das weitere Ver-

fahren �iehe:Das Ein�chwefelnder Früchte.
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Blaubeer- oder Holunderbeeren�aftgekocht.
214 kg Blaubeeren od. Holun-

|

1 1 Wa��er,
derbeeren (Fliederbeeren),

|

375 g Zu>er auf 1 1 Saft.
Die Beeren werden verle�en,gewa�chen,mit dem Wa��erin

einem Me��ingke��eloder einem gut emaillierten Gefäß gekocht
und auf ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb gego��en.Den

Saft läßt man 24 Stunden abtropfen, dann wird er geme��en
und mit dem Zucker unter Shäumen 15 Minuten lang�amge-

RENAbgekühltwird ex in Fla�chengefüllt, verkorkt und ver-

lat.

Siehe: Re�tverwendungvon Früchten.

Blaubeer�aftmit Wein�tein.

Eben�owie Himbeer�aftmit Wein�tein.Nur wird bei

Blaubeer�faftauf 1 1 Saft 600 g Zu>ker genommen.

Siehe: Re�tverwendungvon Früchten.

Walnü��ezur Verzierung, vorzubereiten.
Die unreifen Nü��e(Ende Juni bis Mitte Juli) dürfen

innen niht hart �ein.Man überzeugt �i<hdavon, indem man

die Nü��emit einer Nadel dur<�tiht. Die Nü��ewerden ge-
wogen, mit einer Nadel von allen Seiten ge�pi>tund in Wa��er
gelegt. Die Nü��ebleiben 14 Tage im Wa��er�tehen,das�elbe
wird jeden Lag erneuert. Danach �hüttetman die Nü��ein

kochendesWa��erund läßt �ieweih kohen. Dann bereitet man

�ieauf zwei Arten: in ZudLkerund in E��ig.

Walnü��ein Zu>er zu Torten.

14 kg Walnü��e, ein Stü>kchenJngwer,
©

T9 kg Buder, | ein StückchenZimt,
14 1 Wa��er, | 6 Nelken.

Nachdem die gewä��ertenNü��ein Wa��erweih gekocht�ind,
werden �ieherau8genommen und in Glä�ergelegt. . Der Zucker
wird mit dem Wa��erzum er�tenGrad gekochtund erkaltet über

die Nü��egego��en.Nah 3—4 Tagen kochtman den Zucker auf,
\hüttet die Nü��ehinein und läßt �ie10 Minuten mit Fngwer,
Zimt und Nelken kohen. Danach füllt man alles heiß in Glä-

fer, am näh�tenTage gießt man den Saft ab, ko<ht ihn zum
zweiten Grad und gießt ihn kochend über die Früchte. Nach
dem Erkalten legt man ein in Num getauchtes Papier über, be-
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\hwert die Nü��eund verbindet �iemit angefeuhtetem, abge-
tro>neten Pergamentpapier.

Walnü��ein E��igzu Salaten.

1 kg Walnü��e, | ein StückchenZimt,
1 kg Zuder, |

ein Stü>kchenJngtwer,
1% 1 Heng�tenberg'sWeine��ig,

|

10 Nelken.

Nachdem die gewä��ertenNü��ein Wa��erweih gekocht�ind,
werden�ie in Glä�ergelegt. Dann koht man E��igmit Zu>er,
Zimt, Ingwer und Nelken auf, gießt ihn heiß über die Nü��e
und läßt �iedrei Lage �tehen.Dann gießt man den Saft ab,
koht ihn auf, gießt ihn heiß über die Nü��e;die�eswiederholt
man zweimal. Das leßteMal wird der Saft kalt übergego��en.
Nach dem Erkalten legt man ein in Rum getauchtes Papier
über, be�hwertdie Nü��eund verbindet �iemit angefeuhtetem,
abgetro>neten Pergamentpapier.

Birnen zum Belegen von Torten.

500 e Birnen, 500-—750 g Buder,
2—4 Eßl. Bitronenfaft, 1% 1 Wa��er.

Die gewa�chenen,ge�chältenBirnen werden mit einer hal-
ben Bitrone abgerieben und in Wa��ergelegt, die größerenBir-
nen halbiert. Der Zu>erx wird mit 14 1 Wa��erbis zum zwei-
ten Grad gekocht,Zitronen�aftund Birnen werden hineingege-
ben und die�elbenweih und klar gekocht,dann in Glä�ergelegt.
Der Saft wird, wenn nötig, bis zum dritten Grad eingekocht,
über die Virnén gego��enund nah Vor�chriftverbunden. Will
man die Birnen rot haben, �owird der Zucer, bevor die Bir?
nen hineingelegt werden, mit roter Spei�enfarbegefärbt.

Birnen in E��ig.

500 g ge�chälteBirnen, “ein StückchenZimt,
250 g Buder, 6 Nelken,

16 1 Heng�tenberg'sWeine��ig,:

Der Zu>er wird mit E��igangefeuchtet und aufgekocht,der

Schaum abgenommen. Die Virnen �{hüttetman hinein und

läßt �iebrühen, bis �ie�i<hmit einer Nadel leiht durh�tehen
la��en,dann nimmt man �ie heraus. Der Saft wird mit Zimt
und Nelken zum dritten Grad gekochtund heiß über die in Glä-

�ergelegten Birnen gego��en.Erkaltet, legt man ein in Rum

getauchtesPapier über und verbindet mit angefeuchtetem, abge-
tro>neten Pergamentpapier.

'
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Ge�chwefelteBirnen.

500 g ge�chälteBirnen, 14 1 Wa��er.
125 g Buder,

Die Birnen werden ge�chält,die größerengeteilt, das Kern-

haus entfernt, kleinere Birnen bleiben ganz. Der Zuker wird
mit dem Wa��erzum er�tenGrad gekocht, die Birnen werden

hineinge�hüttetund lang�amgekocht,bis �ieweih find. Man
füllt die Birnen gleichheiß in heißgemachhteFla�henmit weitem

Hal�e,die man vorher ge�hwefelthat. Nach dem Einfüllen
\<hwefelt man oben und bindet �o�chnellals mögli<hangefeuh-
tete Schweinebla�eüber. Zieht �ichdie Bla�enicht ein, �omuß
noch einmdl geöffnet,ge�<hwefeltund verbunden werden.

Hagebutten.
500 g Hagebutten, 1 StückchenZimt,
500 g Buder, Bitronen�aftoder Heng�ten-
fnapp 14 1 Wa��er, __berg’'sWeine��ig.

Man reibt die Früchte mit einem Tuch gut ab, entfernt
Stiele und Blüten. An der Blüte wird eine kleine Öffnung
ge�hnitten,durch die man die Kerne mit einem abge�chnittenen
Federkiel oder einer neuen Haarnadel entfernt. Darauf wä�cht
man die Früchte öfters und �hüttet�ieauf ein Sieb zum Ab-

tropfen. Dann �ettman �iemit kaltem Wa��erauf, läßt �ieein

Weilchen kochen,�chüttetfie auf ein Sieb, übergießt�iemit kal-
tem Wa��erund läßt �ieabtropfen. Der Zucker wird mit dem

Wa��erzum er�tenGrad gekoht. Unterde��enhat man die

Hagebutten mit Zitronen�aftbetropft, dann �{<hüttetman �ie
in den kochendenZud>er, kocht �ielang�am,bis �ie�oweih �ind,
daß man die Früchte mit einer Nadel leiht dur<�tehenkann,
nimmt �ieheraus, koht den Saft mit dem Zimt zum dritten
Grad und gießt ihn kochendüber die Früchte, die in Glä�erge-
legt �ind.Nach dem Erkalten legt man ein in Rum getauhhtes
Papier auf und verbindet mit angefeuhtetem, abgetro>neten
Pergamentpapier.

Pflaumenkompott.
2 kg Pflaumen, 1 Stange Vanille oder 1 Päd-
500 g Buder, chen Dr. Oetker's Va-

nillin-Zucer,
14 1 Wa��er.

Die Pflaumen werden gewa�chen,ausge�teintund in den
mit Wa��ergeläutertenZu>ker ge�chüttet,die Vanille wird dazu
gegeben und die�esdi>flü��igeingeko<ht. Den näch�tenLag
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gießt man den Saft ab, kocht ihn no< etwas ein und kocht
darin die Pflaumen zu einem niht zu fe�tenKompott, füllt
die�esin Glä�er,legt erkaltet ein in Rum getauhtes Papier
über und verbindet mit angefeuhteter Schweinebla�e.

Das dickflü��igeingekohte Pflaumenkompott kann glei
in Weckglä�ergefüllt und �terili�iertwerden.

Pflaumenmus (Pflaumenkreide).
21% kg Pflaumen, 14 1 Seng�tenberg'sWeine��ig.
500 g Zud>er, |

Die Pflaumen werden gewa�chenund ausge�teint,der

Zucker mit dem E��igzum er�tenGrad gekocht, die Pflaumen
hineinge�hüttetund unter be�tändigemRühren etwa 114
Stunde geko<ht. Das Pflaumenmus wird in Töpfe gefüllt,
nah dem Erkalten wird ein in Num getauchtes Papier über-

gelegt, dann mit angefeuhtetem, abgetro>neten Pergament-
papier verbunden.

E��igpflaumen.
2 kg Pflaumen, | 1 Stüd>chenZimt,
500 g Zuder, 10 Nelken.
Te 1 E��igwa��erv. Heng�ten-

berg's Weine��ig,
Die Pflaumen werden gewa�chen,abgetro>net und mehr-

mals mit einer Nadel dur<h�tohen.Der E��igwird mit dem

Buer zum er�tenGrad gekochtund kalt über die in Töpfe ge-

legten Pflaumen gego��en,welche 10 Tage unter öfterem Um-

�chütteln�tehenbleiben, dann ko<t man den Saft auf und kocht
darin nah und nah die Pflaumen, bis �ieanfangen Ri��ezu
bekommen, �ie dürfen niht zerplaßen. Dann legt man �ie auf
eine flahe Schü��elzum Abkühlen, legt �iein den Topf und

gießt den Saft kalt über, der zuletzt mit Zimt und Nelken zum

zweiten Grad eingekochti�t. Die Löpfe werden mit Pergament-
papier verbunden.

Pflaumen in Rotwein und E��ig.
500 g Pflaumen, | 61 E��igwa��erv. Heng�ten-
250 g Buder, berg's Weine��ig,
8/61 Rotwein und 3 & Bimt,

2 g Nelken.
Die gewa�chenenPflaumen werden abgetro>net, jede mit

einer Nadel zweimal dur<�tohen.Zu>er, Rotwein und Effig
werden klar geko<ht, Zimt und Nelken hineingelegt,die
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Pflaumen nah und nach hineingegeben und �olange lang-
�amgekocht, bis �ieleihte Ri��ezeigen. Man füllt �ie1in
vorbereitete Glä�er,läßt den Saft noh etwas einkochen, gießt
ihn glei heißüber die Pflaumen und läßt �iebis zum näch�ten
Tage �tehen,�chütteltfie ab und zu dur<h. Der Saft wird
am näch�tenLage abgego��en,die Gewürze werden entfernt,
dann aufgekocht und heiß über die in Glä�ergelegten Pflau-
men gego��en.Man legt ein Rumpapier über die Pflaumen,
tut darüber kreuzwei�eHölzchen,damit die Pflaumen unter
dem Saft bleiben, und verbindet die Glä�ermit Pergament-
papier.

Ge�hwe�feltePflaumen.
500 g Pflaumen, eiwas Wa��er.
125 g Zuder,

Die Pflaumen werden gewa�chen,gebrüht und die Haut
abgezogen. Der Zu>ker wird mit etwas Wa��erzum er�ten
Grad gekocht,die Pflaumen werden hineinge�hüttetund kurze
Zeit gekocht. Sie dürfen niht plaven. Man füllt die Pflau-
men glei heiß in Fla�chenmit weitem Hal�e,die man vorher
ge�hwefelthat. Es muß reihli<h Saft über�tehen.Dann

�hwefeltman oben und bindet �o{nell als mögli<hange-
feuchtete Schweinebla�eüber. Zieht fih die Bla�enicht ein,
muß no< einmal geöffnet,ge�<hwefeltund verbunden werden.

Pflaumen zur Suppe.
500 g Pflaumen, | 200 g Zuer.

Die Pflaumen werden gewa�chen,ent�teintund mit dem

Bucker 15 Minuten gekocht. Ste werden gleich in ge�<hwefelte
Fla�chengefüllt, verkforkt und verla>t. Die Pflaumen können

in der�elbenWei�eau< ohne Zucker eingekocht werden.

Ge�chwefelteApriko�enoder Pfir�iche.
500 g Früdhte, 14 1 Wa��er,
125 g Buder, 4 Kerne.

Die Früchte werden gebrüht,dann zieht man die Haut ab,
�chneidet�iedur< und ent�teint�ie. Der Zucker wird mit
dem Wa��erzum er�tenGrad gekocht, die Früchte hineinge-
�chüttetund lang�amweih geko<ht. Man füllt die Früchteheiß
in ge�hwefelteGlä�er,es muß reihli<h Saft über�tehen,und

legt die abgezogenen Kerne herauf. Dann \{<wefelt man oben
und bindet �o{nell als mögli<hangefeuchtete Schweinebla�e
über. Bieht �ihdie Bla�eniht ein, muß no< einmal ge:
[hwefelt und verbunden werden.
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Eindün�tenvon Apriko�en,Pfir�ihenoder Pflaumen
in Büch�enoder Fla�chen.

500 g Apriko�en,Pfir�iche 375 g Buder,
oder Pflaumen, Énapp14 1 Wa��er.

Die niht zu reifen Früchte hält man mit einem Durch-
{hlag einen Augenbli> in kohendes Wa��erund zieht die Haut
ab, dann werden die Früchte durhge�<hnitten,ent�teint. Die

Früchte werden mit etwa 4 abgezogenen, ge�paltenenKernen

dicht in die Büch�enoder Fla�chenge�chichtet.Die Früchte wer-

den mit dem zum dritten Grad gekochtenheißen Zucker über-

go��en.Man verlötet die Büch�en,verkorkt und verbindet die

Fla�hen mit Bindfaden, koht �ieim Wa��erbade24 bis
1 Stunde, je na<h der Größe der Büch�enoder Fla�chen.Die

Fla�chenwerden dann verla>t.

Apfel�aft.

21% kg Äpfel, auf 1 1 Saft
21% 1 Wa��er, 500 g Buder.

|

Es i�tgut, re<t �aureÄpfel zu verwenden, die�elbenwer-

den gewa�chen,mit dem Kerngehäufe in vier Teile ge�chnitten
und in dem Wa��erweih gekocht,dann tverden �ieauf ein

Sieb, das mit einem Mulltuh ausgelegt i�t,zum Abtropfen
ge�hüttet. Am näch�tenTage wird der klare Saft geme��en
und mit dem Zueker unter Schäumen eine Viertel�tundege-
foht. Abgeküßltfüllt man den Saft in Fla�chen,die mit Rum

ge�pillt
oder ge�chwefelt�ind,dann werden fie verkorkt und

verlad>t,

Siehe: Re�tverwendungvon Früchten.

Apfelgelee.

216 kg Äpfel, auf 14 1 Saft
914 1 Wa��er, 500 g Buder.

Es i�tgut, re<t �aureÄpfel zu verwenden, die�elbenwer-

den gewa�chen,mit dem Kerngehäu�ein vier Teile ge�chnitten
und in dem Wa��erweih gekocht, dann werden �ieauf ein

Sieb, das mit einemMulltu<h ausgelegt i�t,zum Abtropfen
ge�chüttet.Am näch�tenTage wird der klare Saft geme��en
und dann mit dem nötigenZu>ker auf niht zu �hwachhemFeuer
16—1 Stunde gefoht. Das Gelee wird nah Vor�chriftgekocht,

es i�tgut, wenn ein Tropfen auf einem Leller �tehenbleibt,
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dann füllt man das Gelee in erwärmte Glä�er,die man

vor dem Einfüllen mit Num �pülenkann. Nach dem Erkalten
verbindet man die Glä�ermit angefeuchtetem, abgetro>neten
Pergamentpapier.

'

Will man das Gelee ret �teifzum Verzieren von Torten
und Spei�enher�tellen,�onimmt man nur 250 g Zu>er auf
14 1 Saft.

Siehe: Re�tverwendungvon Früchten.

Herb�tdreifru<ht(Ob�tmarmelade).
11% kg Birnen, 1 kg Buder,
11% kg blaue Pflaumen, 16 1 Wa��er.
1% kg Äpfel, |

Die Birnen werden ge�chält,in vier Leile ge�hnitten,das

Kernhaus entfernt. Die Pflaumen werden gebrüht, die Haut
abgezogen, die Steine herausgenommen. Die Äpfel werden

ge�chält,in vier Leile ge�chnitten,das Kernhaus entfernt. Der

Yu>er wird mit dem Wa��erzum er�tenGrad gekocht, die
Birnen hineinge�hüttetund auf �{<hwa<hemFeuer fa�tweih
gekocht. Dann legt man Pflaumen und Äpfel zu den Birnen
und kochtalles no< etwa 15 Minuten. Die Äpfel dürfen niht
fehr zerfallen. Die Marmelade füllt man heiß in Töpfe oder

Glä�er. Nach dem Erkalten legt man ein in Rum getauchtes
Papier über und verbindet mit angefeuhtetem, abgetro>neten
Pergamentpapier. Das Ob�t kann au< zu Mus gekocht
werden.

Statt der Birnen kann man Quitten verwenden. Zuer�t
werden die Quitten ge�chält,das Kernhaus entfernt, in Scheiben
ge�chnittenund in dem Wa��erhalbweih geko<ht. Dann 1wer-

den �iemit Äpfeln und Pflaumen di> eingeko<ht.— Es i�tgut,
die Marmelade im We> zu �terili�ieren.

Haltbares Apfelkompott.
1 kg ge�<hälteApfel,

|

161 Heng�tenberg'sWeine��ig.
1% kg Buder, |

Saure Äpfel werden ge�chält,in vier Teile ge�chnitten,
das Kernhaus entfernt. Äpfel, Zu>ker und E��igkoht man zu-

�ammen unter be�tändigemRühren wie Kompott ein, und

füllt es heiß in Glä�eroder Töpfe. Nach dem Erkalten legt
man ein in Rum getauhtes Papier über und verbindet mit

angefeuchtetem, abgetro>neten Pergamentpapier. Die�esKom-

pott kann zur Pfannkuchenfüllungverwendet werden.
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Apfelmus ohne Zu>er in Fla�chen.

Äpfelwerden gewa�chen,in vier Teile ge�chnitten,mit wenig
Wa��erweih gekocht, durhge�hlagen,auf�gekohtgleih in ge-
\hwefelte Fla�chengefüllt, verkorkt und verla>t.

Fruchtpa�ten(Ru��i�heFrüchte), Quittenbrot (-Pa�te).
1 kg ge�chälteÄpfel oder Saft einer Zitrone,

Quitten, | etwas Wa��er,
1s kg Buder, | Kri�tallzu>er.

Die Äpfel werden ge�chält,gewogen, in vier Teile ge�hnit-
ten und mit etwas Wa��eraufs Feuer ge�ezt.Man läßt �iegut
verkochen und reibt �iedur< einen Dur<h�hlag.Die�esMus

fo<ht man mit dem Zuer und dem Zitronen�aft,bis es \teif
wird. Statt des Zitronen�afteskann dur< Vanillin oder

wenige Tropfen Fruchtäther der Ge�hma>verändert wer-

den. Einen Teil läßt man gelb, einen Leil färbt man rot mit
roter Spei�enfarbe,einen grün mit Smaragdgrün. Auf eine

Porzellanplatte oder. flahe Schü��el�treihtman die Ma��eetwa
fingerdi> aus. Nun läßt man die Ma��ean warmer Stelle

�tehen,bis man �iegut �hneidenkann, entweder �chneidet
man kleine Vierecke oder �tihtmit kleinen Formen aus und
wendet �iein grobem Kri�tallzu>ker.Die Stücke werden zwi�chen
Papier gelegt und aufbewahrt. Die Quitten werden nicht ge-
�chält.

Quitten in Zu>er.
1 kg Quitten, - | 750 g Buder,
3 Eßl. Zitronen�aft, | etwa 1 1 Wa��er.

Die Quitten (am be�tenBirnenquitten) mü��engut reif
�ein,die�elbenwerden ge�chält,der Länge nach zwei- bis vier-
mal durchge�chnittenoder in Scheiben ge�chnitten,das Kern-

haus wird herau8genommen. Etwas Wa��erwird mit dem

Zitronen�aftauf die Quitten�tückegego��en.Mit dem übrigen
Wa��erko<ht man die Schalen und Kerne eine halbe Stunde,
dann gießt man die�es dur<h ein Sieb und kocht es

mit den Quitten�tü>ken,bis �ie �i< leiht durch�tehen
la��en.Mangießt �ieüber ein Sieb und koht das Quitten?

wa��ermit dem Zu>er zum zweiten Grad, gibt die Quitten hin-
ein, kocht�ie5 Minuten und �chüttet�iein eine Schale. Am näch-
�tenTage ko<t man den Saft di> ein und füllt ihn heiß über

die in Glä�ergefülltenQuitten. Erkaltet wird ein in Rum ge-

tauchtes Papier übergelegtund mit angefeuchtetem, abgetro>-
neten Pergamentpapier verbunden.

39
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Quittengelee.
Eben�owie Apfelgelee.

Ebere�chengelee.

114 kg �üßeEbere�chen,
|

auf 14 1 Saft
11% 1 Wa��er, | 500 g Zuder.

Die �üßenEbere�chenwerden mit dem Wa��erin etwa

20 Minuten weih gekocht, dann auf ein Haar�ieb,das mit
einem Mulltuch belegt ‘i�t,zum Abtropfen ge�chüttet.Die�es
bleibt na<htüber�tehen.und der geme��eneSaft wird mit dem

Zucker in 14—%4 Stunde zum Gelee gekoht. Nach dem Er-

kalten wird das Gelee na< Vor�chriftverbunden.
i

Pomeranzenmarmelade [.

500 g Pomeranzen, 1 kg Zuder.
114 1 Wa��er,

Die Früchte werden gewa�chen,dann mit der Schaleganz
fein ge�chnitten,die Kerne entfernt. Man gießt über die

Früchte das Wa��erund läßt �ie24 Stunden �tehen.Danach
foht man die�elbenmit dem Wa��erzwei Stunden, gibt den

Zucker hinzu und läßt noh %—4 Stunde niht zu di> ein-
fochen. Der Saft wird na< dem Erkalten di>er. Heiß wird
die Marmelade in Glä�eroder Töpfe gefüllt, erkaltet mit einem
in Rum getauchten Papier bede>t und mit angefeuchtetem, ab-

getro>neten Pergamentpapier verbunden. Soll die Marme-
lade niht fo bitter �ein,kann man die Hälfte Pomeranzen und

Deaile Apfel�inennehmen und auf %6 kg Frucht 750 g
uder.

Pomeranzenmarmelade II.

750 g Pomeranzen od. 500 g Wa��er,
Pomeranzen und 250 g 1 kg 250 g Buder.
Apfel�inen,

Die Früchte werden �olangegekocht,bis �ie�ihmit einem

Ste>nadelkopf. leiht dur<�tehen la��en.Dann werden die

Früchte aufge�chnitten,Schalen und Flei�h ge�ondert,die

weißen Fädenund die Kerne entfernt. Die Schalen werden

fo fein wie mögli ge�chnittenoder mit dem Wiegeme��erge-
wiegt. Das Flei�chwird fein gehabt. Der Zucker wird mit
etwas faltem Pomeranzenwa��er,etwa 4 1, zum dritten
Grad eingeko<ht. Jn der Lö�ungkocht man die vorbereiteten

Früchte,bis die Ma��edi>�lü��igi�t. Die Marmelade wird
in vorbereitete Glä�ergefülltund nah Vor�chriftver�chlo��en.
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Eingemahte Apfel�inen�alen.
500 g Apfel�inen�chalen, 14 1 Wa��er.
750 g Buder,

Die Apfel�inen�halenwerden in Wa��erweichgekocht,dann
nimmt man die Schalen heraus, gießt das Wa��erfort und

fo<t den Zucker mit 4 1 Wa��erzum er�tenGrad, legt die

Schalen hinein und läßt �ie56—10 Minuten kochen,dann nimmt
man �iehexaus und koht den Zu>er zum dritten Grad, füllt
Schalen und. Saft in Glä�er. Der Saft muß reihli< über-

�tehen. Erkaltet wird ein in Rum getauhtes Papier überge-
legt und mit angefeuchtetem, abgetro>neten Pergamentpapier
verbunden. Die�eAp�fel�inen�chalenwerderi zum Belegen von

Torten und Spei�en verwendet, auch in P�efferkuchenteigge-
nommen.

Melonen mit E��igzundZu>er.
500 g ge�chälteMelonen, | knapp 14 1 Wa��er,
500 g Buder, ein StückchenZimt,
E��igwa��er,'

8 Nelken.

Eben�owie Kürbis mit E��igund Zuer:
Kürbis mit E��igund Zu>er.

500 g Kürbis, | knapp 14 1 Wa��er,
E��igwa��ervon Heng�ten- ein StückchenZimt,

berg's Weine��ig, | 8 Nelken.ineo
500 g Zuder, AA

__

Der Kürbis wird abge�chält,die Kerne, �owiealle weichen
Teile entfernt, dann �{<neidetman fingerdi>e, vieretige Stücke

oder �tihtmit einem Kartoffelbohrer Kugeln aus. Der Kürbis

wird gewogen, mit E��igwa��erübergo��enund bleibt 24 Stun-

den �tehen.Amfolgenden Lage läßt man ihn auf einem Sieb

abtropfen. Der Zucker wird mit dem Wa��erzum er�tenGrad

gekocht,der Kürbis mit Zimt und Nelkenhineingelegt; man

gießt, wenn es nötig i�t,etwas Wa��erhinzu. und kocht den

Kürbis klar, er darf niht zu weih werden. Hat man viel

Kürbis, �oko<ht man ihn na< und nach, i�ter klar, nimmt

man ihn heraus und legt ihn in Glä�er. Den Saft läßt man

zum dritten Grad kochen und gießtihn kalt über den Kürbis.

St der Saft am näch�tenTage wieder dünn geworden, muß er

wieder bis zum dritten Grad eingekoht werden. Die Gefvürze
werden vor dem Einfüllen entfernt, weil�ieden Kürbis fle>ig
machen. Der Kürbis wird mit einem mit Ruw angefeuchteten

3k
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Papier belegt und mit angefeuchtetem, abgetro>neten Perga-
mentpapier verbunden.

Zu rotem Kürbis färbt man den geläutertenZu>ker mit
roter Spei�enfarbeund kocht den Kürbis darin wie angegeben.

Zu grünem Kürbis färbt man den geläuterten Zucker
mit aufgelö�temSmaragdgrün und koht den Kürbis darin
wie angegeben.

Verwendet man den Kürbis zum Verzieren von Torten
und Spei�en,�oläßt man die Gewürze fort.

__

Wird Kürbis ausge�tochen,können die Re�tezu Suppe
oder Marmelade verwendet werden.

Kürbismarmelade.

1 kg Kürbis, 14 1 Wa��er,
E��igwa��ervon Heng�ten- 10 Nelken,

berg's Weine��ig, ein Stü>kchenBimt.
1 kg Buder,

Neifer Kürbis wird abge�chält,die Kerne und weichen
Teile entfernt, dann �<hneidetman ihn in ganz kleine Stückchen.
Der Kürbis wird gewogen, mit E��igwa��erübergo��enund muß
24 Stunden �tehenbleiben. Am folgenden Lage läßt man ihn
auf einem Sieb abtropfen. Das E��igwa��erwird fortgegof��en.
Der Kürbis wird mit 14 1 Wa��er14 Stunde gekocht, dann

�chüttetman den Zuder hinein, gießt,wenn es nôtig i�t,etwas

E��ighinzu, legt Zimt und Nelken in ein Läppchen gebunden
hinein. Nun wird der Kürbis mit dem Zueker unter öfterem
Rühren diflü��igeingekoht. Heiß wird die Marmelade in

Glä�eroder Töpfe gefüllt. Nach dem Erkalten wird ein in
Rum getauhtes Papier heraufgelegt und mit angefeuchhtetem,
abgetro>neten Pergamentpapier verbunden.

Kürbis- und Apriko�enmarmelade.
500 g getro>nete Apriko�en,

| 1 kg Zud>er, 14 1 Wa��er,
2 kg Kürbis, Wa��er, | 14 1 Rum.

Die Apriko�enwerden abgewa�chenund nahtüber in

leihtem Zuckerwa��ereingeweiht. Die Apriko�enund Kürbis

(Kürbisabfälle vom Aus�\techen)werden in den Zuckerwa��er
weich geko<htund dur<hge�hlagen.Nun wird der Zucker mit
dem Wa��ergeläutert, die Apriko�enund der Kürbis darin di>k-

flü��igeingeko<ht,dann vom Feuer genommen und $ 1 Rum

hinzugegeben. Man füllt die Marmelade in Glä�erund ver-

bindet na< Vor�chrift.
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Rumtopf.
Man verwendet reife, fri�heFrüchte, Puderzu>ker und

guten Kognak oder Arrak. Man verwendet die Früchte, wie

�iein der Jahreszeit folgen, Erdbeeren, Himbeeren, Johannis-
beeren, ausge�teinteKir�chen,abge�hälteApriko�en,Reine-
clauden, Pfir�iche,Pflaumen, Stachelbeeren. Weintrauben
und faure Kir�cheneignen �ihniht dazu. Man nimmt einen

hohen Topf und füllt zuer�t500 g Erdbeeren hinein, \<hüttet
500 g Buder darüber und gießt 1 1 Kognak oder Arrak dazu,
rührt mit einem �ilbernenLöffel dur<h und ver�chließtden

Topf luftdicht mit Pergamentpapier, bis man die näch�teFrucht
hineinlegt. Dann nimmt man wieder auf 500 g Frucht 500 g

Zu>ker. Beim Hineinlegen der dritten Frucht auf 500 g nur

375 g Zucker und verfährt nun bei allen folgenden Früchten
eben�o.Bei der fünften Frucht gießt man no<h "4 1 Kognakl
oder Arrak dazu, weil die Früchte �on�tzu �üßwürden. Da

der Zucer �ihleiht am Boden an�ebßt,muß er öfter dur<-
gerührt werden. Wenn neue Früchte hinzugelegt �ind,muß
der Topf wieder gut verbunden werden.

Paradiesäpfel.

500 g Früchte, 14 1 Ef�ig.
500 g Buder,

Man reibt die Früchte mit einem Tuch ab, �chneidetdie
Stiele zur Hälfte ab. Der Zu>ker wird mit dem E��igzum
zweiten Grad gekocht, die Äpfel hineingelegt und auf �hwahem
Feuer einmal aufgeko<ht und gleih heraus8genommen, da �ie
leiht verkohen. Nachdem die Äpfel erkaltet �ind,legt man �ie
in Glä�erund gießt den zum dritten Grad gekochtenZueker kalt
über ‘die Früchte. Da aus den Äpfeln wieder Saft auszieht,
muß der Zu>ker nah drei Tagen abermals zum dritten Grad

gekoht und kalt übergo��enwerden. Ein in Rum getauchtes
Papier wird übergelegtund mit angefeuchtetem, abgetro>neten
Pergamentpapier verbunden.

Paradiesäp�elgelee.

Zubereitetwie Apfelgelee.

Ananas.

500g Ananas, fnapp 14 1 Wa��er.
500 g Zud>er,
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Man �chältdie Ananas und \<hneidet�iein Scheiben. Der

Zud>er wird mit dem Wa��erzum dritten Grad gekocht, die-

Scheiben werden hineingelegt, wenn �iefünf Minuten gekocht
haben, herau8genommen und in Glä�ergelegt. Der Zu>er
wird zum dritten Grad gekoht und heiß über die Ananas-

\cheiben gego��en,erkaltet mit Rumpapier belegt und mit Per-
gamentpapier verbunden. — Die Schalen können mit Rum

übergo��enwerden. Nach aht Tagen wird der�elbeabgego��en.
Die�eE��enzkann zu Pun�chverwendet werden; eben�okönnen
die Schalen mit Weingei�tübergo��enund die E��enznah acht
Tagen zu Likör verwendet werden.

'

Ananas in Büch�enoder Fla�chen.

500 g Ananas, | 14 1 Wa��er.
250 g Buder, |

Man �chältdie Ananas, läßt �ieganz oder �hneidet�ie
in Scheiben, legt �iein die Büch�enoder Fla�chen,gießt den

zum zweiten Grad getohten Zucker heiß über, verlötet die

Büch�en,verkorkt und verbindet die Fla�henmit Bindfaden
und kocht �ieim Wa��erbade14 bis 34 Stunde, je na<h der

Größe der Büch�enoder der Fla�chen,die verla>kt werden.

Marmelade von Fruchtrü>�tand.

16 kg durhge�triheneFrucht, 125—250 g Zuder.
Man verwendet hierzu die Fruchtrü>�tändevon Saft und

Gelee. Man �treicht�iedur< ein feines Haar�ieb,vermi�cht�ie
mit dem Zucker und koht unter be�tändigemRühren, bis �i
mit dem Löffel eine Rinne ziehen läßt, die niht gleih zu�am-
menläuft. Man füllt die Marmelade in ge�chwefelteoder mit
Rum ausge�pülteGlä�erund verbindet na<h Vor�chrift.

Fruhte��ig.
“

Apfel�halentut man in einen irdenen Topf, gießt Wa��ec
darauf und läßt �ie,mit einem Mulltuh verbunden, am warmen

Ort �tehen,bis die Flü��igkeit�aueri�t. Dann gießt man den

E��igdur< ein Mulltuch, füllt in Fla�chen,die man verkorkt.

Sauerampfer in Fla�chen.

Der Sauerampfer wird gut verle�en,gewa�chenund mit

ganz wenig Wa��erweih gekoht, dann dur< einen Durch�chlag
gerieben, no< einmal aufgekoht und glei heiß in die Fla�chen
gefüllt, die verkorkt und verla>t werden.
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Rote Rüben.

2 kg gekochte,ge�chälteRüben,

|

3 ge�tr.Teel. Salz,
2 1 Wa��er, 3 ge�tr.Teel. Kümmel,
1s 1 Heng�tenberg'sWeine��ig,

|

3 Eßl. Meerrettihwürfel.
320 g Buder,

Die Rüben werden gut gewa�chenund in Wa��erweich ge-

focht, die Haut abgezogen. Das Wa��erwird mit E��ig,Salz,
Zud>kerund �hwarzemKümmel aufgekocht, die Rüben�cheiben
hineingelegt und no< einmal aufgekoht. Die Rüben werden-

herausgenommen, in ein Glas gelegt, der E��ignoh etwas

eingekocht, abge�<hme>terkaltet über die Rüben�cheibenge-

go��enund der Meerrettih dazu gegeben. Der Topf wird mit

angefeuchtetem, abgetro>neten Pergamentpapier verbunden.

Tomatenbrei.

Die gewa�chenenTomaten werden in vier Teile ge�chnitten
und weih geko<ht. Dann werden �iedur ein feines Sieb ge-
rieben, damit die Kerne zurü>bleiben.Den Brei ko<ht man

di>flü��igein, �alztihn etwas, füllt ihn heiß in kleine Fla�chen,
welche gleih verkorkt und verla>t werden. Der eingekochte
Brei kann au< im We> eingekochtwerden.

Tomaten in E��igwa��ereinzumachen.

Noch fe�te,völlig ge�unde,rote, am be�tenkleine Früchte
werden gewa�chen,abgetro>net, ohne die Haut zu verletzen,
behut�amin weite Glä�ergelegt. Dann werden �iemit folgen-
der aufgekochter, erkalteter Flü��igkeitübergo��en:2 1 Wa��er,
11 Heng�tenberg'sWeine��ig,60 g Salz. Man legt einige Holz-
�täbchenkreuzwei�edarüber, damit die Tomaten mit der Flü�-
�igkeitbede>t bleiben, gießt fingerbreit be�tesSpei�eöldarüber
und verbindet nur mit Papier oder Leinwand.

Tomaten in Salzwa��ereinzumachen.
Die wie vorher vorbereiteten Tomaten werden in einen

Steintopf gelegt, mit Salzwa��erübergo��en,das �o�tarkift,
daß ein Ei darin in die Höhe �teigt,etwa auf 1 1 Wa��er90 g

Salz. Man legt ein Pergamentpapier über die Tomaten und
darüber kreuzwei�eHolz�täbchen,damit die Tomaten mit der

Flü��igkeitbede>t bleiben.
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Grüne Tomaten.

1 kg Tomaten, 14 1 Heng�tenberg'sWeine��ig,
500 g Zuder, etwas Bimt.

Man verwendet grüne, ausgewah�eneTomaten. Zucker
und E��igwerden klar gekocht, man gibt ein Stü>kchenZimt
dazu, die gewa�chenenTomaten und kocht �ieziemli<h weich,
�chüttet�iein eine Schale und läßt �iebis zum näh�tenTage
�tehen.Nun nimmt man die Tomaten heraus, legt �iein

Glä�er. Den Zud>er�aftkoht man di>lih und gießt thn über.

Nach vierzehn Tagen kocht man den Saft noch einmal auf und

gießt ihn kalt über. Man ver�chließtdie Glä�ernah Vor�chrift.

Marmelade von grünen Tomaten mit Äpfeln.
21% kg grüne, unreife 1 Me��er�pizeIngwer,

Tomaten, 214 kg Äpfel,
1 abgeriebene Zitronen�chale,

|

14—11% kg Zud>er.
Die Tomaten werden gewa�chen,in Stüdke ge�chnitten,mit

den Gewürzen weih geko<ht und durchge�chlagen,die Äpfel
werden ge�chält,das Kernhaus entfernt, in kleinere Stücke ge-

�chnitten,zu dem Tomatenbrei gegeben und mit Zucker zu Mar-
melade geko<htund na<h Vor�chriftver�chlo��en.

Bohnen in Büch�enoder Fla�chen.
Die Bohnen werden gewa�chen,abgezogen und fein ge-

�chnitten,in Wa��erhalb gar geko<ht. Nachdem �ieauf einem
Sieb abgetropft �ind,füllt man �iein die Blehbüch�enoder

Fla�chen,übergießt �iemit gekohtem, erkalteten, wie Flei�h-
brühe ge�alzenenWa��er,verlötet die Büch�en,verkorkt und
verbindet die Fla�henmit Bindfaden und kocht�ieim Wa��er-
bade 1—2 Stunden, je na<h der Größe der Büch�enoder

Fla�chen.Die Fla�chenwerden verla>t.

Bohnen im Topf.
5 kg ge�hnitteneBohnen, Pfefferkraut
500 g Salz, (Bohnenkraut).

Die Bohnen werden gewa�chen,abgezogen, fein ge�chnitten,
mit Salz und Pfefferkraut in einen Topf fe�teingedrüdt,
damit �ihLake bildet. Ein Tuch, Brett und Stein heraufge-
legt. Es bildet �i<Schimmel, deshalb muß Tuch und Stein
öfter abgewa�chenwerden. Man bewahrt �ieim Keller auf.
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Brechbohnen im Topf.
Grüne Bohnen oder Wachsbohnen werden vorbereitet, in

2—8 cm lange Stüde gebrochen, in einen ausgebrühten Leinen-
beutel gefüllt,in einen �auberenSteintopf gelegt und mit Salz-
wa��erübergo��en.Auf 83 1 Wa��er250 œ Salz. Die Bohnen
werden mit einem Brett und Stein be�hwert,der Lopf mit

Papier verbunden, im Keller aufbewahrt.

Süße Bohnen zur Verzierung.
500 g junge Bohnen, E��igwa��er,etwas Salz,
500 g Zuder, fnapp 14 1 Wo�f�er.

Die Bohnen werden gewa�chen,abgezogen und gewogen,
dann leiht be�alzen,mit Brett und Stein be�hwertund bleiben
24 Stunden �tehen.Dann werden �iemehrmals in Wa��erge-

wa�chen.In einem kupfernen Gefäß wird E��igwa��ermit

Salz aufgekocht, die Bohnen hineinge�hüttetund halb weih
gekocht,dann legt man �iein kaltes Wa��er,nimmt �iegleih
heraus und tro>net �iemit einem Tuch ab. Der Zueker wird
mit dem Wa��erzum dritten Grad gekocht,nah dem Erkalten
über die in Glä�ergelegten Bohnen gego��en.Der Zu>ker muß
etwas über�tehen.Die Glä�erwerden mit Pergamentpapier
verbunden.

Mohrrüben zum Belegen von Torten.

400 g Mohrrüben, 500 g Zuder,
11%Eßl. Bitronen�aft, 14 1 Wa��er.

Die abgewa�chenenMohrrüben gibt man in kochendes
Wa��er.Sobald �iehalbweich �ind,entfernt man die Haut und

�chneidetdie Mohrrüben mit dem Buntme��er.Den Zu>er
foht man mit dem Wa��erbis zum zweiten Grad, gibt Zitronen-
�aftund Mohrrüben hinein und kocht die�elbendarin klar,
nimmt �ie heraus und legt �iein Glä�er. Den Saft kochtman,

wenn nötig, noch bis zum dritten Grad ein, gießt ihn über die

Mohrrüben und verbindet na<h Vor�chrift.

Grüne Erb�enin Fla�chengedün�tet.
Eben�o wie Bohnen in Fla�hen gedün�tet,nur ohne

Pfefferkraut.

Grüne Erb�enin Büch�enoder Fla�chen.
Die Erb�enwerden verle�en, da �ieglei<hmäßiggroß �ein

mü��en.Nun \{<hüttetman die Erb�enin kochendesSalzwa��er
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und läßt fie 5 Minuten kochen. Die Erb�enwerden auf ein
Sieb zum Abtropfen ge�chüttet,dann füllt man �iein Blech-
büch�enoder Fla�chen,übergießt�iemit gekochtem, erkalteten,
wie Flei�hbrühege�alzenenWa��er,verlötet die Büch�en,ver-

Torkft und verbindet die Fla�henmit Bindfaden und kocht �ie
im Wa��erbade24 bis 124 Stunde, je na<h der Größe der

Büch�enoder Fla�hen. Die Fla�chenwerden verla>t.

Eindün�tenvon Champignons in Büch�enoder Fla�chen.
Die Champignons mü��enfri�<,klein und ge�chlo��en�ein,

man reibt �iemit Salz ab, wä�cht�iemehrmals in kaltem

Wa��er.Dann läßt man die Champignons mit Wa��er,Salz,
etwas Bitronen�aftein paarmal aufkochen, füllt �iemit dem

Wa��erin Büch�enoder Fla�chen,verlötet die Büch�en,verkorkt
und verbindet die Fla�henmit Bindfaden und koht fie im

Wa��erbade4—1%4 Stunde. Die Fla�chenwerden verla>t.

Eindün�tenvon Steinpilzen oder Pfefferlingen
in Büch�enoder Fla�chen.

Die Pilze mü��enfri�<hfein, man �äubert �ie gut
und wä�cht�iemehrmals mit kaltem Wa��er.Dann läßt man

�iemit Wa��erund Salz 5 Minuten kochen, gießt�ieauf einen

Durch�chlagzum Abtropfen. Die Pilze werden erkaltet in
die Büch�enoder Fla�chengefüllt und mit gekohtem, erkalte-
ten, wie Flei�<hbrühege�alzenenWa��erübergo��en.Man ver-

lotet die Büch�en,verkorkt und verbindet die Fla�chenmit Bind-

faden und kocht�ieim Wa��erbade24—14 Stunde, je nah der

Größe der Büch�enoder Fla�chen.Die Fla�chenwerden verla>t.

Pikze in E��ig.

Kleine Pilze, wie Pfefferlinge, Mou�erons,Champignons,
werden �aubergepußt, in kohendem Salz- und E��igwa��erauf-
gekocht,dann gießt man �ieab, �chichtet�iein einen Topf und

gießt quten, fri�hen E��igüber. Nah 6—8 Tagen wird der

E��igabgego��en,mit Pfeffer, Gewürz, Lorbeerblatt, E�tragon,
fleinen Zwiebeln und etwas Salz durhgekocht, abgekühlt,dur<
ein feines Sieb über die in Glä�ergefüllten Pilze gego��en.Nach
dem Erkalten mit Pergamentpapier verbunden.

Pilze zu tro>nen.

Steinpilze, Champignons, Morchelnwerden gut gereinigt,
doh niht gewa�chen,von den �andigenEnden der Stiele befreit.
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Die großen Pilze werden in Scheiben ge�chnitten,die kleinen
bleiben ganz, dann werden �ieauf Brettern in der Sonne oder
bei ganz �<wacherHitze im Ofen getro>net. Die Pilze können

auf Fäden gezogen und in der Luft getro>net werden.

Eindün�tenvon Spargeln in Büch�en.

Man verwendet dazu dike, fri�hge�tocheneSpargel, {hält
�ieab und �chneidet�ie�olang, wie die Büch�enhoh �ind.Nun

läßt man die Spargel in etwas ge�alzenemWa��ereinmal auf-
kochen,legt �ie�<nellin abgekohtes faltes Wa��erund dann auf
einen Durch�chlagzum Abtropfen, füllt nun die Büch�en,indem
man die Spargel mit den Köpfen nah oben dicht nebenein-
ander �telltund übergießt �iemit gekochtem, erkalteten, wie

Glei�hbrühege�alzenenWa��er.Man verlötet die Büch�enund

fot �ieim Wa��erbade1—114 Stunde, je nah der Größe der

Büch�enund kühlt die Büch�ennah dem Kochen fo ra�h wie

möglichab.

Eindün�tenvon Mohrrüben (Karotten)
in Büch�enoder Fla�chen.

Man vertvendet dazu re<ht kleine, junge Mohrrüben,
putt und wä�cht�ie�hnellab. Die Mohrrüben werden in etwas

gef�alzenemWa��erhalb weichgekocht,auf einen Durch�chlagzum

Abtropfen ge�chüttet,in Büch�enoder Fla�chengefüllt,
Man übergießt �iemit gekochtem erkalteten, wie Flei�chbrühe
ge�alzenenWa��er,verlötet die Büch�en,verkorkt und verbindet
die Fla�hen mit Bindfaden, kocht �ieim Wa��erbade34—1

Stunde, je nah der Größeder Büch�enoder Fla�chen.Die Fla-
�chenwerden verla>t.

Mixpi>les.
Man verwendet dazu junge, etwa fingerlange Schneide-

bohnen, kleine Gurken, Blumenkohl, Karotten, grüne Erb�en,
Perlzwiebeln oder Schalotten. Jedes Gemü�ewird für �ihallein

behandelt; das Wa��er,in dem die Gemü�egekocht �ind,wird

fortgego��en.Die Karotten werden gepußt, abgewa�chen,in

Scheiben ge�chnittenoder mit kleinen Formen ausge�tocen,in
leiht ge�alzenemWa��erhalb weih gekoht. Der Blumen -

kohl wird zerteilt, von den leinen Blättchen an den Stielen

befreit und eben�owie Karotten behandelt. Die abgekohten Ge-
mü�ewerden auf einer Schale zum Abkühlen au8einandergelegt.
Die Bohnen werden abgezogen. leiht be�alzen,mit Brett und
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Stein be�hwertund mü��eneinen Lag �tehen;dann werden �ie
abgewa�chen.Man kocht in einem kupfernen Gefäß Wein -

e��igmit Salz auf, legt die Bohnen hinein und kocht �ie,bis

�iedie grüne Farbe wieder bekommen haben. Dann nimmt man

die Bohnen heraus, legt fie in kaltes Wa��er,tro>net �iemit

einem Tuche ab. Die Erb�en werden in Salzwa��erabgekocht.
Die kleinen Gurken maht man wie Pfeffergurken ein, die
Perlzwiebeln, �iehe:Perlzwiebeln. Dann �hihtetman die

�ozubereiteten Gemü�ein Töpfe oder Glä�ermit etwas Pfeffer-
hote und E�tragonblättern,gießt abgekohten erkalteten Wein-

e��igüber, der vorher mit Gewürz=-,Pfeffer- und Senffkörnern
durchgekochti�t.Die Glä�erund Töpfe werden mit angefeuhte-
tem, abgetro>neten Pergamentpapier verbunden.

Perlzwiebeln.
Man �äubertdie Zwiebeln, indem man �ieöfters in heißem

Salzwa��erzwi�chenden Händen reibt, dann �pültman �iein
faltem Wa��er,bis kein Häutchen mehr oben �{<wimmt.Dann

be�alztman die Zwiebeln und läßt �ieeine Nacht �tehen,�chüttet
�ieauf ein Sieb zum Abtropfen und tro>net �iemit einem Tuch
ab. Es wird Weine��igmit Gewürz-, Pfefferkörnern, Lorbeer-
blatt durchgekoht, die Zwiebeln hineinge�hüttetund halb weih
gekoht; dann nimmt man �ieheraus, läßt �ieabkühlen und füllt
�ietn Töopfeoder Glä�er. Der E��igmuß ebenfalls abkühlen,
die Gewürze werden entfernt, der E��igüber die Zwiebeln ge-

go��en,die Töpfe oder Glä�ermit angefeuchtetem, abgetro>-
neten Pergamentpapier verbunden.

Pfe�fergurken.

Man nimmt dazu kleine, höch�tensfingerlange Gurken

(kleine LTraubengurken), reibt �iemit einem Luche ab, pfeffert
und �alzt�ie,läßt �ie24 Stunden �tehen,tro>net �ieab. E��ig-
wa��erwird in einem kupfernen Gefäß aufgeko<ht, die Gurken
werden hineinge�<hüttetund geko<ht, bis �iewieder die grüne
Farbe bekommen haben; dann nimmt man �ieheraus, �pültfie
mit Wa��erab, �chichtet�iein Töpfe mit Gewürz- und Pfeffer-
förnern, gießt fri�chenaufgekohten, erkalteten Weine��igüber
und verbindet mit angefeuhtetem, abgetroŒnetenPergament-
papier.

Grüne, �aureGurken.

Grüne Gurken werden gewa�chen,mit einer Stri>knadel ein
paarmal durch�tochenund 24 Stunden gewä��ert.Will man �ie
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\hnell ge�äuerthaben, �trei<htman den Lopf leiht mit Sauer-

teig oder Honig aus, dann �<hi<htetman die Gurken mit viel
Dill ein, gießt aufgekohtes erkaltetes, �charfge�alzenes_E��ig-
wa��er,etwa 314 1 Wa��er,14 1 Heng�tenberg'sWeine��igund
200 g Salz und 1% Leelóffel Wein�tein�äure.Auf die Gurken

legt man, in ein Mulläpphen gebunden, 380 g Senfkörner, das

E��igwa��erhält �ihdann be��erklar. Nun wird der Topf mit

Papier verbunden und an einen warmen Ort ge�tellt. Nach
3 Tagen gießt man das Wa��erab, kocht es auf, gießt es kalt
über die Gurken. Nun läßt man die Gurken �olange am war-

men Ort �tehen,bis �iedie nôtige Säure haben und verbindet
mit angefeuchtetem, abgetro>neten Pergamentpapier. Bildet �ich
eine weißlihe Ma��eauf den Gurken, kann man �ieoben la��en.

Salzgurken.
Grüne Gurken werden gewa�chen,mit einer Stri>nadel ein

paarmal dur<�tochenund 24 Stunden gewä��ert,mit viel Dill
in ein �ehr�auberesWeinfäßchenoder einen Topf gelegt. Wa��er
und Salz, auf 4 1 Wa��er200 g Salz und 14 Teelöffel Wein-

�tein�äurewird aufgekocht, heiß über die Gurken gego��enund
dies an den beiden folgenden Lagen wiederholt, nämli<hdas

Wa��erabgego��en,aufgekochtund wieder heißübergego��en.Das

Wa��ermuß �charfgefalzen �ein.Die Flü��igkeitmuß die Gur-
fen gut de>en. Auf die Gurken legt man, in ein Mulläppchen
gebunden, 80 g Senfkörner. Das Salzwa��erhält �ih dann

be��erklar. Es ift gut, die Gurken zu be�<hweren.Nach dem

Erkalten wird das Faß zuge�pundetund bis zum Gebrauch
öfters gedreht und ge�chüttelt.

Scheibengurken.
Grüne Gurken wä�chtman, legt �ienahtüber in Wa��er,

reibt �iedann �auberab, �chneidet�iein 2 cm die Scheiben,
die�ebe�alziman und läßt �ie24 Stunden �tehen.Nun legt
man die Gurken�cheibenauf ein Sieb zum Abtropfen, dann

legt man �iein eine Schü��elund gießt kochendes E��igwa��er
über. Nach 24 Stunden gießt man den E��igab, kocht ihn auf
und gießt ihn kochendauf die Gurken, dies wiederholt man noh
einmal, dann wird der E��igabgego��enund fri�chesE��igwa��er
gekoht mit 75—100 g Buder auf je 1 Liter E��igwa��er.Nun

\chihtet man die Gurken in Glä�er mit Meerrettihwürfeln,
Senfkörnern, Pfefferkörnern, Zwiebel�cheiben,Dill, gießtden

E��igkalt über und verbindet.
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Senfgurken.
2 kg vorbereitete Gurken, 6 Gewürzfkörner,
100 g Salz zum Ein�alzen, 6 Pfefferkörner,
¿1 E��igwa��ervon Heng�ten-

|

2 Eßl, Meerrettichwürfel,
berg s Weine��ig, | 2 Eßl. Senfkörner,

1 Eßl. Zuder, | 1 Sträußchen E�tragon.
40 g Perlzwiebeln oder

|Zwiebeln,
Große, reife Senfgurken werden abge�hält,durhge�chnit-

ten, mit einem �ilbernenLöffel von den Kernen und weichen
Teilen befreit, dann werden �iein ungefähr fingerlange, zwei-
fingerbreite Stüde ge�chnittenund be�alzen.Die Gurken blei-
ben 24 Stunden �tehen,dana<h �<hüttetman �ieauf ein Sieb

zum Abtropfen. Nun gibt man die Gurken in kochendes
E��igwa��er,läßt �iebis zum Aufkochen kommen und gießt
�ieauf ein Sieb. E��igwa��erwird mit Zu>ker, Gewürz- und

Pfefferkörnern geko<ht und muß abkühlen. Der E��igwird

“durchein Sieb gego��en,damit die Gewürz- und Pfe�fer-
kförner zurüd>bleiben.Die Gurken werden �chichtwei�emit

fleinen Zwiebeln, Senfkörnern, E�tragonund Meerrettich in

Tôopfeoder Glä�ergelegt, der E��igwird kalt übergego��en.Der

E��igmuß nach einigen Lagen noh einmal aufgekocht und kalt
über die Gurken gego��enwerden. Die Töpfe werden mit ange-

feuhtetem, abgetroœnetenPergamentpapier verbunden.

Eineandere Art. Wenn die Gurken nahtüber ein-

ge�alzenwaren, werden �ieauf ein Sieb zum Abtropfen
ge�chüttet,dann mit kleinen Zwiebeln, Senffkförnern,E�tragon,
Dill und Meerrettihwürfeln in einen Topf ge�chichtet.Das

E��igwa��erwird mit dem Zucker aufgekoht und kochend über

die Gurken gego��en,den näch�tenLag wiederholt man dies. Den
dritten Tag koht man den E��igmit Pfeffer- und Gewürz-
Eörnern auf, läßt ihn erkalten, entfernt die Gewürze und gießt
den E��igkalt über die Gurken.

Süße Gurken.

2 kg vorbereitete Gurken, | 1% 1 Heng�tenberg'sWeine��ig,
3—4 Eßl. Salz,

|
1 Stükhen Zimt,

750 g Buder, 6 Nelken.
3s 1 Wa��er,

Die reifen Gurken werden vorbereitet wie zu Senfgurken,
gewogen, dann nur wenig ge�alzen.Der E��igwird mit dem

Rufex aufgeko<htund au8ge�häumt,die Gurken werden darin

halbwei geko<ht. Danach ko<htman den E��igmit dem in ein
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Läppchengebundenen Zimt und Nelken auf und läßt die Gur-
fen darin weih fohen. Die Gewürze werden entfernt, die
Gurken in Töpfe oder Glä�ergelegt. Der Saft wird di>lih
eingekochtund heiß übergego��en.Nach 2—83 Tagen wird der

E��igno<hmals aufgekocht und heiß über die Gurken gego��en,
erkaltet mit angefeuhtetem, abgetro>neten Pergamentpapier
verbunden.

Gurken�alat.
2 kg ge�hälteGurken, 6 Gewürzkörner,
80 g Salz, 2 Eßl. Senfkörner,
2 Bwiebeln,

“
114 1 E��igwa��erv. Heng�ten=-

2 Eßl, Meerrettihwürfel, " berg's Weine��ig,
Dill, 14 1 Apfelwein,
2 Lorbeerblätter, 125 g Zud>er.

Die in Scheiben ge�chnittenenGurken werden ge�alzen und

mü��en24 Stunden �tehenbleiben. Dann \<hüttetman �ieauf
ein Sieb zum Abtropfen, �chichtet�iemit den ge�chältenZwie-
beln, Meerrettich, Dill, Gewürz, Lorbeerblatt und Senfkörnern
in einen Topf, gießt den mit Zucker und Apfelwein aufgekochten
E��igheiß darüber. Nah 14 Tagen wird der E��ignoh einmal

aufgekocht und wieder heißaufgego��en,erkaltet mit Pergament-
papier verbunden.

Sauerkohl einzulegen.
Auf 1 kg gehobelten Kohl 20—40 g Salz. Ambe�ten

eignen �ih dazu große, fe�teWeißkohlköpfe.Die äußeren
Blätter werden entfernt, der Strunk herausge�hnittenund
der Kohl auf einer Kohlhobel oder mit einem Me��erfein
ge�chnitten.Ein �auberes,fe�tesFaß, am be�tenvon Eichen-
oder Buchenholz, wird unten mit Kohlblättern ausgelegt, dann
wird der Kohl �chichtwei�emit Salz und nah Ge�hma>mit

�aurenÄpfeln, �aurenWeintrauben oder etwas Kümmel mit
einer Holzkeule fe�teinge�tampft,oben legt man Kohlblätter
über. Nun wird das Faß an einen mäßig warmen Ort ge�tellt.
Wird weniger Salz zum Kohl genommen, tritt die Gärung
�chnellerein, do< i�tmehr Beobachtung nötig, weil die Halt-
barkeit geringer i�t. Jt die Gärung vor �ihgegangen, was

man am �aurenGeru< und Ge�hma>erkennt, legt man Kohl-
blätter, dann ein weißes Tuch über, legt ein Brett und einen
Stein darauf und �telltdas Faß in den Keller. Bildet �i
niht genügend Flü��igkeit,ko<t man etwas Wa��ermit Salz
auf und gießt es kalt über den Kohl. Wird von dem Kohl
gebraucht, �omuß das Faß na< Entnahme wieder gut zu-
gede>t werden.
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Grüne Peter�ilieoder Dill haltbar zu machen.
Die Peter�ilieoder Dill werden gewa�chen,die di>en Stiele

entfernt, auf ein Tuch zum Abtropfen gelegt, geha>t und mit

Salz vermi�chtfe�tin kleine Einmacheglä�ergefüllt,welhe man

am be�tenmit Schweinebla�everbindet.

Allerlei.

Abwellen.

Abwellen heißt — ein Nahrungsmittel in kochendes Wa��er
tun, etwa eine Minute im offenen Topf kochen la��en,dann ab-

gießenund weiter zubereiten, wie es in den betreffenden Vor-

�chriftenangegeben i�t.
Ab�chme>en.

Ab�chme>enheißt: Die fertigen Spei�envor dem Anrichten
�<hmeden,ob �iegenügendge�alzenund gewürzt �ind,um nöôti-

genfalls das Fehlende hinzuzugeben.

Ab�chlagenvon Spei�enauf dem Feuer.
Einige Kuchenteige,Cremes, Soßen werden auf dem Feuer

abge�chlagen,d. h., die Zutaten werden in einem Lopf verrührt
und mei�tensim Wa��erbad(d. h. in einem Kochtopf mit kohen-
dem Wa��er),mit dem Schneebe�en�olange ge�chlagen,wie es

in den betreffenden Vor�chriftenangegeben it. Oder die Zu-
taten werden in einem Ke��elverrührt und auf �<hwachemFeuer
mit einem Schneebe�enebenfalls �olange ge�chlagen,wie es an-

gegeben ift.
Blanchieren (weißmachen).

Blanchieren heißt — ein Nahrungs8mittel mit kaltem

Wa��erim offenen Topf aufs Feuer �eßen,bis zum Kochen brin-

gen, das Wa��erabgießen,dann kochendesWa��erauffüllen und
beenden,wie es in den betreffenden Vor�chriftenangegeben ift.
Durch das Blanchieren wird ein Nahrung8mittel zarter oder

unangenehm �<me>endeBe�tandteilewerden entfernt.

Panieren (einwälzen,wenden).
Panieren heißt mit einex Kru�teumgeben. — Koteletts,

Fi�cheu�w.zuer�tin Eiweiß oder ganzes Ei, das mit Wa��er
verklopft i�t,und dann in einer Mi�chungvon Mehl und gerie-
benen Semmel und nah Belieben mit Paniermehl tenden.

Koteletts oder Fi�<h�tü>kekönnen �tattin Ei in Milh ge-
tauht und dann paniert werden.
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Dre��ieren.

Dre��ieren heißt — Gemü�e,Koteletts, Geflügel zu
guter Form bringen.

Gemü�e dre��ierenheißt — das�elbevor der Zubereitung
in gleiche Form und Größe bringen oder mit dem Buntme��er
�chneiden.

Koteletts dre��ierenheißt — das überflü��igeFett ab-

�chneiden,die Sehne einrigen, das Flei�chzu guter Form zu�am-
men�chieben.

Geflügel dre��iertman, indem man die Bru�t heraus-
drüdt dur< Umbiegen der Flügel nah dem Rüden und dadurch,
daß man die Keulen gegen die Bru�t�chiebtund befe�tigt.Die�es
ge�chieht,indem man einen dünnen Bindfaden mit einer Nadel
unter dem unteren Keulenknochen durchzieht, ihn über den obe-
ren Beinknochen legt, durh die Bru�t�pißezieht, wieder über

den Beinknochen legt, unter dem unteren Beinknochen durchzieht
und Anfang und Ende des Fadens auf dem Rücken fe�tzu�am-
menbindet,

Croutons.

Croutons �indHalbmonde, Dreie>e, Viereke aus Semmel-
oder Zwieba>�cheibenge�chnitten,in heißerButter oder Schmalz
zu hellbrauner Farbe geba>en. Man verwendet �iezur Verzie-
‘rung für Flei�hpuddings,Frika��ees,Ragouts, Gemü�e. Sie
werden auh als Dreie>te aus A�pikge�chnittenund zur Verzie-
rung von kaltem Flei�h,Fi�h,Salat verwendet.

Fleurons.
Fleurons �indHalbmonde von Blätterteig geba>ken und

zu Frika��eesund Ragouts verwendet.

Jus.
Jus ift braune Flei�h-oder Bratenbrüße, die nah dem Er-

falten gallertartig wird.

Semmelbro>en.

Semmel oder Milchbrot wird in kleine Würfel ge�chnit-
ten, in eine Flinzenpfanne getan, in der man Schmalz heiß ge-

macht hat. Mit 2 Eßl. werden die Würfel durcheinander getvor-

fen, bis �iehellbraun und knu�prig�ind.Man gibt die Bro>en

zu Ob�t�uppen,Erb�en�uppen,Hafergrüße. Zum Warmhalten
darf man die Bro>ken nicht zude>en, da �iedann wieder weih
werden.

36
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Gebranntes Mehl.
In eine Flinzenpfanne �hüttetman ge�iebtesMehl, rührt

es be�tändigmit einem Eßlöffel, bis es gleihmäßig gebräunt i�t.
Es dürfen keine weißen Klümpchen darin �ein,man zerdrüd>t
die�emit dem Löffel. Man kann das Mehl auf einem Backbleh
im Ofen rö�ten.Das Mehl kann am tro>enen Ort längere Zeit
aufbewahrt werden.

Spinatmatte.
Die�elbewird zum Färben ver�chiedenerSpei�engebraucht.

Der Spinat wird gewa�chen,geha>t und in einem Mör�er
fein zerrieben, dann dur< ein Tuch in einen kleinen Napf
gepreßt. Die�en \tellt man auf ein pa��endesGefäß mit

fohendem Wa��er,wenn der Spinat�aft heiß wird, gerinnt er

und wird durch ein feines Sieb oder Tuch gego��en,das Wa��er
läßt man ablaufen, die grünen Flo>ken werden verwendet, wie
in den Kochvor�chriftenangegeben i�. Will man die Spinat-
matte länger aufbewahren, vermi�htman �iemit etwas Wein-

gei�t.
|

Schalotten.
Schalotten find eine Art kleiner, feiner Zwiebeln.

Flageolets.
Unter Flageolets ver�tehtman die Samen einer be�onderen

Bohnen�orte,„Chevrier's grünbleibendeFlageolets8“,die be-
�onders gut ausgebildete grüne Samen haben und zu den fein-
�tenGemü�engehören. Die Flageolets �indals Büch�engemü�e
in Leben8mittelge�chäftenzu erhalten. Sie werden zur Ver-

zierung von Braten verwendet.

Haricots verts.

Haricots verts find leine grüne Bohnen, die in Büch�en
eingemaht zu kaufen �ind. Sie werden zur Verzierung von

Braten verwendet.

Kaviar.

Entweder reiht man zu Kaviar gerö�teteBrötchen und Zi-
trone, die in 4 oder 6 Teile ge�chnitteni�t,oder man �treichtihn
auf die Brötchen. Kaviar muß �tetskalt aufbewahrt werden.

Marinade,

_

Marinade i�}eine Zu�ammen�tellungvon flü��igenund
pikanten Zutaten, wie E��ig,Zitronen�aft,Gewürz, Pfeffer,
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Lorbeerblatt, Zwiebeln, die Flei�hund Fi�h einen be�onderen
Ge�hmackgeben �olloder in die man Flei�hund Fi�heinlegt,
um �ielänger haltbar zu machen.

E�tragone��ig.
Der E�tragonwird gewa�chen.Nachdem die Stengel ent-

fernt �ind,wird ein Glas damit zur Hälfte gefüllt. Nun gießt
man das Glas mit Heng�tenberg'sWeine��igvoll, legt 2 kleine

Zwiebeln und etwas Paprika hinzu, verbindet es fe�tund läßt
das Glas 14 Tage in der Sonne \tehen, dann wird der E�tra-
gone��igdur< ein Läppchen gego��enund in Fla�chenauf-
bewahrt,

Er�atzfür Zitronen�chale.
Für eine fri�cheZitronen�chalekann man 12 Tropfen Zi-

tronenöl nehmen.

Kri�talli�ierteZitronen�äure.
30 ¿ kri�talli�ierteZitronen�äurelö�tman in 14 1 kochen-

dem Wa��er,füllt �ieerkaltet in eine Fla�cheund verwendet �ie
�tattZitronen�aft,

Verwendung von Zitronen- und Apfel�inen�chalen.
Das Gelbe der Schalen wird auf einem Reibei�enabgerie-

ben, mit feinem Zu>er vermi�cht,in gut ver�hlo��enenGläschen
aufbewahrt und als „abgeriebene“Schale, �ogenannterZitro-
nen- und Apfel�inenzu>er,verwendet. Zu feinen Kremes i�t
es be��er,die Schale mit Stükzu>er abzureiben.

Kä�ee��enz.
Man zer�hneideteinen getro>neten Kalb8magen,der von

einem jungen Kalb �einmuß, welhes nur mit Milch gefüt-
tert i�t.Man gießt darauf 34 1 weichesWa��er,läßt den Magen
darin 24 Stunden liegen, gießt das Wa��erab und drü>t den

Magen no< aus. Die�eFlü��igkeitwird zu der E��enzver-

wendet. Dann nimmt man 14 1 fri�hgemolkene Milch, die noh
etwas warm �einmuß, �telltdie�elbeauf den Herd, gießt 1 Eß-
löffel von der gewonnenen Flü��igkeithinein. Fängt die Milch
an di> zu werden, fo rührt man �ieum und läßt die Molke

�charfab�ondernund gießt �iezu der zuer�tgewonnenen Flüf��ig-
keit, rührt gut um und füllt die�eE��enzin Fla�chen,die im
Keller aufbewahrt werden mü��en.

Kä�ebereitung.
10 1 fri�hgemolkene Milch werdenauf den Herd ge�tellt,

etwas Kä�efarbewird hineingegeben, ein Kochlöffelvon obiger
36%
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Kä�ee��enzdazu gego��enund gut umgerührt. J\t alles gut
verrührt, bleibt die Milch �tehen,bis �iedi> i�t,dann wird �te
mit dem Sahnelöffel dur<h�tochen,bis �ihdie Molke ab�ondert.
Man hüte �ich,die Milch zu fe�twerden zu la��en(raffen), da

die�elbeno< während des Einlegens in die Form fe�terwird.

In die durhlohte Form aus Holz oder Metall muß ein vorher
naßgemachtes,pa��endesSäckchen aus Leinwand gelegt �ein.
Die fe�tgewordene,geraffte Milh wird in die Form gedrüd>t,
dann legt man den dazu gehörigen durhlohten Deel
und einen dazu pa��endenKloß herauf, bis ein gut Teil Molke

abgetropft i�t.Dann be�hwertman den Kloß und läßt dies bis

zu dem näch�tenTage �tehen.Dann �türztman den Kä�eaus

dem Säckchen,läßt ihn aht Tage auf einer Schü��elliegen, kehrt
und be�alztihn jeden Lag, läßt ihn etwas betro>nen, danach
wird der Kä�emit leihtem Salzwa��ergewa�chen.Jn nicht zu
warmem Raum muß der Kä�eaufbewahrt und zuweilen mit

Salzwa��ergewa�chenund vor Fliegen ge�<hüßtwerden. Jn
4—5 Wochen i�ter zu brauchen. “Er kann auh länger auf-
bewahrt werden.

Glum�e(Quark) zu bereiten.

Um die Glum�ezu bereiten, �telltman an die Seite des

Feuers dite, �aureMilh und läßt �ie�olange �tehen,bis �ie
gerinnt. Die Glum�edarf jedo<hniht zu hart werden. Dann

gießt man die Glum�eüber ein Haar�ieb,damit die Flü��igkeit,
genannt Molke, ablaufen kann.

Kochkä�e(Quark).
500 g Glum�ewird mit etwa 1 ge�trihenenLeelöffel dop-

peltfohlen�auresNatron verrührt und entweder gleih mit etwas

Milch, Butter, Salz, Kümmel unter -Rühren gekocht, bis die

Ma��eglatt i}, oder man kann die Glum}e vor dem Kochen mit
dem Natron unter ôöfteremUmrühren ein paar Tage gut ver-

de>t (gegen Fliegen) �tehenla��en,dadur<hwird der Kä�epikan-
ter. Die fertige Ma��egibt man in eine mit Wa��erausge�pülte
Schale.

Glum�ekäschen(Quarkkä�e).
500 g Glum�e (Quark), | 2 ge�tr.Teel. Kümmel,
14 Teel. Salz, | etwas Milch oder Sahne.

Nicht zu harte Glum�ewird mit Salz und �<hwarzemKüm-

mel gut durhgeknetet, �odaß es eine ge�<hmeidigeMa��ewird,
die �ihmit der Hand zu Kugeln formen läßt. Sollte die Glum�e
�ihniht gut formen la��en,dann nimmt man noh etwas �üße
Milch dazu. Die Kugeln werden platt gedrü>t und können
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no< mit Schnittlauch be�treutwerden. Die Käschen dürfen
niht der Sonne ausge�eßtwerden. Man erhält aus die�er
Ma��e10 bis 12 Käschen.

Kä�etrüffeln.
2 Eßl. geriebener Parme�an- Zi�chbutter,

oder Che�terkäfe, | geha>ter Pumperni>el.
Butter und Kä�ewerden miteinander vermi�chtund kalt

ge�tellt,dann formt man daraus etwa 8 Bällchen, die man in

dem geha>ten Pumpernickel wendet und bis zum Gebrauch
wieder kalt �tellt.

Kä�ebutter.
100 g Butter, 40 g Parme�an=-,Kräuter- od.

Schweizerkä�e.
Die Buttex wird zu Sahne gerührt, mit dem geriebenen

Kä�evermi�chtund zum Brotauf�trih verwendet.

Gerö�teteKä�ebröthen(Welsh rarebit).
125 g gerieb. Che�terkä�e, Cayennepfeffer,
100 g Butter, Brötchen.

Butter und Kä�erührt man zu�ammen. Man �chneidet
Brötchen in Scheiben, rö�tetfie in Shmalz und be�treicht�iere<t
dik mit der Kä�ebutter,�treutetwas Cayennepfeffer darüber

und gibt den Semmel�cheibenfurz vor dem Anrichtenin recht
heißemOfeneine \<öônegelbe Farbe.

Pumperni>el�huitt<hen.
Scheiben von Pumperni>el werden di> mit Butter be-

�trichen,dünn ge�chnittenerKä�eheraufgelegt, etivas Butter

überge�trichen,darüber wieder eine Scheibe Pumpernickel und

�ofährt man fort, bis man die Höhe von 5—6 em erreicht hat;
�telltdie�eskalt und �chneidet1 em breite Schnitte,
Man kann zwi�chendie Pumperni>el�heibenau< Kä�e-

butter �treichen.

Kä�e�chü��el.
Man verwendet dazu Brot�chnitten,Pumpernickel, ver-

�chiedeneSorten Kä�e,Butter in Kugeln geformt, Nadieschen.
Die Butter kann in der Mitte erhöht, am be�tenauf Eis ange-

richtet werden. Brot, Pumperni>el, Kä�e,Radie8chen ordnet
man gefällig auf einer Platte oder flachen Schaleum die Butter.
Platte oder Schale können auch vorher mit einem Lortenpapier
belegt werden.
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Eine andere Art. Man kann au eine Kä�e�chü��el
aus Pumperni>el�chnitthen,Fä�etrüffeln und ver�chiedenem
Kä�egebä>k,wie: Kä�e�tangen,Fä�ebällhen,Kä�ekeks,Kä�epa�te-
ten, her�tellen.

Salzmandeln.
Abgezogene Mandeln werden in Salz, das mit Wa��er

etwas angefeuchtet i�t,gewendet, dann von Salz- voll�tändig
eingehüllt in einer Stielpfanne im Ofen hellgelb gerö�tet.

Ver�chiedenesKonfekt (Zukerwerk).

Pralinen.

Pralinen werden von Puderzu>er, ver�chiedenenge�<hma>-
gebenden Zutaten, Nü��en,Marzipan, Frucht�aft,Wa��erher-
ge�tellt,Die Ma��ewird zuer�tmit einem kleinen Holzlöffel,
dann mit den Händen bearbeitet. Die Flü��igkeitwird vor�ih-
tig dazugegeben, damit die Ma��e‘nichtzu lo�ewird. Man

formt leine Kugeln, legt fie auf ein Emailbrett oder eine

Porzellan�chü�fel,läßt �ièetwas betro>nen, dann tauht man

fie in Überzugma��e(Couvertüre), das i�t�üßeroder bitterer
unentölter Kafao. Um Überzugma��ezu lö�en, tut
man �iein einen kleinen Email- oder Porzellantopf, ftellt
die�enin heißes Wa��er.Man achte darauf, daß kein Wa��er
in den Kakao kommt, er wird dann krümelig und unbrauh-
bar. I�t die gelö�teÜberzugma��ezu di>, �ogibt man etwas

Kakaobutter oder Palmin dazu. Mit einer Gabel taucht
man die Kügelchen ein, �eßt�ieauf weißes Papier, läßt �ie
tro>nen und nimmt �iedann ab.

Um den Pralinen ein glänzendesAus�ehenzu geben, kann
man �iemit Benzoetinktur be�treichen.

Für Pralinen von 250 e Puderzudker re<hnet man unge-

fähr 125 g Überzugma��e.
1. 250 g Puderzu>er werden mit Zitronen-, Himbeer-

oder Apfel�inen�aftoder mit wenig Wa��erund Birnenäther
oder mit Apfel�inen�aftund eingemachten, in kleine Würfel
ge�chnittenenApfel�inen�chalenzu einem ziemli< fe�tenTeig

pera
Cele Kügelchen geformt und in die Überzugma��ege-

taucht.
2. 250 g Puderzu>er, 1 Eiweiß, 3—4 Eßl. Arrak werden

bereitet wie vorher.
3. Man formt von Marzipanteig kleine Kugeln, die man

in die Überzugma��etaucht, oder man drü>t auf die Kugeln
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einen halben Walnußkern fe�t,taucht �iebis zur Nuß in die

Überzugma��eund legt �ieauf die Nuß�eitezum Tro>nen.
4, Man formt von Marzipanteig reht kleine Kugeln und

Röllchen, taucht �iein gelö�teÜberzugma��eund wendet �ie
gleih in geha>ten Mandeln.

5. Die Überzugma��ewird aufgelö�t,dann �{hüttetman

�ovielgeha>te Walnü��eoder �üßeMandeln hinein, daß die

Ma��e�ofe�ti�t,daß man Häufchenab�tehenkann, die man

zum Tro>nen auf weißes Papier legt.
6. 125 g geriebene Ha�el-oder Walnußkerne,125 g Pu-

derzu>er, 1% Eiweiß. Ungefähr 125 g �üßeÜberzugma��e.Die

Zutaten werden vermi�cht,zu kleinen Kugeln geformt, in die

gelö�teÜberzugma��egetaucht.

Pralinen mit Kaffeefüllung.
1 walnußgroßes Stü> Ti�ch- 125 g Puderzu>er,

butter,
'

2—8 Eßl. �tarkerKaffee-Ex-
125 g geriebene Schokolade, | trakt,
125 g fein gehadte, füße | Süße Überzugma��e(Couver-

Mandeln, | türe).
Alle Zutaten werden zu einem fe�tenTeig verknetet. Man

formt daraus Kugeln, Würfel oder länglicheStü>ke und taucht
�iein die gelö�teÜberzugma��e.Man kann die Würfel auch in

Marzipanma��ehüllen, fe�twerden la��en,quer dur<�<hneiden
und vor�ichtigdie Marzipan�eitein die Überzugma��etauchen.

Trüffeln (Pralinen).
1 Eßl. guter Kakao,

175 g gerieb. Schokolade, 100 g gehad>teSchokolade zum
1—2 Eßl. Kognak, Einwälzen.

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Schokolade, Kakao,
Kognak dazu gegeben und verrührt. Die Ma��emuß kalt ge�tellt
werden und etwas fe�twerden. Man formt Kugeln und wälzt
fie in der geha>ten Schokolade.

©

125 g LZi�chbutter,

Croquants.
125 g Buder, 125 g �üßeabgezog.Mandeln,
65 g gute Butter, 125 g �üßeÜberzugma��e.

Zu der ge�<molzenenButter �{hüttetman den Zu>erund

koht ihn, bis er bräunlih wird; dann �chüttetman die fein ge-

ha>ten Mandeïn hinein, macht ab und zu eine Probe, um zu

�ehen,ob der Zu>er bricht, d. h. mit einem Teelöffel legt man
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ein Stückchenvon der Ma��ein kaltes Wa��erund �ieht,ob der

Yuder �ihleiht brechenläßt. Dann �treichtman die Ma��e
1 cm did auf eine mit Oel ausge�trihenePorzellanplatte,
\hneidet länglih-viere>igeStü>kchenund tau<ht �iein die ge-

lô�te�üßeÜberzugma��e.

Kandierte Walnü��e.
40 Walnußhälften, | 14 1 Wa��er,
Marzipan: 2 knappe Eßl. Stärke�irup od.

von 65 g Mandeln 2 Eßl. E��ig,
und 65 g Puderzu>er, etwas Spei�eöl zum Be�trei-

500 g Zud>er, hen der Platte.
Die Walnußhälftenwerden mit dem Marzipan zu�ammen-

getlebt. Dex Zu>er wird mit dem Wa��eraufgeko<ht und aus-

ge�häumkt,dann gibt man den Stärke�iruphinein und kochtden

Zucker auf lebhaftem Feuer gelblih oder bis zum Bruch, �iehe:
Zu>er zum Bruch kochen. Dann läßt man den Zuer vor�ichtig
no< 2—3 Minuten fochen,nimmt den Topf vom Feuer und
taucht mit Hilfevon zwei Gabeln die Walnü��ehinein, legt�ie
�ofortauf eine mit Öl be�trihenePorzellan- oder Emailplatte.
Sollte der Zu>ker während des Eintauchens abzu�terbenbe-

ginnen, muß man etwas kochendesWa��erzugießen,aufs Feuer
bringen, den Buder lö�en,etwas Stärke�irupzugeben, wieder
bis zum Bruch kochen.

Sahnebonbons.
1 PäckchenDr. Oetker's Va-

nillin-Zu>ker.
500 g Buder,
14 1 Wa��er,
14 1 füße Sahne,

Der Zucker wird auf dem Feuer mit 14 1 Wa��erunter

Rühren aufgelö�t,dann wird die Sahne dazu gego��enund �o
lange gekocht, bis die Ma��edi> und hellbraun gewordenift.
Man �chüttetdie Ma��eauf ein mit Öl be�trichenesEmail- oder

Porzellanbrett und \<hneidet die Bonbons �{hnellin Viereke.

Gebrannte Mandeln I.

500 g füße Mandeln mit der

|

1 Leel. pulv. Nelken,
Schale, 10 g Bolus zum Färben,

850 g Zuder, | 74 1 Ro�enwa��er.
2 Teel, pulv. Zimt,

Der Zu>er wird mit dem Ro�enwa��ergeklärt,dann �chüttet
man die Gewürze und Bolus hinein, kot die�esziemlih di>,
�chüttetnun die gut mit einem Tuch abgeriebenen Mandeln
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hinein, rührt �ehrvor�ihtig,bis der Zudker anfängt tro>en zu

werden, worauf man die Mandeln auf eine Schale �hüttetund
die Mandeln, an denen genug Zucker haftet, �ondert.Der ab-

gefallene Zu>Lerwird wieder in die Pfanne genommen und mit
etwas Ro�enwa��ergelö�t,noh dicker eingekocht, wie zu Anfang,
dann �<hüttetman die Mandeln, an denen niht genug Zu>ker
haftet, no< einmal hinein, rührt vor�ichtig,bis �ietro>en wer-

den. Man kann die�esVerfahren noh einmal wiederholen. Bei

gutemNühren �inddie Mandeln jedo<hnah dem zweiten Male

gut.
Gebrannte Mandeln II.

250 g füße Mandeln mit der 1 Teel. pulv. Nelken,
Schale, |

10 g Bolus,
625 g Zuder, 14 1 Ro�enwa��eroder 14 1

2 Teel. pulv. Zimt, Wa��erund Vanillin nah
14 Eßl. Stärke�irup, Ge�chmack.

Der Zucker wird mit dem Ro�enwa��ergeklärt. Dann wer-

den die mit einem Tuch abgeriebenen Mandeln und die übrigen
Zutaten hineingetan und bei lang�amemUmrühren �olange ge-

focht, bis die Mandeln kna>en, dann nimmt man �ievom Feuer
“

und rührt �ie,bis der Zu>er tro>en (abge�torben)i�, Nun wer-

den die Mandeln ausge�hüttetund ausgele�en.Der abgefallene
Zuder wird mit dem Stärke�irupund "4 1 Wa��er�olange ge-

kocht, bis er brit, �iehe:Zueker zum vierten Grad kochen. Hier-
auf nimmt man den Topf vom Feuer, gibt die Mandeln hinein
und rührt kräftig um, bis der Zu>er wieder tro>en i�t. Der

kleine Re�tdes Zu>kers wird mit wenig Wa��ergekocht, bis er

briht. Die Mandeln werden noh einmal �{<nelldur<gerührt
und noh feuht auf ein Ble<h geworfen, auseinander gebreitet
und einzeln au8gele�en.Falls der Zu>kerrü>�tandbeim leßten
Male ein zu geringer �ein�ollte,kann man etwas Zu>er zu-

fügen.
|

Schokoladenwur�t.

Marzipanma��e von: | 3 bittere Mandeln,
150 g Puderzu>er und 150 g | 125 g guter Kakao,

�üßeMandeln, 125 g Walnußkerne,
zum Leig: | 125 g gute Schokolade,

250 g Puderzud>er, | 6—8 Eßl. Kaffee-Extrakt von

125 g füße, abge�hälteMan- 16 g Kaffee u. 4 1 Wa��er.
deln,

Der Kakao, die geriebenen Walnü��e,die geriebene Schoko-
lade, der Puderzucker werden mit dem Kaffee gut zu einem fe�ten:
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Teig verknetet, zuleßt nimmt man die einmal der Länge nah
durhge�<hnittenenMandeln hinzu, bringt die Ma��ein Wur�t-
form und umhüllt �iemit der zu einer Platte ausgerollten Mar-

zipanma��e.Es können 2 bis 4 Wür�tegeformt. werden, zu
4 Wür�tenwird etwas mehr Marzipanma��egebraucht.

Schokoladen-Jgel.
125 g Milch�chokolade, | 1 Eßl. Zud>er,
3 Eßl. Wa��er, 1 abgeriebene Zitronen�chale,
125 g Palmin, 9—12 Loffelbiskuits,
1 Ei, Pi�tazienoder �üßeMandeln.

Die Milch�chokoladewird mit dem kalten Wa��erüber

Dampf aufgelö�t.Das Palmin wird ge�<hmolzenund an kalter
Stelle allmähli<hunter Rühren zur Schokolade gegeben. Das

ganze Ei und den Bu>er verklopft man mit einem Schneebe�en
und rührt dann die Ma��edazu, gibt die abgeriebene Zitronen-
�halehinein und rührt nun fo lange, bis die Ma��ehellbraun
wird. Von den Biskuits und der Schokoladenma��eformt man

ein Brot oder einen Jgel, indem man unten einen Leil der
BiZskuits legt, von der Ma��eetwas auf�treiht,wieder Biskuits

herauflegt und dann die übrige Ma��eglatt über�tre:ht. Auf
der Brotform zieht man Rillen und �treutgeha>te Pi�tazien
über. Den Jgel �pi>tman mit Mandeln.

Man kann auch eine Platte von Biskuit II ba>en und ¡ür
ein Brot oder einen Igel pa��endePlatten �chneidenund ver-

wenden wie vorher.

A�pik.
A�pikwird aus Flei�h-,Fi�chbrüheoder Wa��ermit na-

türlihem oder fün�tlihemGallert�toffherge�tellt.Er wird zur

Verzierung von Salaten, kalten Braten, Geflügel, Fi�chver-

wendet und zum Einlegen von Flei�ch,Geflügel,Fi�ch.
Natürlichen Gallert�toff gewinnt man aus

Knochen, Sehnen, Schwarten, Kalbs8- und Schweinefüßen,Fi�h-
abgängen, auh verwendet man die kurz eingefohte Brühe von

Kalb, Schwein, Huhn, Fi�ch.
Als fün�tlichen Gallert�toff verwendet man Gela-

tine, Hau�enbla�e,Agar-Agar.

Regeln zur Her�tellungvon A�piks.
Man re<hnet am be�ten2 Tage für die Her�tellungeines

A�piks.
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Den er �tenTag koht man Fi�choder Flei�ch,leßteres re<ht
weich in gut ge�alzenerund gewürzter Brühe. Knochen, Sehnen
mü��enbe�onderslange kochen, damit der Gallert�;toff�ihge-

nügend lô�t.Das Flei�hläßt man in der Brühe erkalten.
Am zweiten Lage wird das Fett entfernt, die Brühe

auf ihre Fe�tiakeitgeprüft, dann ge�hmolzen,das Flei�chher-
ausgenommen and ent�prechendvorbereitet. Wenn es nötig 1�t,

wirdder Brühe kün�tliherGallert�toff zuge�eßt,mei�tensGe-
atine.

Die Gelatine wird 10 Minuten in Wa��ergeweiht, mit
einem Schaumlöffel heraus8genommen, in die heiße Brühe ge-

legt. Die Brühe muß geklärt werden. Vorher i\t �ie�tetsab-

gu�<meden.
Das Klären mit Eiweiß.

Man läßt die Brühe fa�tkalt werden, gibt auf 1% 1 Brühe
1—2 mit etwas Wa��erverklopfte Eiweiß hinein. Man kann

auch die gewa�chene,zerkni>teEier�chaledazu nehmen. Die�es
läßt man an der Seite des Feuers unter be�tändigemSchlagen
mit dem Schneebe�enlang�amaufkochen. Man �telltdas Gefäß
zur Seite und läßt das Eiweiß, ohne es zu rühren, in 10 Mi-
nuten zu�ammenziehen.Das Eiweiß hat nun alle, die Flü��ig-

“ keit trübe machenden Be�tandteileaufgenommen. Das Eiweiß
muß als di>e Ma��eoben �hwimmen,während unten die klare

Flü��igkeit�einmuß. Den Schaum nimmt man mit einem

Schaumlöffel ab, gießt die Brühe vor�ichtigüber ein Tuch von

Baumwollbarchent oder Filtrierpapier. Man kann die Brühe
mit Zuckerfarbe bräunlich färben.

A�pikzur Verzierung.
14 1 Wa��er,Salz, | 1 paar Scheiben Suppen-
2 Gewürzkörner, gemü�e,
2 Pfefferkörner, 20 g weißeGelatine,
14 Lorbeerblatt, 1 Eiweiß.

Das Wa��erwird mit den Gewürzen und dem Suppengemü�e
gekocht,bis leßteres weich ift; dann nimmt man es heraus, gibt
die geweihte Gelatine, ohne �ievorher aufgelö�tzu haben, hin-
ein. Gelatine wird in reihlih kaltem Wa��er14 Stunde geweiht
und mit einem Schaumlöffel in die Brühe gelegt. Hat �ichdie-

�elbeaufgelö\t,wird das Wa��ergeme��en.Was an 14 1 fehlt,
wird dur kaltesWa��erer�eßt,dann wird die Flü��igkeitnah
Vor�chriftgeklärt. Siehe: Klären mit Eiweiß. Die geklärte

Brühe wird in zwei mit kaltem Wa��erge�pülteTeller gego��en.
Je nachdem der A�pikzur Verzierung verwendet wird, �chneidet
oder ha>t man ihn.
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Flei�cha�pik.
500 g Rindknochen, 5 Pfefferkörner,
1 Kalbsfuß, Suppengemü�e,
1 1 Wa��er, Mi auf 11 Brühe 18—20 g weiße
Salz, Gelatine,
1 Zwiebel, 2 Eiweiß,
5 Gewürzkörner, Zucerfarbe.

Die Rindknochen und der Kalbs8fuß werden wie Rind-

flei�hbrühe3—4 Stunden geko<ht. Es kann etwas mehr als
1 1] Wa��eraufgego��enwerden, na<h dem Kochen muß 1 1

Brühe �ein,die ganz entfettet wird. Die Knochen und das

Gemü�ewerden heraus8genommen. Die Gelatine wird in kal-
tem Wa��er10 Minuten geweiht und mit einem Schaumlöffel
in die Brühe getan, die�elbemit einigen Lropfen Zu>erfarbe
gelblih gefärbt und mit Eiweiß geklärt, �iehe:Klären mit Ei-

weiß. Die�er A�pikwird zum Einlegen von Flei�ch,Braten
aller Art, Forellen, Hummerflei�hund Krebs8�hwänzenbenutt.
Es i�tgut, von dem A�pikeine Probe zu machen, um zu �ehen,
ob er �teifgenug i�t. Verwendet man Rindflei�<hbrühe
zu A�pik,dann nimmt man auf 14 1 Flei�chbrühe25—30 g
Gelatine.

Flei�ha�pikauf �chnell�teArt.

Mit 14 1 kochendemWa��erlö�tman 2—3 Maggi's Flei�ch-
brühwürfel. 25—80 g weißeGelatine wird 10 Minuten in kal-

tem Wa��ergeweiht, herausgenommen und in der warmen

lei�hbrüheaufgelö�t,dann mit Eiweiß geklärt, �iehe:Klären
mit Eiweiß. Die�erA�pikkann zum Einlegen von Flei�ch,
Braten aller Art und Fi�h benußt werden. Will man dem

A�pikeinen �äuerlichenGe�chma>geben, �onimmt man vor dem
Klären E��igoder Zitronenjaft hinzu.

Jllu�trierteGurken.

“In ge�chälte,halbierte, ausgehöhlteSalzgurken füllt man

Re�tevon Heringsfalat oder in Würfel ge�chnittenengekochten
Schinken, Bratenre�te, in Viertel ge�<hnittene,hart gekochte
Eier. Man verziert mit Ei�cheiben,Sardellen, Kapern, geha>-
ter grüner Peter�ilieund übergießt die�esmit dickflü��igem
Glei�ha�pifund läßt es �teifwerden. Man reiht dazu Remou-

laden�oße.
Schwedi�cheSchü��el.

&Fürdie Zu�ammen�tellungeiner �{wedi�chenSchü��elwählt
man ver�chiedenekalte Gerichte, die in beliebiger Au8wahl auf
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Platten oder flachen Schü��eln,in kleinen Mu�cheln,in Bechern
von Porzellan, in Förmchen in A�pikgelegt, angerichtet werden.

Geeignete kalte Gerichte �ind:Jtalieni�cher,Hering-,
Hummer-, Fi�ch�alat,Mayonnai�en,Tomaten mit Selleriefalat
gefüllt, dex mit Mayonnai�en�oßegemi�chti�t.Eierhälften mit

Kaviar, Eier mit Kä�ebutter,gefüllte Eier, illu�trierteGurken.

A�pikmit Gemü�en,Krebs�hwänzen,Fi�hoder Hummern in

Förmchen gefüllt und ausge�türzt.

Mehlkloß(Coulis).
Ywei Eßlöffel Spei�eölwerden in eine kleine zarte Pfanne

gegeben, dann �chüttetman �ovielMehl hinzu, wie das Öl auf-
nimmt, �chwitztdie�eshell und kraus, gießt allmählih etwa

14 1 kohendes Wa��erund 2 KochlöffelE��ighinzu. Die Ma��e
muß, nachdem �ieaufgekochti�t,ein dier Brei �ein,den man

in eine Schale tut, mit kaltem Wa��erübergießt, damit �ich
beim Erkalten keine Kru�tebildet. Vor dem Gebrau<h muß
man das Wa��erabgießenund die Ma��ere<ht glatt rühren.

Zu>erfarbe.
Feiner Zucker wird auf dem Feuer in einer Pfanne gerührt,

bis er ge�hmolzenift und eine re<t dunkelbraune Farbe erhalten
hat, darauf wird die Pfanne zur Seite genommen und etwas

heißes Wa��erhinzugego��en,�odaß der Zu>ker nah dem Er-
falten didflü��igi�t. Zum Aufbewahren wird er in ein Glas

gefüllt.

Sardellen aufzubewahren und vorzubereiten.
Die Sardellen dürfen niht gelb aus�chenund nicht hart

�ein,�ondernro�igaus�ehenund ge�<hmeidig�ein. Will man

Sardellen aufbewahren, �omuß das Salz, mit dem man �ie
gekauft hat, niht zu tro>en �ein,es muß dann angefeuchtet
werden. Die Sardellen werden gut gewa�chen,die weißeHaut
auf beiden Seiten abge�chabt,dann die beiden Hälften, vom

Kopfende angefangen, von der Rü>engräte gelö�t,Häutchen,
Flo��en,das Schwanzende und Eingeweide werden gut ent-

fernt. Man �pültdie Sardellen, läßt�iegut abtropfen und ver-

wendet �iebeliebig. Man kann die Sardellen in Milch legen,
dann �aubermachen.

Sardellenbutter.
125 g fri�heButter, Bitronen�aft,
100 g Sardellen, weißer Pfeffer.

Die Butter wird zu Sahne gerührt. Zu die�ergibt man die

na< Vor�chriftgereinigten und �ehrfein geha>ten Sardellen,
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rührt die�es14—14 Stunde, bis �iezart wird, <hme>t dann
mit wenig Bitronen�aft und wenig pulveri�iertemweißen
Pfeffer ab.

An�chovisbutter.

Yu der zu Sahne gerührten fri�chenButter gibt man nah

e An�chovispa�ta,die man in einem Delikateßge�chäft
erhâalt.

Sardellen- und An�chovisbrötchen.
Die Weißbrot�chnitthenwerden re<t di> mit der Butter

be�trichen,kalt ge�tellt,mit einer in warmes Wa��ergetauchten
Gabel oder einem Buntme��erverziert. Ein Rezept Sardellen-
butter reiht für 20 Brötchen.

Verzierte Brötchen (Appetitbrötchen).
15 Brötchen, |

200 g Auf�chnitt,ge�habtes
125 g Ii�chbutter, Rindflei�,
2 Eier, 40 g Käfe,
65 g Sardellen,

“

zur Verzierung:
Kapern, Gurken, A�pik.

Die Brötchen�hneidetman einmak dur<. Von einem Sar-

dellen�triezel�hneidetman 14 cm di>e Scheiben. Brot�cheiben
je nah der Größe in 2—4 Teile. Die Scheiben werden mit
Butter be�trihen. Die Butter kann zu Sahne gerührt werden,
die�esi�t�par�amer.Dann legt man ver�chiedenenAuf�chnitt
herauf, legt die Brötchen mit der belegten Seite auf ein Brett
und �chneidetdas über�tehendeFlei�hab, wenn man �ierecht
eigen haben will.

Nach Belieben kann man die Brötchen mit hart gekochten
Eiern, Sardellen, Kapern, Gurken, Flei�cha�pikverzieren. Die

Brötchenwerden ge�<hma>vollauf einer mit einem Lortenpapier
belegten Platte oder Schü��elangerichtet.

Senf zubereiten.
Gutes Senfpulver wird mit heißemWa��eroder heißer

Flei�hbrühe,die man aus Maggi's Flei�hbrühwürfelnher-
�tellenkann, glatt gerührt, mit etwas E��ig,Zu>ker und Salz
abge�hme>t.Jm

-

Wa��erbadewird der Senf gar gebrüht. Die

Ma��emuß di>flü��ig�einund no<hmals abge�hme>twerden.

Maggi’'s Suppen- und Spei�enwürze.
Es gibt nur eine fertige käufliche,die für die gute �par�ame

Küche in Frage kommt und das i�tMaggi's Würze. Jahraus,
jahrein von der gleihen Güte und Ausgiebigfeit findet �ie�eit
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langem im be�cheiden�ten,wie im vornehm�tenHaus8halt von

Stadt und Land, in Hofküchen,Hotels, Re�taurants,Koch�chu-
len, Krankenhäu�ern,Militärküchen u�w.mit gleichem Vorteil

Verwendung. Es exi�tiertaber auh kein prakti�cheresund zu-

gleih im Gebrauch billigeres Mittel, um �hwachenSuppen,
Brühen, Soßen, Gemü�en,Salaten, Eier�pei�enu�w.augenbli>-
lih kräftigenWohlge�<hma>zu verleihen. Die Maggi �cheWürze
i�tauch die einzige, mit der an er�tenUniver�itäts-Jn�tituten
eingehende experimentelle Ver�uhe nah den neue�tenFor-
�<hung8methodenvorgenommen wurden, wobei es �ichergab, daß
�iein hervorragender Wei�eAppetit und Verdauung anregt und
dabei aber — im Gegen�aßzu den �harfenGewürzen — keiner-
lei unerwün�chteNebenwirkungen oder Reize auf die inneren

Organe ausübt. Sie wird deshalb von der ärztlihen Wi��en-
�haftals trefflihes Ge�hma>sverbe��erungsmittelauh zu der
Kranken- und Rekonvale�zentenko�tempfohlen.

Maggi's Würze i�t�ehrau8giebig. Man fei daher �par�am
bei ihrem Gebrauh. Jm voraus läßt �ihdie zu verwendende

Menge niht genau be�timmen,man ko�teal�owährend des
Zu�etens. Es i�tein in der Feinheitihres Aromas begründeter

. Vorzug die�erWürze, daß�ie,richtig angewendet, den ur�prüng-
lichen Eigenge�hma>der Speijen niht de>t, �ondernim Gegen-
teil hebt. Den Flei�chextraktengegenüberbietet �ieneben größe-
rer Würzekraft und billigerem Prei�eau< no< den Vorteil, daß
�ieniht färbt, �omitau< zu allen hellen Gerichten verwendet

werden fann. Die�emUrteil aus der Feder eines bekannten

Fachmannes hat die Herausgeberin nur noh hinzuzufügen,daß
neuerdings mehrfa<h Nachahmungen aufgetaucht�ind,die weder
in Ausgiebigkeit noh im Aroma an die altbewährte Maggi'�che
Würze heranreichen und deren be�ondersbetonte „Billigkeit“
in der Praxis \i< als illu�ori�herwei�t. Das Be�tebleibt
immer das Billig�te. Will �ihal�odie Hausfrau vor Schaden
bewahren, �oachte �iedarauf, daß �iebeim Kaufmann ausdrüd-

li<h Maggi �cheWürze verlangt und die�eau<h wirkli<h erhält
deren Echtheit �owohldur< den Namen als auh durch die gelb-
rote Packung garantiert wird.

Bratlinge
mit Maggi's Suppenwürfeln herge�tellt,als Er�a für

Flei�<.

Vorbemerkung: Bei allen Vor�chriftendarf kein

Salz mehr hinzugefügtwerden, da die verwendeten Suppen-
würfel bereits genügend enthalten.
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Die Bratlinge �{hme>enbei richtiger Zubereitung vorzüg-
lih; man gibt �iezu Gemü�en,Salaten u�w.

(Für 3 Per�onen.)
Ein Maggi's Suppenwürfel Reis mit Tomaten (oder Erbs,

Erbs mit Schinken, Kartoffel-, Prinzeß�uppe)wird fein zer-
Drüdt, mit 100 g Grieß vermi�ht,mit 14 1 Wa��erglatt gerührt
und unter �tändigemUmrühren etwa 20 Minuten zu \teifem
Brei gekoht. Die�enläßt man abkühlen, vermengt ihn dann
mit 1—2 Löffeln geriebener Semmel und einem gut verquirl-
ten Ei, Nun formt man daraus nah Belieben Frikandellen,
Buletten und dergl. und brät die�ein gutem Bratfett von allz2n
Seiten �{höônknu�prig.

(Für 3 Per�onen.)
Man zerdrü>t einen Würfel Maggi's Pilz�uppe für

13 Pfg, mi�<htihn mit etwa 100 g Mehl und rührt
das Ganze mit 14 1 faltem Wa��erzu dünnem Brei
an. Die�er wird in zirka 20 Minuten unter fort-
währendem Umrühren ordentlich �teifgekocht,hierauf abgekühlt
und mit 1—2 Eßlöffeln geriebener Semmel vermengt. Hierauf
\<hmed>tman mit einigen Lropfen Maggi's Würze ab, formt die

Ma��enah Belieben zu Buletten, Frikandellen oder Wür�tchen.
Die�eläßt man in gutem Bratfett von allen Seiten �{<ön
fnu�perigbraten. Feiner werden die Bratlinge, wenn man den
Brei nah dem Kochen au< no< mit einem gut verquirlten Ei

vermengt.
Rindertalg auszubraten.

1 kg Rindertalg wird gewa�chenoder abge�chabt,in Würfel
ge�chnitten,in einer Shmorpfanne mit 14 1 Wa��eroder be��er
14 1 Mil lang�ambei �chwacherHite gekocht, bis Wa��eroder

Milch verdampft i�t.Das Fett muß ar aus�ehen,die Griewen

gelbli<h. Dann gießt man das Fett über ein feines Sieb und

bewahrt es in einem Steintopf auf. Erkaltet wird der Topf
verbunden. Man verwendet Rindertalg mit Zu�aßvon geklär-
ter Butter zum Braten und zu Gemü�en. Rindertalg mit Zu-
�aßvon Schweine�chmalz(zu gleihen Teilen) zum Ausbraten
von Gebä>, Flei�hund Fi�chen.

Hammeltalg auszubraten.

Hammeltalg kann in gleicher Wei�eausgebraten werden.
Es wird weniger verwendet des talgigen Ge�hma>swegen. Man
kann e8 zum Braten von Klopfen, Koteletts und zu Gemü�e
verwenden, auch zu einfahem Hefegebä>.
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Schweinefett auszubraten.
Der Spe> (Rückenfett)und Schmeer (Flomenfett) werden

gewa�chenoder abge�chabt,in kleine Würfel ge�chnitten,auf
�<hwachemFeuer unter öfterem Rühren ausgebraten. Das Fett
muß lar aus�ehenund die Griewen leiht gelbli<h. Das Fett
gießt man über ein feines Sieb. Die Griewen nimmt man

no einmal in die Pfanne und läßt �ieweiter ausbraten, bis

�iedunkelgelb �ind. Sie werden dann ge�alzenund zu Kar-

toffeln gege��en.Das ausgebratene Fett wird zu Schmor-,
RNot-, Sauerkohl, zum Braten von Koteletts, Klopfen, Fi�chen
und zum Ausba>en verwendet. Will man das Fett zu Brot

e��en,dann gibt man zum Ausbraten Aepfel, Zwiebel, Ma-

joran hinzu.
Mi�Whfett.

1 kg Rindertalg, 12 kg Schweineflomen, 14 kg Butter und

fnapp 16 1 Milh werden zu�ammengekocht, bis die Milch ver-

dampft i�t.Das klare Fett wird in einen Steintopf abgego��en
zum Vorrat. Man verwendet es zum Braten von Klops,
Koteletts, zu Gemü�e.

Spe> mit Zwiebeln zu braten.

Der Spe> wird in Würfel ge�chnittenund auf gelindem
Feuer gelblichgebraten, dann tut man die würflih ge�chnittenen
Zwiebeln hinzu und läßt beides zu �hönerhellgelber Farbe
braten. Da die Zwiebeln �<nellerbraun werden, dürfen �ieniht
mit dem Spe> zu�ammenaufge�eßtwerden.

x

Butter klären.

Die Butter legt man in eine gut emaillierte Pfanne, läßt
�ieauf �chwachemFeuer kochen,bis �ie�illund klar wird. Dann

�telltman die Pfanne an die Seite des Feuers und gießtnah
einigen Minuten die klare Butter ab. Geklärte Butter gibt man

zu blauen Fi�chen,feinem Gemü�eund verwendet �iemit aus-

gebratenem Rinder- und Schweinfett zum Ausba>en.

Butter bräunen.

Die Butter wird in der Pfanne zum Kochen gebracht, da-

mit die Wa��erteileverdampfen. J�tdie Butter [till geworden,
läßt man �ieunter Rühren hellbraun werden.

|

Flei�hwa�chen,wenn das�elbe�hle<htenGeruch hat.
10 g übermangan�auresKali werden in 14 1 Wa��ergelö�t.

Davon gibt man 1 Eßl. auf 11 Wa��er.Das Flei�chwird in
die�erLö�unggewa�chenoder etwa 10 bis 15 Minuten in die-=

�elbegelegt, dann mit reinem Wa��ergewa�chen.

37
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Kompotts.

Arten : Die Kompotts werden herge�telltvon:

fri�hemOb�t,
eingemahtem Ob�t,
getro>netem Ob�t.

Menge: man rechnet 200 g fri�chesOb�tfür 1 Per�onund
65 g&getro>netes Ob�tfür 1 Per�on.

Vorbereitung: Fri�hes Ob�t wird gewa�chen,wenn

nötig ge�chält,zerkleinert und in Zuckerwa��ergar gemacht.
Getro>netes Ob�t wird mehrmals lauwarm

een, eingeweiht und mit dem Einweichwa��erge“
ot.

Zubereitung: Die Kompotts mü��enin einem gut
emaillierten oder irdenen Gefäß zubereitet werden, lang�aman

der Seite des Feuers kochen, damit die Früchte ihre Form
und Farbe behalten und die getro>neten be��eraufquellen. Ganz
genau kann das Wa��erzum Kochen niht angegeben werden,
weil die Früchte mehr oder weniger aufquellen.

Die Abfälle, wie Schalen, Kerngehäu�everwendet man zu
Gelees und mit fri�hemOb�tzu Suppe. Kir�h-und Pflaumen-
�teinezu Likör.

Die Gewürze,wie Zitronen�chale,Zimt, Nelken mü��envor

dem Anrichten entfernt werden.

Die Kompotts können mit Kartoffelmehl oder Mondamin

gebunden werden, oder die Früchte werden weih gekocht, mit
einem Schaumlöffel herau8genommen, der Saft di>er ein-

gekochtund über die Früchte gego��en.
Sollten Äpfel und Birnen wenig Ge�hma>haben, �over-

be��ertman ihn dur<h Zu�aß von etwas Bitronen�aft oder

Weißwein.
Die Kompotts von getro>netem Ob�t�indgut in der Koch-

ki�teoder in Papier gar zu machen.

Kompott von fri�chenÄpfelnI
für 4 Per�onen.

1 Tleines StückchenZimt,750 g ge�chälteÄpfel,
Bitronen�chale.60—80 g Zud>er,

etwa 18 1 Wa��er,
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Aus den gewa�chenen,ge�chältenÄpfeln wird das Kern-
haus entfernt, die Äpfel werden in kleine Stü>cen ge�chnitten,
mit dem Wa��er,Zitronen�chale,Zimt und dem Zu>er lang�am
weich geko<htund mit Zu>ker abge�hme>t.

Kompott von fri�henÄpfeln 1I

für 4 Per�onen.
750 g ge�chälteÄpfel, etwa 1% 1 Wa��er,
60—80 g Zuder, Bitronen�chale,wenig Zimt.

Aus den ge�hältenÄpfeln wird das Kernhaus entfernt,
die Äpfel werden in kleine Stü>kchenge�chnitten,mit Zitronen-
�haleund Zimt in den mit Wa��ergeklärten Zucker ge�chüttet
und an der Seite des Feuers lang�amgar geko<ht; verdampft
das Wa��er,muß es ergänzt werden. Das Kompott muß klar

aus�ehen.J�\tdas Kompott niht �üßgenug, kann Zu>er zu-

gegeben werden.

Kompott von Stachelbeeren I

für 4 Per�onen,

Bitronen�chale,
14 Teel. Kartoffelmehl.

750 g Stachelbeeren,
180 g Buder,
etwa 14 1 Wa��er,

Die Stachelbeeren werden von Stielen und Blüten befreit,
gut gewa�chen,dann mit dem Wa��er,Zitronen�chaleund Zu>ker
an der Seite des Feuers lang�amweih ge�<hmort,mit wenig
Kartoffelmehl oder gar niht gebunden.

Kompott von Stachelbeeren II

für 4 Per�onen.

750 g Stachelbeeren, etwa 1s 1 Wa��er,
180 g Zud>er, Zitronen�chale.

Die Stachelbeeren werden vorbereitet, dann werden �iemit

Zitronen�chalein den mit Wa��ergeklärten Zud>er ge�chüttet
und an der Seite des Feuers lang�amgar gekocht. Die

Stachelbeeren werden mit einem Schaumlöffel herausgenommen,
der Saft, wenn nötig, dier eingekocht und kalt über die Beeren

gego��en.Das Kompott muß klar aus�ehen.

Kompott von Rhabarber
für 4 Per�onen.

750 g Rhabarber, | Zu>er.
Der Rhabarber wird gewa�chen,ge�chält,in 1 em lange

Stücke ge�hnitten,mit Zu>er be�treutund muß nachtüber�iehen
Z7*



580 Kompotts.

bleiben. Mit dem �i<hbildenden Saft wird der Rhabarber
weichgekocht,er darf niht zerfallen. Die�eZubereitung i�tdem

Kochen mit Wa��ervorzuziehen.

Apfelmus
für 4 Per�onen.

1 kg fri�cheÄpfel, 1 Stü>khen Zimt und Bitro-
etwa 1s 1 Wa��er, nen�cale,

100—125 g Buder.
Die Äpfel werden gewa�chen,von Blüten und Stielen be-

freit, in 4—6 Teile ge�hnitten,mit Wa��er,Zimt, Zitronen-
�chaleunter Rühren weich gekocht, dur<h ein Sieb gerührt und
mit dem Zucker zu einem di>en Brei geko<ht. Man richtet das

Apfelmus in einer Glas�chalean und kann es mit abgezogenen,
ge�paltenenMandeln, vorbereiteten, eingeweihten Ro�inenoder

Korinthen oder Fruchtgelee verzieren.
Das Apfelmus kann auch aus amerikani�henApfel�chnit-

ten bereitet werden; dann brau<ht man 375 g Apfel�chnitte,die

vorher geweiht werden.

Kompott von fri�henApriko�enoder P�ir�ichen
für 4 Per�onen.

750 g Apriko�enod. Pfir�iche,

|

etwa 24 1 Wa��er,
125 g Buder, 5 abgezogene Kerne.

'

Die Früchte werden gewa�chen,�<hnellgebrüht, abge�chält,
geteilt, die Kerne entfernt und in den geklärten kohenden Zuder
gelegt, die Kerne hinzugegeben und vor�ihtigan der Seite des

Feuers gar gekocht. Die Früchte nimmt man heraus; i�tes

nötig,
wird der Saft noch eingekoht und über die Früchte ge-

geben.

Kompott von fri�henPflaumen oder Kir�chen
für 4 Per�onen.

750 g Pflaumen od. Kir�chen,

|

etwas Zitronen�chale,
125 g Buder, etwas Bimt,
etwa 14 1 Wa��er, Kartoffelmehl.

Die Pflaumen oder Kir�chenwerden gewa�chen,ausge�teint,
dann in dem geklärten Zucker mit Zitronen�chaleund Zimt
lang�aman der Seite des Feuers weih geko<htund mit wenig
Kartoffelmehl oder gar niht gebunden. Man kann einige abs-

gezogene Kerne mitkochen.
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Von den Pflaumen kann die Haut abgezogen werden, in-
dem man �ievorher einen Augenbli> in einem Durch�chlag
in kochendes Wa��erhält. Man läßt die Pflaumen ganz und

{mort �ievor�ihtigweih und bindet �ieniht mit Kar-

toffelmehl.
i

Kompott von Himbeeren, Erdbeeren
für 4 Per�onen.

750 g Himbeeren oder Erd-

|

125 g Zueker,
beeren, etwas Wa��er.

Der Zu>er wird mit wenig Wa��ergeklärt und re<t di>

eingefoht, die gewa�chenenFrüchte werden hineinge�hüttetund

einige Minuten unter Schütteln gebrüht, mit einem Schaum-
[löffelberau8genommen, der Saft, wenn nötig, dier eingekocht
und kalt übergego��en.Die Erdbeeren werden ohne Stiele ge-

ogen.
Kompott von Johannisbeeren

für 4 Per�onen.
750 g Johannisbeeren ohne

|

200 g Zuer.
Stiele,

Die Johannisbeeren werden gewa�chen,in einem gut email-
lierten oder irdenen Topf mit dem Zu>kervermi�cht,unter Shüt-
teln vor�ihtigbis zum Kochen gebraht. Die Johannisbeeren
werden mit dem Schaumlöffelherausgenommen, der Saft di>er

eingekocht und kalt über die Beeren gego��en.

Kompott von Blaubeeren
für 4 Per�onen.

750 g Blaubeeren, Zitronen�chale.
70 g Zuder,

Die Blaubeeren werden verle�en,vor�ihtiggewa�chenund
in einem gut emaillierten oder irdenen Lopf mit Zucker und

Zitronen�chaleunter Schütteln vor�ihtig15 Minuten gekocht.

Kompott von Preißelbeeren
für 4 Per�onen.

750 g Preißelbeeren,
|

| 200 g Zu>er.
|

Die�esKompott wird wie das von Blaubeeren zubereitet.

*

Kompott von fri�henBirnen
für 4 Per�onen.

750 g ge�chälteBirnen, | Zitronen�chale,
60—80 g Buder, 1s Zeel. Kartoffelmehl.
Wa��er, '
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Die Birnen werden ge�chält,größere geteilt, das Kernhaus
entfernt, kleinere bleiben ganz. Der Zucker wird mit etwas

Wa��erin einem gut emaillierten oder irdenen Topf geklärt, die
Birnen und Bitronen�chalewerden hineinge�hüttetund zugede>t
an der Seite des Feuers lang�amweih gekoht. Sind die

Birnen weih, werden �iemit einem Schaumlöffel herausgenom-
men, der Saft mit Kartoffelmehl gebunden oder der Saft dier
eingekocht,über die Birnen gego��en.

Kompott von Tomaten.

Sechs reife oder unreife Tomaten werden mit einem Tuche
abgerieben, in zwei Teile ge�chnitten.125 g Zu>ker werden mit

ettvas Wa��erund Weine��igdi>lih gekocht, die Lomaten hin-
eingegeben und gedün�tet.Sobald die Schalen anfangen zu

plagen, nimmt man die Tomaten heraus, legt �iemit etwas

Zimt und Nelken in eine Kompott�chaleund gießt den etwas
dider eingekohten Saft kochend über.

Kompott von Ba>ob�t
für 4 Per�onen.

250 g gemi�<tesOb�t, Bitronen�chale,
Wa��er, 1 Pri�eZimt,
50—60 g Buder, 14 Teel. Kartoffelmehl.

Große Birnen und Äpfel werden durhge�chnitten,Pflau-
men önnen ausge�teintwerden. Das Ob�tmuß gut mit lau-
warmem Wa��ergewa�chen,nahtüber geweiht und mit dem Ein-

weihwa��eraufgejeßt werden. Manche Birnen brauchen längere
Beit zum Aufquellen, deshalb ko<htman �iehalb weich, gibt dann
die Pflaumen, Äpfel,Gewürze, Zuckex hinzu. Das Wa��ermuß
über�tehen.An der Seite des Feuers wird das Ob�tlang�am
weich gekocht,ohne es viel zu rühren. Das Ob�tdarf niht zu

fnapp Flü��igkeithaben, es muß nötigenfalls Wa��ernachge-
go��enwerden. J�\tdas Ob�tweich gekocht,�<hme>tman es mit

Buder ab, bindet mit Kartoffelmehl. Das Ob�tkann, wenn es

weich i�t,mit einem Schaumlöffel herausgenommen werden, der

Saft di>flü��igeingeko<ht und übergego��enwerden.

Kompott von getro>neten Pflaumen, Pfir�ichen
oder Apriko�en

für 4 Per�onen.

250 g Pflaumen, Pfir�icheod.

|

50—60 g Zucker,
Apriko�en, Zitronen�chale,

Wa��er, 14 Teel. Kartoffelmehl.
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Eben�ozubereitet wie das Kompott von Backob�t,die Pflau-
men werden ausge�teint.Man kann die Früchte,wenn �ieweih
�ind,mit einem Schaumlöffel herausnehmen, den Saft di>-

flü��igeinkohen und übergießen. Die getro>neten Früchte
konnen auh nur nahtüber geweiht, ge�üßtund �ogege��en
werden.

Re�tverwendungvon Flei�ch,
Fi�chen,Eiern und Früchten.

Vom Rind.

Suppenflei�<: zu Ragout —

zu Schhu�terpa�tete—

Pudding von garem Flei�<h— Semmelpa�teten— mit Soßen:
Pilzen-, Meerrettih-, Senf-, Herings-, Robert-, Bechamelle�oße.
Bu Salaten. Zum Einpökeln, dann zu italieni�hem
und Herings-Salat, Auf�chnittund heißgemaht mit Senf-,
Meerrettich-, Zwiebel�oße.

Bratenre�te: zu Ragout — Buletten — Schu�terpa�tete
gefülltenFlinzenröllhen — Ftalieni�hemOrrelette.

Roa�tbeef: zu Auf�hnitt,zu Pfefferklops und Rou-
laden.

Vom Schwein.
Bratenre�te: zu Buletien — Schu�terpa�tete— in Bier

zu kochen—
zu gefüllten Flinzenröllchen.

Vom Kalb.

Suppenflei�<h und Bratenre�te: zu Ragout —

Frika��ee— Pudding von garem Flei�<h— Ha�chee— Buletten
—- Füllung von Pa�teten— Schu�terpa�tete— Semmelpa�teten
— Ftalieni�hemOmelette — Kalbflei�hin Bier — in Scheiben
ge�chnittenund wie Koteletts gebraten — in Eierkuchenteigge-

ba>en — Kohlkopf — Kohlrollen — Ftalieni�hem— Herings8-
— Flei�ch�alat.

Vom Hammel.
Suppenflei�ch und Bratenre�te: zu Ragout —

Schu�terpa�tete— Buletten — Pudding von garem Flei�ch.

Vom Reh und Ha�en.

Knochen: zu Wild�uppe. Bratenre�te: zu Wild-

ha�chee— Buletten. i
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Vom Huhn.

Suppenhuhn: zu Frika��ee— Mayonnai�e— Hühner-
flei�<hin Eierkuchenteig geba>en.

Von Fi�chen.

Re�te von gekochten Fi�chen: Mayonnai�e. —

Fi�ch�alat— Zander oder Hecht mit Sauerkohl in der Form
— „Fi�chre�te<hmac{haft zu verwenden“ — Fi�chfrika��ee—

Seefi�chklop�e.

Von Eiweiß und Eigelb.

Man verwendet Eiweiß- und Eigelbre �te zu ver�chie-
denen Spei�enund Kuchen. Wenn mehrere Eigelb und Eiweiß
übrig geblieben �ind,kann die Zahl der�elbendurh Gewicht fe�t-
ge�telltwerden: /

1 Eiweiß 25 ¿,
1 Eigelb 18 g.

Von Früchten.

Den Rüdcf�tandvon: Stachelbeeren, Erdbeeren,
Himbeeren, Blaubeeren, Fohannisbeeren und
À pfeln verwendet man zu Marmelade, �iehe:Marmelade
von Fruchtrü>�tand.

Der Nü>�tandvon: Stachelbeeren und Blau-
beeren kann auh einge�hwefeltwerden, �iehe:Ge�hwefelte
Stachelbeeren und Blaubeeren.

Der Rüd\�tandvon: Stachelbeeren, Blaubeeren,
Äpfeln, Kir�chen kann fri�hzu Suppe verwendet werden.

Die betreffenden Gerichte �indnah dem Spei�enverzeihnis
aufzu�uchen.
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Aufbewahren ver�chiedenerVorräte.

Aufbewahren des geräucherten Flei�ches.

Geräucherte Schinken und Wür�tehängt man am be�ten
in einem dunklen, tro>enen, luftigen Raum auf; i�tder�elbe
nicht vorhanden, fo kann man im Sommer die Schinken und die

Wür�tein die gut von A�chegereinigten Stubenöfen �te>en.Vor
allen Dingen hat man Schinken und Wür�tevor Feuchtigkeit
zu hüten, die�elbeerzeugt bei geräuchertenSchinken und

Wür�tenSchimmel und die�ermacht das Flei�h ranzig und

unbrauhbar. Vor Fliegen {hüßt man die Schinken, indem man

�ieam Knochen mit pulveri�iertemPfeffer oder Erhaltungs�alz
be�treut(leßteres bekommt man in der Drogenhandlung) oder
mit Talg ausgießt und in Papier wi>elt oder in einen pa��enden
Sa> �te>tund gut zubindet.

Aufbewahren der Fi�che.
Um Fi�chelänger lebend zu erhalten, be�onders,wenn man

�iever�hi>enwill, �te>tman den Bre��en,Karpfen und Schleien
ein in Branntwein getauchtes Stückchen Brot in das Maul.
Lebende Aale pa>kt man zum Ver�chi>enin fri�<hge�hnittenes
Gras. Ver�chiktman Zander oder Hechte, �omü��en�iegetötet,
aus8genommen, innen und außen mit Salz eingerieben werden.

Kreb�epa>t man mit fri�hgepflü>ktenBrenne��elnin Körbe.

Seefi�hemü��enausgenommen und auf Eis gelegt werden, �ie
verderben �{<nell.Im Winter kann man alle Fi�chefrieren
la��en,um �ielänger aufzubewahren, und �iebleiben �olange
gut, wie �iegefroren find. Vor dem Gebrau<h mü��en�iegut
auftauen.

Aufbewahren von Leber-, Blut- und Rauchwur�t.
Leber- und Blutwur�t werden leiht geräuchert,in

einem fühlen, troŒenen Ort aufgehängt oder glei<h zur län-

geren Aufbewahrung in We>- oder Rexglä�erneingekocht.
Rauchwur�t kann mit Schmalz be�trihenund auf-

gehängt oder im gereinigten Stubenofen aufbewahrt werden.

Aufbewahren des Fettes.
Zum Aufbewahren von Schweine�hmalz,Gän�e�hmalz

und Nierentalg benußt man am be�tenimmer die�elbenStein-

töpfe, die nah jedesmaligem Gebrauch gut mit heißem Soda-
wa��ergereinigt werden. Das ausge�hmolzeneFett gießtman

in die Töpfe, läßt es erkalten, verbindet die Löpfe mit Papier
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und �tellt�iein den Keller. Wenn Fett in der Sonne oder Zug-
luft �teht,bekommt es einen ranzigen Ge�hma>.

Aufbewahren der Butter.
Am be�tenift die Butter im Augu�tund September zum

Aufbewahren. Die Butter muß mit Wa��ergut aus8gewa�chen
werden, damit alle Milchteile daraus entfernt werden, dann
wird die Butter mit dem nötigen Salz dur<hgeknetet und mit
einem angefeuhteten neuen Holzlöffel in �ehr�aubereStein-

töpfe gedrü>t. Die Butter wird glatt ge�trihenund kaltes,
�charfge�alzenesWa��eraufgego��en.J�tdas Wa��erverdun�tet,
mußWa��ernahgefüllt werden.

Es ift gut, die Butter, die zum Kochen und Braten verwen-

det werden �oll,zu �hmelzen,�iebehält, an geru<lo�emOrt auf-
bewahrt, lange ihren guten Ge�hma>.Jn eine gut emaillierte

ei�ernePfanne legt man die Butter, läßt �ieauf �chwachem
Feuer kochen,bis �ieill und klar ift, dann �telltman die Pfanne
an die Seite des Feuers, damit nochetwaige Milchteile auf den
Boden des Topfes �inkenund gießt die klare Butter in einen

�auberenSteintopf, läßt �ieerkalten und verbindet den Lopf
mit �tarkemPapier und �telltihn in den Keller.

Ranzig gewordene Butter kann man mit Wa��erund etwas

doppeltkohlen�auremNatron auswa�chen.

Aufbewahren der Eier.
Es gibt ver�chiedeneVerfahren, um Eier haltbar zu machen.

Die geeignet�teZeit zum Einlegen i�tder April und Augu�t.
Un�aubereEier werden mit einer Mi�hung von Wa��er,E��ig
und Salz abgerieben. Man legt nur fri�che,�aubereEier ein.
Das einfach�teVerfahren ift, die Eier an einem tro>enen Orte

auf Eierbrettern aufzu�tellen,das �pizeEnde nah unten, oder

�iein Ki�tenzu legen und öfter umzuwenden.
Es ift empfehlen8wert, Eier mit Garantol oder Wa f-

�erglas in Töpfe einzulegen.
Garantol kauft man in Lebensmittelge�häftenund

Drogenhandlungen. Die Gebrauch8anwei�ungi�tauf den Päck-
chen angegeben. Wa��erglas nimmt man für 30 Eier etwa

Tg 1 auf fnapp 1 1 Wafer.

Aufbewahren des Mehls,
Das Mehl bewahrt man am be�tenan einem tro>enen, nicht

zu heißenOrt auf, indem man es in geruchlo�e,gut �<ließende
Ka�tenoder Tonnen �chüttet.Sehr gut i�tes, wenn man das

Mehl öfter um�tiht,dadur<h wird es gelo>ert, bekommt keinen

dumpfen Geruch.
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Aufbewahren von Kä�e.

Ange�chnittenerKä�ehält �i<ham be�ten,wenn man ihn
mit einem in Salzwa��eroder Bier getauhten Leinwandtuch
oder Pergamentpapier umtwi>elt und in einem Steintopf in
einem fühlen Keller aufbewahrt.

Aufbewahren der Zitronen.

Um die Bitronenlängere Zeit fri�chzu erhalten, i�tes gut,
�iein einen Steintopf zu legen und Wa��erheraufzugießen,wel-

hes öfter erneuert werden muß.

Aufbewahren der Wurzelgemü�e.
Es i�tgut, das Wurzelgemü�e,um es für den Winter auf-

zubewahren, bei tro>dener Witterung aus dem Ater zu nehmen.
Bei Peter�ilieund Sellerie bricht man die Blätter ab bis auf die

Herzblättchen,bei Karotten dreht man das Kraut ab. Nun legt
man im tro>enen Keller das Gemü�emit wenig angefeuhtetem
Sand �chichtwei�eübereinander. J�tder Keller feuht, nimmt
man tro>enen Sand. Hat man keinen geeigneten Ort zur Auf-
bewahrung des Gemü�es,�okann man es tro>nen. Man

wä�chtund pußt Mohrrüben, Sellerie, Peter�ilie,�hneidet�ie
in Scheiben, die man auf Fäden zieht und an der Luft oder

bei ganz �<hwacherHiße im Ofen tro>net. Es i�tgut, vor dem

Gebrauch das getro>nete Gemü�eeinzuweihen und mit dem

Einweichwa��erzu verwenden.

Aufbewahren der Kohlarten.
Den Weißkohl legt man im Keller nebeneinander auf

Bretter oder man hängt ihn mit dem Kopf nah unten auf,
den Blumenkohl, die Blätter über den Ro�enzu�ammen-
geknidt, hängt man auf. Den Ro�enkohl und Braun -

kohl hängt man in Bündel gebunden im Freien auf, da

die�eKohlarten Fro�tvertragen.

Aufbewahren der Zwiebeln.
Die Zwiebeln mü��envon den Wurzeln und welken Biät-

tern befreit und getro>net werden; man bewahrt �ie,niht zu

hoh aufeinanderge�hüttet,an tro>enem, fro�tfreienOrt auf.
Sind Zwiebeln gefroren, lößt man �ieam kalten Ort auf-

tauen, der {Fro�t�chadetihnen niht.
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Zu jeder Ge�ell�chaft�indmehr oder weniger Vorbereitun-
gen nôtig. Es kann niht genug empfohlen werden, für eine

Ge�ell�chaftalles Erforderliche zu rechter Zeit zu überlegen und
vorzubereiten. Das Ti�chzeugi�tna<hzu�ehenund zure<htzulegen,
Silberzeug, Teller, Glä�er,Lampen u�w.vorher zu pußen, nôti-

genfalls Lichte auf Kronleuchter und Armleuchter zu �te>en.Die

Tafel de>e man �tets�ozeitig als möglih; wenn es geht,
�honam Tage vorher. Der Ge�ell�chaftstagbringt immer noh
Arbeit genug, und nichts i�tunangenehmer, als bis zum leßten
Augenblickemit den Vorbereitungen zu tun zu haben.

Nach�tehendift eine Anleitung zum Decken einer Tafel ge-

geben, die es erleihtern �oll,die Anordnungen für eine große
Ge�ell�chaftzu treffen.

Das Decken der Tafel.
Man det, je nah Raum, an einer langen Lafel oder �tellt

die Ti�chein Hufei�enformzu�ammen.Man hat �tetsdarauf
zu aten, daß die Bedienung bequem ausgeführt werden kann.
Um das Klappern der Teller auf dem Ti�hzu vermeiden, de>t
man zuer�teine Fries8de>teauf den Ii�h und legt darüberein

Ti�chtuch.Die�esmuß an den Enden der Tafel ein Stück über-

hängen. Die Va�enfür Blumen, die Schalen für Früchte und

Konfitüren wählt man in niedriger Form und verteilt �iege-

�<hma>vollauf der Tafel. Die Tafel kann auh mit aufgelegten
Blumen ge�<hmüd>tund an jedes Gede> eine Blume gelegt wer-

den. Für jeden Play re<hnet man etwa 70 Zentimeter. Die

Teller werden in den nötigen Zwi�chenräumenan den Rand
des Ti�chesge�tellt,höch�tenszwei große und ein kleiner Leller

aufeinander. Zwi�chendie beiden großen Leller legt man ein

De>kchen. Der untere Leller bleibt �tehenund wird vor dem

Nachti�chfortgenommen. Die Mundtücher werden in einfacher
Form auf den Teller gelegt. Die Brötchen legt man auf die

Mundtücheroder auf den Teller. Kleine Salzfäßchen�telltman

für je zwei Per�onenauf die Tafel, daß �iefür jeden leiht er-

reihbar �ind.Den Suppenlöffel und einen kleinen Löffel zur

Spei�elegt man vor den Teller oder zur Seite. Me��erund Gabel

legt man re<ts vom Teller, das Me��ermit der Schneide nah dem

Teller, die Gabel links von dem Me��ermit den Spißen nah
oben. Zu Fi�chlegt man links vom Tellex ein Fi�chbe�te>oder
2 Gabeln. Die Kompotteller werden links vor das Gede ge�tellt
und die Löffel heraufgelegt. Weinglä�er�telltman niht mehr
als drei vor jedes Gede>,und zivar zuer�tein Rheinwein-, dann
ein Rotiwein- und ein Champagnerglas. Bei großenE��enwerden
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au< mehr Wein�orten gegeben. Rotwein- und Rheinwein-
fla�hen�telltman in Fla�chentellernauf den Ti�ch,etwa nah
jedem vierten Gede>, zwei Fla�hen zu�ammen.Die feineren
Wein�ortenwerden von der Bedienung herumgereiht. Zur
Suppe läßt man {were Weine, wie Portwein, Madeira,
Sherry in kleineren Glä�ernreichen, auh gibt man roten oder

weißen Champagner zur Suppe. Zu Fi�h gibt man Nhein-
wein, zu Braten Rotwein oder Champagner. Der Champagner
wird von: der Bedienung in die auf dem Ti�che�tehendenGlä�er
eingego��en.

Das Bedienen muß fo ge�chi>tund geräu�chloswie mögli
au8geführt werden. Für eine Ge�ell�haftvon 12 Per�onen
rechnet man 1—2 Per�onen,für eine Ge�ell�haftvon 16—18

Per�onen2—83 Per�onenzur Bedienung. Die Schü��elnund

Soßenäpfe werden von der Bedienung mit Mundtüchern oder

be�onderenTüchern angefaßt. Die Schü��elnwerden �tetsmit
der linken Hand von der linken Seite gereiht, während die

Teller von der rehten Seite mit der re<hten Hand fortgenom-
men und hinge�telltwerden, eben�owerden Getränke von der

rechten Seite eingego��en.
Gibt man die Flei�chbrühein Ta��en,bleiben natürlich die

Suppenlöffel fort und die La��enwerden ohne Unter�äßeauf
einem Tablett gereiht. Gibt man Suppe in Tellern, �owird
die Suppe an einer Anrichte oder im Nebenzimmer aufgegeben
und jeder Teller auf einem Mundtuch oder auf einem Lablett

gereiht. Das Herumreichender ver�chiedenenGänge muß �tets
bei den Damen,bald hier, bald dort, beginnen. Für die kalten

oder warmen Eingangsgerichte werden Mittelteller hinge�tellt,
Ragout fin in Mu�chelnwird auf dem Tablett gereiht, dann
bleiben die Mittelteller fort. Für Braten und Mittelgerichte
werden flache Teller hinge�tellt,die bei mehreren Gängen er-

neuert werden. Der unter�teTeller bleibt �tehen.Zu Spei�e
oder Eis gibt man am be�tenGlasteller, zu Butter und Kä�e
Früh�tüksteller.Jn der Regel werden die�ebeiden Teller zu-

fammenge�eßtund vor den Ga�thinge�tellt,man legt zwi�chen
die�ebeiden Teller kleine De>kchen. Zum Ob�tdarf man die

Ob�tme��eroder Ob�tbe�tekeniht verge��en,�iewerden ent-

weder zwi�chendas Ob�tge�te>toder in Me��erhalternauf die

Tafel ge�tellt.Den Kaffee reiht man gewöhnlih gleih bei

Ti�choder na< aufgehobener Tafel im Nebenzimmer, dann

reiht man no< Kuchen dazu.
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Spei�ezettel.
Anleitung zur Zu�ammen�tellungvon Spei�ezetteln

für große Mittag- und Abende��en.
Suppe.
Warmes oder kaltes Eingangsgericht.
Ganzer Fi�choder ein Mittelgericht.
Großer Braten mit Verzierung.
Gemü�emit oder ohne Beilage.
Warmes oder kaltes Eingangsgericht.
Braten, mei�tensWild oder Geflügel mit Salat und Kompott.
Kalte oder warme �üßeSpei�e.
Eis oder Torte.
Butter und Kä�e.
Nachti�ch:Früchte oder Süßigkeiten.
Kaffee.

Für kleine Mittag- und Abende��en.
Suppe.

‘

Fi�hoder Gemü�emit Beilage.
Braten mit Salat oder Kompott.
Speije.
Butter und Kä�e.
Fri�chesOb�t.

Für kalte Abende��enund Früh�tü>.

Sardinen, Kaviar oder Au�tern.
Gemü�e-,Fi�ch-oder Flei�ch�alat.
Kalte Braten, geba>ener Schinken.
Kaltes Geflügel mit Salat.

'

Flei�h,Geflügel, Fi�chein A�pikmit einer Öl�oße.
Mayonnai�e.
Kalte Pa�tete.

'

Galantine von Huhn oder Pute mit einer Öl�oße.
Rohgemü�eplatte.
Creme, Gelee, Eis, Kompott.
Butter, Kä�e.
Früchte, Süßigkeiten.

Man vereinfaht den Spei�ezettel,indem man die Ein-

gangsgerichte, den zweiten Braten, Fi�hoder Gemü�e,Eis oder

Torte, �owieden Nachti�chfortläßt. Zu Abende��enreiht man

die Suppe in Ta��enoder läßt �iefort.
Gemü�e,die man ohne Beilage geben kann, �ind:Blumen-

fohl oder Spargel mit heißerButter oder Eisbutter.
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Warme Eingangsgerichte �ind:

Ragout fin in Mu�cheln.
Ragout fin in rômi�chenPa�teten.
Ha�en-,Rebhuhn-, Dro��elpa�tete.
Kroquettes von Kalb3milch.
Kiebißeier.
Krebsragout in Mu�cheln.
Geba>enes Kalbshirn, gebad>eneKalbs8mil<h.
Kalbsnieren mit feinen Kräutern (aux fines herbes).
Kalb8milc<hüberba>en (au gratin).

Kalte Eingangsgerichte �ind:
Au�tern,Kaviar.

Fi�h-,Hummer�alat.
Geräucherter Lachs, Sardinen.

Mayonnai�evon Hummer, Huhn, Lachs oder Zander.
Aal oder Zander in A�pikmit Remouladen�oße.
Schweinefüßein Gelee mit Remouladen�oße.
Galantine von Huhn oder Pute mit Remouladen�oße.
Gän�eleberpa�tete.

Mittelgerichte �ind:

Gemü�emit kalter oder warmer Beilage.
Fi�che. -

Frika��ees,Ragouts.
Koteletts, Bee��teaks.
Schinken in Burgunder.
Gedämpfte Pute, Salmi von Enten.

Spei�ezettelfür Mittage��en.

Königin�uppe. Krebs�uppe.
Fri

f
e Steinbutten mit Mo�trich-

|

Ragout fin in
Mu�chelnoße.

; Lachs mît Champignon]oße.
Rinderlende mit Spargel. | a

Straßburger Gän�eleberpa�tete.Roa�tbeefjefa!pun Kompr
GebrateneFa�anen

mit Salat und
Scho Folaber,EBz

pott.

ompott. C
-Eis. :

Eis mit Eisgebäc Kä�e�tangen.
Butter u. Kä�eoder Kä�e�tangen.

|

Fri�he Früchte.
Weintrauben. Kaffee.
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Och�en�hwanz�uppe.
Hecht au four mit Kapern�oße.

Hammelrüden
— Salat u. Gurken.

aramelcreme.

Butter und Kä�e.
Apfel�inen=-,Bananen�alat.
Kaffee.

Rinderbrühe mit Raviolen.
Gän�eleberpa�tete.

Frika��ee
von Fi�ch.

Geb
xFa�anen

mit Champagner-
0

Chalotte russe.

Kä�e�tangen.
Fri�cheFrüchte.

Frühlings�uppe.
Grüner Hecht.
Rehbraten mit Kompott u. Salat.
Fri�cheAnanas�cheiben mit

Schlag�ahne.
Butter und Kä�e.

Rinderbrühe mit Eier�tich.
Pirogg von Fi�ch.
Kalbs3braten, Kompott u. Salat.
Gefüllte Äpfel mit Vanille�oße.
Butter und Kä�e.
Kaffee.

__

Zal�heSchildkröten�uppe.
<leiforellen blau mit Eisbutterx

und Meerrettich.
Kalbsrü>en m. Kompott u. Salat.
Ueberba>enes Eis.
Butter und Kä�e.
Ob�t�alat.

Rinderbrühe mit Salz�tangen.
Frika��eevon Huhn.
Hammelrü>kenmit Kompott und

Salat.
Frucht-Eis m. Wiener Eisbögen.
Butter und ‘Su�e.
Früchte — Süßigkeiten.

Rinderbrühemit Markklößen.
Koteletts mit Spinat.
Putenbraten m. Kompottu. Salat.
Butter und Kä

Fri�cheFrüchte.

Spei�ezettel.

Wind�for�uppe.
Gemü�emit Beilage.
Rehkeule mit Kompott u. Salat.
Fri�cheErdbeeren m. Schlag�ahne.
Butter und Kä�e.

Spargel�uppe.
Gedämpfte Pute mit Reis.
Rinderbraten, mit Kompott und

Salat.

Zimtröllchenmit Schlag�ahne.
ta�e�tangen.

Wild�uppe.
Fi�hmayonnai�e.
Rinderlende m. Kompott u. Salat.
Apfel�inentorte.
Butter und Kä�e.

Tomaten�uppemit Reis.
Karpfen blau mit Meerrettich.
Roa�tbeefmit Kompott u. Salat.

Hitroneneis.ä�egebäd.

Rinderbrühe.
Schnigzel mit Blumenkohl.

Perlhühner
mit Kompott

Apfel�pei�emit Schlag�ahne.
Butter und Kä�e.
Fri�cheFrüchte.

und

Königin�uppe.
Rinderlende mit Pilzen.
Steinbutte m. holländi�herSoße.

Spargel.Junge Hühner mit Salat und

Kompott.
Vanille-Eis.
Butter und Kä�e.

Rinderbrühe mit Sardellen=
brötchen.

Karpfen, blau, mit Meerrettich u.

Eisbutter.
'

Wild�chweinbratenmit Kompott.
Kä�e�chü��el.
Fri�cheFrüchte.
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Abende��en.
lei�hbrühein Ta��en. Sungenregout.ander mit holländi�cherSoße. alb8rü>en mit Gemü�e.

Rehbraten mit Kompott u. Salat.

Butter und Kä�e.
Fri�chesOb�t.

Ragout fin in Mu�cheln.
Hechtmit Krebs�oße.
Rinderlende m. Kompott u. Salat.
Für�t Pückler-Eis.
Butter und Kä�e.
Ob�t�alat.

Flei�hbrühe in Ta��en.
Ragout fin mit Blätterteig.
Entenbraten mit Shmorkohl.
Plumpudding m. Wein�haum�oße.
Butter und Kä�e.
Fri�cheFrüchte.

Och�en�hwanz�uppein Ta��en.
GanzerFi�hm. holländi�ch.Soße.
Schinken in Burgunder.
Tutti-frutti-Eis.
Butter und Kä�e.

Flei�hbrühein Ta��en.
Tomaten mit Sellerie�alat.
Ha�enbratenm. Kompott u. Salat.
Vanille-Eis.
Butter und Kä�e.
Fri�cheFrüchte.

Apfel�inen-Eis.
Butter und Kä�e.
Ob�t.

_

Och�en�hwanz�uppe— Salz�tang.
Pfilückheht mit Makkaroni.
Rehrücken mit Kompott, Salat.

Götter�pei�e.
Butter und Kä�e.
Weintrauben.

Mayonnai�e von Huhn.
Rehbraten mit Rotkohl�alat,

Kompott.
Vanillebombe.
Kä�e�chü��el.
Nachti�ch.

Gebirgsforellen mit Eisbutter.
Gän�eleberpa�tete.
Rehrü>en mit Kompott und

Sellerie�alat.
Vani�lle-Eis,gefüllt m, Fruchteis.
Fri�cheFrüchte.

Fi�ch�alat.
Ninderlendemit Pilzen.
Spargel mit zerla��enerButter.

Fa�anenbratenmit Kompott.
Weingelee.
Butter und Kä�e.

Kalte Abende��en.

Sardinen. ö

Zander in A�pikmit Remouladen-
oße.

Filet mit Gemü�e�alat.
Gefüllte Tomaten.

Nußcreme.
Butter, Kä�e.
Fri�cheFrüchte.

Schwedi�heSchü��el.
Pökelzunge m. kalter Meerrettich-

�oße.
Mayonnai�evon Fi�h.
Kaltes Geflügel mit Salat.
Ananas�cheibenmit Schlag�ahne.

Gän�eleberpa�tete.
Schinken mit Cumberland�oße.
Sellerie�alat.
Galantine von Huhn.
Weingelee.
Kä�e�chü��el.
Fri�cheFrüchte.

Fri�cheFrüchte und Nü��e.
Gefüllte Eier m. Remouladen�oße.
Roa�tbeef,verziert mit Tomaten,

Kräuter�oße.
Gemü�e�alat.

Sclag�aÿne-Eis.Butter, Kä�e.

38
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Spei�ezettelfür flei�chlo�eMittag- oder Abende��en.

ri�hes Ob�t.
pargel mit Butter.

Geba>tene Tomaten.
Kaffeecreme.

Fri�chesOb�t.
Rohgemü�eplatte.
Pilzragout.
Omelette.

Quarkklöße.
Gemü�emi�chgericht.
Grüner Salatmit Kartoffel=

bällchen
Nußcreme.

Belegte Brötchen.
Rohe gefüllte Tomaten mit

Mayonnai�e.
Rührei mit Spinat und ge-

ba>enen Kartoffeln.
Ob�ttorte.

Ob�tkalt�chale.
Leipziger Allerlei.
Geba>ene Bananen m. Frucht�oße.
Vanille-Eis.

Fri�chesOb�t.
Eierkuchen mit Gemü�e.
GedämpfteTomaten mit Makka-.

roni und Kä�e.
Ob�ttorte.

Fri�chesOb�tmit Nü��en.
Wachsbohnen mit Rö�tkartoffeln.
Gebrat, Pfifferlinge und Nudeln.
Saure Milch�pei�emit Sahne.

Fri�chesOb�tmit Nü��en.
:

Gefüllte Gurken, Reis und Spi-
nat�alat.

Tomatenauflauf.
Biskuitrolle.

Fri�chesOb�t.
Grüne Bohnen mit Kartoffel-

klößchen
Eier mitSalatund Remouladen-

�o
Arme Rittermit

Hagebutten�oße.
Waldorf].�alat.
Gefüllte Hwiebeln(Pilzfüllung)

und Kartoffelbrei,Salat.
Schlag�ahnereis.

Apfelmus mii Nreißelbeeren.
Schwarzwurzel mit holländi�cher

“Soße, Kartoffeln.
Eierkuchenmit Ob�t�alat.
Nußcreme.

Bratäpfel mit Walnü��en.
Erb�en�chnitten(Koteletts) mit

Sauerkraut�alat.
Blumenkohl mit Butter.

Apfel�inen
und Bananen mit

Schlag�ahne.
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Hinwei�efür Zu�ammen�tellungvon Rohko�tplatten.

Es eignen �i<dafür:

Ob�t. Ob�t�alate, die mit Schlag�ahne,Zu>keroder Honig,
Nü��enangemacht werden.

Gemü�e. Gemü�e�alate, die gerieben oder ge�chnitten
mit Zitronen�aftoder Sahne, mit Zu>ker, Salz, Zwie-
beln oder mit Mayonnai�en�oßebereitet werden.

Grüne Salate, die mit Zitronen�aft,Sahne, Kräutern,

Salz, Zu>kerzurehtgemacht werden.

Rohgemü�eplatten können nah folgenden Bei�pielen
zu�ammenge�telltwerden:

Karotten, Erb�en,Feld�alat.

Kohlrabi, Spinat, Radieschen.
Tomaten, Spargel, Kre��e.
Blumenkohl, rote Rüben, Feld�alat.
Gurken, Spinat, rote Rüben.

Sellerie, Rotkohl, Kre��e.

Weißkohl,Tomaten, Spinat.
Champignon, Blumenkohl, Tomaten.

. Rotkohl, Endivie, Schwarzwurzel.
Spinat, Lauch, Karotten.

Tomaten, Blumenkohl, Sellerie.

Schwarzwurzel, Feld�alat,Karotten.

38%
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Beim Backen
ist ein gutes erprobies Backpulver das

Wichtigste! Deshalb sparen Sie nicht

an verkehrter Stelle, denn ein minder-

wertiges Backpulver isf — selbst ge-
schenkt — noch viel zu teuer

Mit Dr.Oetker's Backpulver
B ki

11

FI ac IN ist jede Hausfrau gut bedient, denn
damit

gelingt der Kuchen immer

Einer besonderen Beliebtheit erfreuen
sich Dr. Oetker's Feinkost-Puddings, die
den verwöhntesten Geschmack zufrieden-
stellen. Bestens empfohlen werden:

Dr. Oetker's Makronen-Puddingpulver
Dr. Oetker's Krokant-Puddingpulver
Dr. Oetker's Mandelkern-Puddingpulver
Dr. Oetker's Schokoladen-Speise

mit gehackten Mandeln

Dr. Oetker's Gala-Puddingpulver
Dr. Oetker's Götterspeise

(Eine feine Gelee-Speise)

Sämtliche Oetker-Fabrikate sind infolge
des großen Umsatzes in allen ein-

schlägigen Geschäften stets frisch
zu haben

Dr. August Oetker
Nährmittelfabrik

Bielefeld



Max Guttowsky
Königsberg i. Pr.

Größtes SpezialhausfürStofte
Seidenfioffe - Woll�toffe

Wa�cbftoffe- Herrenj�toffe

Neu aufgenommen:

Ti�chzeuge aller Art

Weck
Konservengläser
Gummiringe
Sterilisiergeräte
‘und Saftgewinner

kzzz

mÜüssen Sie kaufen, wenn Sie das Beste haben

| wollen, was in Solchen Erzeugnissen geliefert
werden kann. Druckschriften kostenlos!

J. WECK & Co., Oflingen



Die KHathreiner-Kochvor�chrift.

Die Haupt�achei�:den athreiner rihhtig kochenla��en— und

nicht nux überbrühen.

Bitte — den Kathreiner nicht zu feinmahlen! 2—3 Eßlöffelvoll

in einen Liter kochendesWa��er�hütten,einige Minuten kochen
und einige Minuten ziehen la��en.Veim Kochen gut umrühren!

Wenn man ihn mit kaltem Wa��eran�etztund ihn dann eben�o

kochenund ziehen läßt, �<me>ter noh kräftiger!

Bitte — keinen zu kleinen Topf nehmen, denn Malzkaffee kocht

leiht über! Und dann: „je be��erdie Milch, de�tobe��erder Kaffee";
der Kathreiner auh — natürlich!

Die Milchkathreiner - Kochvor�chrift,

Neuerdingswird auch �chonviel �ogenannterMilchkathreiner

getrunken.

Dazu nimmt man etwas mehr Hathreiner : etwa 4—5 Eßlöffel
voll auf den Liter Wa��er.Die�en,„doppel�tarken““Hathreiner

mi�chtman mit Milch — halb und halb —. Beides darf aber nicht
mehr allzu heiß�ein!

Be�ondersKinder trinken die�enMilchkathreiner viel lieber als

die reine Milch. Und er bekommt ihnen auch viel be��er,denn

mit Kathreiner gemi�cht,wird die Milch ja dreimalleichter ver-

daut als �on�t!



Heinrich Langanke
gegründet 1878

KONIGSBERG PR.

Steindamm 18 und Kneiphöfsche Langgasse 53

Fernsprecher: 132, 6072

FEINKOSTHAUS

| FEINKOSTKUCHE

Fische, Wild, Geflügel

Konserven, Liköre, Südfrüchte

oNaacenAxSS
m
MUNLERSTR. ZN



-Facrbcr
UML

RR

DAM,CIEsWAA,

Mlle�teeund größles

Ppeziahaus[ör
ainte und preis-

ente Damen-
bekldeidung,

 KONIGSBERGPR.
KAISER WILHELMPLATZ

/ / i//.

MITGLIEDDER KUNDEN-KREDIT





WW

TETTE
ROHKOST
WEINESSIG

BLEIBE dd drci:

GESUND DURCH AET
D E

A1 LLIONENVON MENSCHEN

HABEN DIES ZU IHREM
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VORTEIL ERPROBT

REZEPTE IN ALLEN VERKAUFSSTELLEN
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Eines sage ich lhnen,

meine Damen:

Konservengläser und Sterilisier-

> Einrichtungen

Marks REX
sind ausgezeichnet! Sie gewährleisten
vollen Erfolg und sind trotz ihrer vorzüg-
lichen Qualität äußerst billig. Verlangen
Sie kostenlose Aufklärungsschriften!

REX-Conservenglas-Ges. m.b.H.

Üflingen-Säckingen
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Ernährungs- una Kochbuch
für den

Säugling und das Kleinkind -

von

Dr. med. Ff. Lehmann
Facharzt für Kinderkrankheiten

und

IN, und E. Doennig
Gewerbe�chullehrerinnen für Kochen und Hauswirt�chaft

3. verbesserte Auflage, 6.—10. Tausend

Königsberg Pr.

Zu beziehen durch Frau Th. Arndt, Steindamm 27/29
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