
		
		Kochvorschriften

		I.

Warme Suppen.

		Wurzelbrühe

		Je nach Bedarf wird eine Anzahl Zwiebeln, gelbe Rüben,
Petersilienwurzeln, Sellerieknollen und Lauch gereinigt, in
Scheiben geschnitten, in Palmin gedämpft. Wenn die Wurzeln
bräunlich werden füllt man mit Wasser auf, läßt sie ganz weich
kochen und gibt sie durch ein Sieb. Grüne Petersilie und
Sellerieblätter, zusammen gebunden, dürfen nur kurze Zeit
mitkochen. Diese Grundbrühe findet zum Verbessern von Suppen und
Tunken Verwendung und kann, sterilisiert, lange Zeit aufbewahrt
werden.

		*

		Gemüsekraftbrühe

		Eine halbe kleine Knolle Sellerie, 1 Petersilienwurzel, 1
Kohlrabi, 1 Lauch, einige Schwarzwurzeln oder Stielrippen und
Blattrippen von Blumenkohl oder Spargelstücken, 2 gelbe Rüben,
einige Wirsingblätter werden fein geschnitten, in Palmin geröstet,
dann füllt man mit 1 Liter Wasser auf, gibt noch einige braun
gebratene Zwiebelstücke und ein Büschelchen Petersilie oder
Selleriegrünes hinein, doch sollen diese Kräuter nur kurz
mitkochen. Die fertige Suppe wird geseiht, mit Maggiwürze gewürzt
und mit beliebigen Einlagen wie Fleischbrühe verwendet. Hat man
gutes Gemüsewasser, z. B. Blumenkohl- oder Spargelwasser vorrätig,
so verwendet man dieses statt Wasser.

		*

		Julienne-Suppe

		2 gelbe Rüben, ½ Kohlrabi, ½ Sellerie, 1 Lauch, 1
Petersilienwurzel, etwas Wirsing werden in ganz feine [bookmark: page92] Streifchen
geschnitten, in 30 g Palmin gedämpft, dann mit 1 Liter Wasser
aufgefüllt und langsam weichgekocht, geröstete Semmelwürfelchen,
Eierstich oder andere Einlagen werden zur Suppe gereicht.

		*

		Gemüsesuppe

		30 g Zwiebeln werden geschnitten und in 30 g Palmin angebraten,
300 g gewaschene Gemüse wie Karotten, Wirsing, Sellerie,
Petersilie, Lauch und Kartoffeln, alles in feine Streifchen
geschnitten, werden mitgebraten, bis alles schön gelb ist. Nun wird
alles in 1 Liter Wasser gekocht, je nach der Jahreszeit, d. h. nach
der Härte der Gemüse, bis die Gemüse weich sind. 50 g Reis oder
Sternchen müssen 3 bezw. 10 Minuten in der Suppe kochen. Wenn diese
zu dick sein sollte, so kann noch etwas kochendes Wasser beigemengt
werden. Zum Essen gibt man frische Butter daran und streut
geriebenen Käse darüber.

		*

		Feine Gemüsesuppe

		Ein kleiner Wirsingkopf, 3 kleine Mohrrüben, 1 kleiner Kohlrabi
nebst den zarten Blättern, ½ Selleriekopf, 4-6 Spargel, alles in
kleine Stücke geschnitten; eine Hand voll junge Erbsen und etwas
Blumenkohl, 2-3 Tomaten werden gut gewaschen und wenn sie gut
abgetropft sind, mit einer halben Zwiebel in Fett gedünstet; dann
füllt man mit heißem Wasser auf und läßt alles gut weich kochen.
Ist die Suppe zu dünn, kann man sie auch mit Klöschen oder
Eierstich zu Tisch geben.

		*

		Blumenkohlsuppe

		1 kleiner Blumenkohl wird gewaschen, geputzt und mit 1 Liter mit
Wasser verdünnter Milch ganz weich gekocht. Man behält die Röschen
zurück, um sie vor dem Anrichten ganz in die Suppe zu legen, rührt
das übrige durch den Seiher und bereitet von 30 g Palmin und 2-3
Löffel Mehl eine helle Einbrenne, füllt sie mit der Suppe auf, läßt
diese noch eine kurze Zeit kochen, bindet sie beim Anrichten mit
einem Eigelb und gibt noch ein Stück frische Butter hinein. [bookmark: page93]

		*

		Spargelsuppe

		250 g dünne Suppenspargeln werden geschält und in l Liter Wasser
gekocht. Sobald die Spitzen weich sind, schneidet man sie ab, um
sie ganz in die fertige Suppe zu geben, läßt das übrige soweit
kochen, daß es sich durch ein Sieb streichen läßt, bereitet von 30
g Palmin und 3 Löffeln Mehl eine helle Einbrenne, füllt sie mit der
Suppe auf und läßt diese noch einige Minuten kochen. Man bindet sie
vor dem Anrichten mit einem in Rahm verquirlten Eigelb und gibt ein
Stück frische Butter daran.

		*

		Sauerampfer- oder Kerbelsuppe

		Man bereitet von 30 g Palmin und 3 Löffeln Mehl eine helle
Einbrenne, gibt eine Hand voll feingewiegten Sauerampfer oder
Kerbel dazu, läßt dies gut durchdünsten, füllt mit 1 Liter Wasser
nach und nach auf und kocht die Suppe nochmals auf. Vor dem
Anrichten wird sie mit 1/10 Liter saurem Rahm vermischt und ein
Stück frische Butter darangetan.

		*

		Pilzsuppe

		250 g Steinpilze oder Champignons und eine kleine Zwiebel werden
fein gewiegt und gedämpft. Dann macht man von 30 g Palmin und 3
Löffeln Mehl eine helle Einbrenne, gibt die vorbereiteten Pilze
dazu, füllt mit 1 Liter Wasser auf, läßt sie noch einmal aufkochen,
rührt inzwischen in der Suppenschüssel ein Eigelb mit 1/10 Liter
saurem Rahm ab und gießt die Suppe darüber. Als Einlage eignen sich
kleine Klöschen . Getrocknete Pilze läßt man eine Nacht weichen und
benützt das Pilzwasser zur Suppe.

		*

		Suppe von Frühlingskräutern

		Man nimmt die Blättchen von den allerersten Frühlingskräutern,
wie Kerbel, Brennesselspitzen, Löwenzahn usw., auch Wegerich,
Schafgarbe und Petersilie und wiegt sie. Dann bereitet man von 50 g
Palmin und 2 Löffeln Mehl helle Einbrenne, gibt die Kräuter dazu,
füllt mit 1 Liter Wasser auf, salzt und kocht sie ganz weich. Die
Suppe wird [bookmark: page94]
über einem mit etwas Milch verrührtem Eigelb angerichtet oder ⅛
Liter saurer Rahm darangerührt.

		*

		Haferschleimsuppe

		100 g Haferflocken werden mit 1 Liter Wasser am besten in der
Kochkiste schleimig gekocht, durch ein Haarsieb geschlagen, mit 1
Eigelb abgezogen mit 1 Stück Butter und gerösteten Semmelwürfelchen
zu Tisch gegeben.

		*

		Kartoffelsuppe

		5-6 Kartoffeln, 1 gelbe Rübe, 1 Zwiebel, 1 Petersilie, 1 Lauch,
¼ Sellerieknollen werden roh geschält und in Stückchen geschnitten
und weich gekocht. 1 Löffel Mehl läßt man in 30 g Palmin etwas
rösten, löscht mit Brühe ab, gießt dies an die Kartoffeln, schlägt
die Suppe durch ein Sieb, schmälzt sie mit in Palmin geröstete
Zwiebeln, kocht sie nochmals auf und gibt sie mit gerösteten
Semmelwürfelchen und frischer Butter zu Tisch.

		*

		Rumfordsuppe

		250 g Kartoffeln, 100 g gelbe Erbsen, werden zusammen
weichgekocht und durch ein Haarsieb geschlagen. 100 g Reis werden
gedämpft, 1 gelbe Rübe, ¼ Sellerie, 1 Lauch, 1 Zwiebel
feingeschnitten und in 30 g Palmin weichgedämpft. Die
durchgeschlagenen Erbsen und Kartoffeln werden mit 1 Liter Wasser
verdünnt und aufgekocht, der Reis, die Wurzeln und ein Stück
frische Butter dazu gegeben.

		*

		Minestra

		1 weiße Rübe und 2 gelbe Rüben, 1 Lauch, 2 Kartoffeln, 50 g
grüne Bohnen, 3-4 Tomaten, einige Wirsingblätter, 1 Zwiebel werden
fein geschnitten und mit 50 g grünen Erbsen in 30 g Palmin
weichgedämpft, 50 g vorgekochte weiße Bohnen dazu gegeben. Dann
mischt man 100 g gewaschenen Karolinenreis darunter und 1 Liter
Wasser, läßt die Suppe ganz langsam auf dem Herd oder in der
Kochkiste gar kochen, gibt zuletzt nach Geschmack noch ein wenig
Basilikumkraut und frische Butter daran. Man ißt die Suppe ziemlich
dick, mit geriebenem Käse bestreut. [bookmark: page95]

		*

		Tomatensuppe

		Man röstet 3 Löffel Mehl in 30 g Palmin und gießt Wasser zu bis
die Brühe sämig genug ist. Inzwischen hat man 500 g Tomaten von
ihren Stielen befreit, durchgeschnitten und weich gedämpft. Man
schlägt diese durch ein Haarsieb und gibt das Mus in die Suppe, der
man noch Zitronensaft, Zucker und Salz, feingewiegte Petersilie und
frische Butter zusetzt.

		*

		Selleriesuppe

		Ein Sellerieknollen nebst Wurzelwerk, 1 Karotte, Zwiebel und
Petersilie werden zugeputzt, kleingeschnitten, mit 1 Liter Wasser
aufgesetzt und weich gekocht. Dann schlägt man die Suppe durch ein
Sieb, verdichtet sie mit etwas in Milch aufgelöstem Mondamin, salzt
und kocht sie nochmals auf. Ein Stück Butter und ein Eigelb kann
nach Belieben zuletzt noch daran gegeben werden.

		*

		Frische grüne Erbsensuppe

		1 Liter ausgekernte frische grüne Erbsen kocht man in 1 Liter
leicht gesalzenem Wasser weich und treibt sie durch ein Sieb.
Inzwischen bereitet man von 50 g Palmin und 2 Löffeln Mehl eine
Einbrenne, gießt sie mit Erbsenbrühe auf, vermischt alles, zuckert
ein wenig und gibt die Suppe mit gehackter Petersilie und
gerösteten Semmelwürfeln zu Tisch.

		*

		Omelettesuppe

		Drei Kochlöffel voll Mehl, Salz, 1 Ei und Milch werden zu einem
flüssigen Teig verarbeitet. Daraus werden dünne Omeletten gebacken,
bis sie auf beiden Seiten schön gelb sind; hernach falte man sie
zusammen und schneide sie in feine Nudeln. Von verschiedenem
Wurzelwerk und Grünem koche man eine Gemüsebrühe (siehe Nr. 1),
gebe ein Stückchen Butter dazu, gieße die Brühe kochend über die
Omelettnudeln und bringe die Suppe mit etwas Schnittlauch zu Tisch.
[bookmark: page96]

		*

		Reissuppe

		150 g Reis werden gewaschen, mit 1 Liter Wasser, Salz, etwas
klein geschnittenem Wurzelwerk aufgesetzt und darin weich gekocht,
doch so, daß der Reis noch ganz bleibt. Mit in Butter schön gelb
gerösteten Zwiebeln wird die Suppe abgeschmälzt und vor dem
Anrichten mit einem Eigelb abgezogen. Mit etwas Schnittlauch
bestreut wird sie dann aufgetragen.

		*

		Milchsuppe

		Man läßt 1 Liter Milch mit einigen frischen Pfirsichblättern und
Zucker nach Geschmack kochen, läßt 2 Teelöffel angequirltes
Mondamin hineinlaufen, daß die Milch hübsch sämig wird und serviert
die Suppe warm oder kalt.

		*

		Saure Milchsuppe

		Man bringt 1 Liter saure Milch unter Quirlen zum Kochen und
rührt 1 Löffel mit etwas Milch glatt gerührtes Stärkemehl oder
Mondamin hinein, ⅛ Liter sauren Rahm mit l Eigelb verrührt, schlägt
die Suppe auf dem Feuer ganz schaumig und richtet sie über
gerösteten Brotschnittchen und frischer Butter an.

		*

		Russische Rote Rübensuppe (Borschtsch)

		Man schneidet 2-3 geschälte rote Rüben in Streifchen und dämpft
sie mit 30 g Palmin, mit wenig Wasser weich. Nach Belieben können
klein geschnittene Pilze, Wirsing, Tomaten, Linsen, kurz allerlei
Gemüse mitgekocht werden. Dazu gibt man ebenso viele in Würfel
geschnittene rohe Kartoffeln, füllt 1 Liter Wasser nach, kocht
alles weich und verdickt die Suppe zuletzt mit etwas Mondamin, dann
reibt man eine rohe rote Rübe, vermischt sie mit 1 Deziliter saurem
Rahm und Zitronensaft, gibt sie in die Suppenschüssel und die
fertige Suppe darüber.

		*

		Rahmsuppe

		Zu dieser Suppe macht man erst von 50 g Butter oder Palmin und 3
Löffel Mehl eine weiße Buttertunke, die zur [bookmark: page97] richtigen Suppendicke verdünnt
wird. Kurz vor dem Essen verklopft man 1-2 Tassen recht sauren Rahm
mit etwas feingehacktem Schnittlauch und Salz und gießt unter
tüchtigem Rühren die heiße Suppe daran.

		*

		Molkensuppe

		Wenn man Quark (weißen Käse, Topfen), zubereitet hat, kann man
aus der übriggebliebenen Molke eine vorzügliche Suppe machen, indem
man einen Kohlkopf, 2 Möhren und Sellerie in feine Streifchen, 4-5
Kartoffeln würfelig schneidet und eine Einbrenne von 50 g Palmin
und 1 Löffel Mehl mit dem Gemüsewasser und der Molke aufgießt, bis
es eine dickliche Suppe gibt.

		*

		Bohnensuppe

		Man setzt 200 g Bohnen, die man am Abend vorher in Wasser
eingeweicht hat, mit diesem Wasser zu, kocht sie weich und schlägt
sie durch ein Haarsieb. Dann macht man eine hellbraune Einbrenne,
gibt das Bohnenmus, einiges feingeschnittenes weichgedämpftes
Wurzelwerk, Zitronensaft, eine Prise Zucker und Salz hinein und
gießt nach Bedarf Wasser hinzu. Wenn die Suppe aufgekocht hat,
richtet man sie über geröstete Brotwürfel mit frischer Butter
an.

		*

		Erbsensuppe

		Man wäscht 200 g Erbsen und weicht sie über Nacht ein, Dann
setzt man sie mit demselben Wasser und einigem Wurzelwerk kalt zu,
läßt sie kochen, indem man nach Bedarf Wasser nachgießt. Inzwischen
röstet man die kleingeschnittenen Zwiebeln in Palmin und gibt sie
an die Erbsen. Wenn diese ganz weich geworden sind, schlägt man sie
durch ein Haarsieb und läßt sie aufkochen. Man gibt geröstetes Brot
zu der Suppe.

		*

		Linsensuppe

		Man wäscht 200 g Linsen, läßt sie über Nacht aufquellen und
kocht sie dann in demselben Wasser weich. Hierauf schlägt man sie
durch ein Haarsieb, macht von Mehl und [bookmark: page98] Palmin eine Einbrenne und verrührt die
durchgeschlagenen Linsen damit. Dann gießt man das nötige Wasser
zu, gibt Salz, Zitronensaft und ganz feingeschnittenes weich
gedämpftes Wurzelwerk dazu und läßt die Suppe aufkochen. Beim
Anrichten gibt man geröstete Brotstückchen dazu.

		II.

Obstsuppen und Kaltschalen

		Obstsuppen

		500 g gute Kochbirnen oder Äpfel, Wasser, ¼ Liter alkoholfreien
Wein, Zucker, Zitronensaft und -schale.

		Man schält und entkernt die Früchte, schneidet sie in Stücke,
kocht sie ganz weich und streicht sie durch das Sieb. Dann verdünnt
man den Fruchtbrei mit Wasser, gibt den Wein oder Zitronensaft und
Zucker nach Bedarf dazu, rührt, sobald er kocht, l00 g Sago hinein
und läßt diesen auf ganz schwachem Feuer oder in der Kochkiste
aufquellen.

		In demselben Verhältnis und auf dieselbe Weise lassen sich
Obstsuppen aus allen Stein- und Beerenfrüchten herstellen. Diese
Suppen reicht man am besten kalt mit gerösteten Semmelwürfeln.
Jedenfalls müssen alle Früchte vorher weichgekocht und
durchgetrieben werden.

		*

		Weinsuppe

		100 g Zucker, etwas ganzer Zimt und Zitronenschale, ½ Liter
alkoholfreier Wein, ½ Liter Wasser, 20 g Mondamin, 2 Eigelb.

		Man läßt Wein und Wasser aufkochen, rührt das Mondamin mit etwas
Wasser ab, gibt es unter fortwährendem Rühren in die kochende
Flüssigkeit und läßt sie noch 5 Minuten kochen. Die Eigelb werden
in der Suppenschüssel verschlagen, die kochende Suppe unter
fortwährendem Rühren dazu gegeben und mit Mandelklößchen,
Semmelcroutons usw. angerichtet. [bookmark: page99]

		*

		Holundersuppe

		2/3 Liter Wasser, 1/3 Liter Holundersaft, 50 g Zucker, etwas
Zimmt, 50 Gramm Sago.

		Man kocht den Holunder ganz weich, streicht ihn durch das Sieb,
vermischt ihn mit Wasser und Zucker, läßt beides zusammen
auskochen, gibt den Sago hinein und kocht die Suppe ganz langsam
weiter, bis der Sago klar ist. Sie wird warm oder kalt mit
gerösteten Semmelwürfeln gegessen.

		*

		Hagebuttensuppe

		½ Liter Früchte, 1 Liter Wasser, Zitronensaft, Zucker, 20 g
Mondamin, Wein.

		Man bereitet diese Suppe aus frischen oder getrockneten
Hagebutten, doch müssen letztere weichen und dann sehr lange
kochen. Die durchgegebene Masse wird mit ein wenig Mondamin
verdickt und nach Belieben mit Zitronensaft oder alkoholfreiem Wein
verbessert.

		*

		Buttermilch mit Schwarzbrot

		1 Liter Buttermilch. ¼ Liter dicker, süßer Rahm, 50 g geriebenes
Schwarzbrot.

		Man quirlt die Buttermilch mit dem süßen Rahm ganz schaumig,
gießt den sich bildenden Schaum mehrmals ab (in eine große
Suppenschüssel), und erst, wenn sich kein Schaum mehr bildet, die
übrige Buttermilch dazu. Vorher wird das geriebene Brot trocken
geröstet, doch nicht zu dunkel, mit Streuzucker vermischt und ganz
ausgekühlt. Man gibt über die vorbereitete Milch Zucker und darauf
das Brot.

		*

		Brotsuppe mit Schlagrahm

		¼ Pfund Vollkornbrot, 1 Liter Wasser, Zitrone, Johannisbeergelee
oder Johannisbeerkompott, ¼ Liter Schlagrahm, Zucker, Vanille.

		Man reibt das Brot, gibt es durch das Sieb, kocht es mit Zucker
und Zitronenschale auf, rührt etwas Fruchtgelee, am besten
Johannisbeergelee oder Johannisbeerkompott dazu, gibt es in die
Schüssel und setzt von dem geschlagenen Rahm Häufchen darauf. Hat
man kein passendes Kompott, mischt man unter den Rahm geriebene
Schokolade. [bookmark: page100]

		*

		Apfelkaltschale

		½ Pfund Äpfel, 3 Orangen, 100 g Zucker, ½ Liter Wasser, ¼ Liter
alkoholfreier Weißwein, Zitronensaft. Die Äpfel werden geschält,
gewaschen, in feine Scheiben geschnitten und rasch in das Wasser
geworfen, damit sie schön weiß bleiben. Dann setzt man sie mit dem
Wasser zum Feuer, gibt den Zucker dazu, kocht sie weich und macht
sie mit etwas Mondamin sämig. Inzwischen schält man die Orangen,
schneidet sie in dünne Scheiben, wobei man die Kerne vorher
wegnimmt, da die Scheiben sonst bitter schmecken. Nun legt man
diese in eine Schüssel und gießt die Äpfel darüber. Vor dem
Anrichten gießt man den Wein und Zitronensaft nach Geschmack dazu
und gibt würflig geschnittenen Zwieback darauf.

		*

		Aprikosenkaltschale

		12 Aprikosen, ¾ Liter Wasser, 2 Eßlöffel voll Zitronensaft. 80 g
Zucker.

		Man schält die Aprikosen und schneidet die Hälfte davon in
Scheiben, die man in eine Schüssel legt. Nun kocht man den Zucker
in Wasser auf, gibt die andere Hälfte der abgeschälten Aprikosen
hinein und kocht sie weich. Dann schlägt man alles zusammen durch
ein Haarsieb und gießt die Brühe zu dem anderen in die Schüssel,
dazu den Zitronensaft. Man gibt kleine Vanillebiskuits dazu.

		*

		Erdbeerkaltschale

		½ Liter Erdbeeren, ½ Liter süßen Rahm, 1 Eßlöffel voll
Zitronensaft, 100 g Zucker.

		Man wäscht die Erdbeeren, legt die Hälfte davon in eine Schüssel
und gibt den Zucker darüber. Die andere Hälfte der Beeren streicht
man durch ein Haarsieb, rührt Rahm und Zitronensaft unter das
Durchgestrichene und stellt es eine Stunde lang kalt. Dann gibt man
die eingezuckerten Erdbeeren hinein und richtet die Kaltschale über
Vanillebiskuits an. [bookmark: page101]

		*

		Himbeerkaltschale

		1 Liter Himbeeren, ½ Liter Wasser, 1 Eßlöffel voll Zitronensaft,
120 g Zucker, 20 g Mondamin.

		Man preßt die Himbeeren durch ein Haarsieb, vermischt das
Zurückgebliebene mit ¼ Liter Wasser und schlägt dies nochmals durch
das Sieb. Dann löst man in ¼ Liter Wasser den Zucker und ein wenig
Mondamin auf dem Feuer auf und gibt dies, sowie den Zitronensaft
ebenfalls zu dem Fruchtsaft. Man richtet die Kaltschale über kleine
Vanillebiskuits an.

		*

		Johannisbeerkaltschale

		1 Liter Johannisbeeren, ½ Liter Wasser, 300 g Zucker, 20 g
Mondamin.

		Man preßt die abgezupften Johannisbeeren aus, verrührt die
zurückgebliebenen Häute mit ¼ Liter Wasser und gießt dies durch ein
feines Haarsieb zu dem ausgepreßten Saft. In der anderen Hälfte des
Wassers löst man den Zucker und ein wenig Mondamin auf und gibt
dies ebenfalls zu dem Fruchtsaft. Man richtet die Kaltschale über
Zwiebackstückchen an.

		*

		Pfirsichkaltschale

		10 Pfirsiche, ¾ Liter Wasser, 80 g Zucker, 1 Eßlöffel voll
Zitronensaft.

		Man schält die Pfirsiche, schneidet die eine Hälfte in Scheiben
und legt sie in eine Schüssel, indem man den Zucker dazwischen
streut. Die andere Hälfte der geschälten Pfirsiche kocht man mit
dem Wasser und ein wenig Mondamin auf, streicht sie durch ein
Haarsieb und schüttet sie über die frischen Pfirsichscheiben in der
Schüssel. Beim Anrichten gibt man kleine Vanillebiskuits dazu.

		*

		Weichselkaltschale

		1 Liter saure Kirschen oder Weichsel, ½ Liter Wasser, 125 g
Zucker, 20 g Mondamin.

		Man entsteint die Kirschen, treibt sie durch die Hackmaschine,
kocht in dem Wasser das Mondamin auf und rührt dieses an die
Weichseln. Beim Anrichten streut man etwas Zwieback darauf. [bookmark: page102]

		III.

Suppeneinlagen.

		Gebackene Erbsen

		100 g Mehl, 2 Eigelb, etwas Milch. Palmin, Salz.

		Das Mehl wird mit dem Eigelb und der Milch glatt verrührt, der
Schnee der Eier darunter gemischt; die Masse läßt man durch einen
Seiher ins heiße Palmin laufen und bäckt sie darin schwimmend
goldgelb.

		*

		Fleurons

		Man bereitet Blätterteig, treibt ihn ungefähr ½ cm dick aus.
sticht ganz kleine Plätzchen aus. bestreicht sie mit Ei, und bäckt
sie auf dem gestrichenen Blech hellgelb.

		*

		Croutons (für Suppen und als
Gemüsebeilage)

		Man schneidet aus altbackenem Weißbrot kleine Figuren, wie
Sternchen, Dreiecke usw., taucht sie in zerlassene Butter und bäckt
sie in heißem Palmin.

		*

		Butterklößchen

		50 g Butter, 1 Ei, 50 g Semmelbrösel, 60 g Mehl, Petersilie,
Salz.

		Man rührt die Butter schaumig, gibt die übrigen Zutaten dazu und
mischt, wenn der Probekloß nicht hält, noch etwas Mehl unter den
Teig. Die Klößchen werden gleich in die Suppe eingelegt und darin
gekocht.

		*

		Grießklößchen

		100 g grober Grieß, ¼ Liter Milch, 1-2 Eier, 50 g Palmin.

		Man röstet den Grieß in halb Butter halb Palmin, gießt ihn mit ¼
Liter kochender Milch auf und läßt ihn langsam aufquellen. Dann
werden l-2 Eier hinzugefügt und aus dem erkalteten Brei mit dem
Löffel kleine Klößchen abgestochen, die man in beliebiger Suppe
fertig kocht. [bookmark: page103]

		*

		Brotklößchen

		Man gibt 6 abgeriebene Milchbrötchen mit einem Stück Butter oder
Palmin und ⅛ Liter Milch in den Topf, rührt die Masse auf dem
Feuer, bis sie sich vom Topfe löst. Wenn sie abgekühlt, mischt man
2 verquirlte Eier, Salz und gewiegte Petersilie dazu, sticht mit
dem nassen Löffel Klößchen ab und kocht sie in der Suppe.

		*

		Semmelklößchen mit Käse

		2 abgeriebene Semmeln, 1 Ei, 60 g geriebener Käse, Petersilie.
Zwiebel, 30 g Palmin oder Butter.

		Die Semmeln werden in Scheibchen geschnitten, mit Milch
übergossen. Dann läßt man in der Pfanne Butter oder Palmin heiß
werden, gibt die ausgedrückten Semmeln, die gewiegte Petersilie und
Zwiebeln hinein und dämpft die Masse unter beständigem Rühren, bis
sie sich vom Topfe löst. Nachdem sie abgekühlt, wird sie gesalzen,
mit 1 Eigelb, dem geriebenen Käse und dem Schnee der Eier vermischt
und zu Klößchen geformt. Man kocht diese in Suppe oder Wasser.

		*

		Einfache Semmelklößchen

		Man rührt 50 g Butter schaumig, mischt ein Eigelb, Salz,
gewiegte Petersilie, so viel Brösel, daß es einen zusammenhaltenden
Teig gibt und zuletzt den Schnee des Eies dazu, formt Klößchen und
kocht sie in Suppe oder Salzwasser.

		*

		Schaumklößchen

		Man schlägt 2-3 Eiweiß mit Zucker und Vanillezucker zu steifem
Schnee, sticht Klößchen ab, gibt sie auf die kochende süße Suppe
und stellt diese einen Augenblick in das Backrohr, bis die Klößchen
fest sind.

		*

		Schöberl

		Man treibt 30 g Palmin mit 2 Eigelb ab, mischt bei jedem Eigelb
1 schwachen Eßlöffel Rahm und 1 Löffel Mehl, dann den Schnee der 2
Eiweiß und Salz dazu, füllt es in eine mit Butter ausgestrichene,
ausgemehlte Kasserolle kleinfingerdick [bookmark: page104] ein und bäckt es schön gelb.
Gestürzt und ausgekühlt wird es in kleine schräge Vierecke
geschnitten und in oder zur Suppe gegeben.

		*

		Eierstich

		Für 3-4 Personen werden 3 Eier mit 1/10 Liter Milch und 1 Prise
Salz tüchtig in einem Topf geschlagen und dann mit diesem Topf in
siedendes Wasser gestellt. Man läßt diese etwa ½ Stunde stehen, bis
der Eierkäse fest geworden ist. Dann sticht man mit einem
Kaffeelöffel kleine Klößchen heraus und gibt sie in die Suppe.

		IV.

Kalte Platten und belegte Brötchen.

		Linsenaufschnitt

		200 g gemahlene Linsen werden mit ¼ Liter kaltem Wasser
aufgesetzt und unter stetem Umrühren gar gekocht. Dazu einige
feingewiegte Blumenkohlröschen, eine in Palmin gar gedämpfte
zerschnittene Zwiebel, 2 Eier, etwas Salz, Zitronensaft und soviel
Semmelbrösel, daß die Masse gut zusammenhält. Hiervon fertigt man
einen Braten an, den man nach dem Erkalten in Scheiben
schneidet.

		*

		Gemischter Aufschnitt

		200 g gemahlene Linsen und 150 g Buchweizengrütze werden mit ¾
Liter Wasser zu einem steifen Brei gar gekocht. Dazu 2 Eier, eine
in Palmin gedämpfte zerschnittene Zwiebel, etwas Salz, feingewiegte
Pilze, Majoran und Zitronensaft. Hieraus formt man einen länglichen
Braten, den man in Palmin braun bratet und erkaltet in feine
Scheiben schneidet.

		*

		Sellerieaufschnitt

		Eine kleine Zwiebel und eine Knolle Sellerie werden fein gewiegt
und in Butter gar gedämpft. Dazu 2 Eier, etwas Rahm und Salz, sowie
so viel Semmelbrösel, daß die Masse fest zusammenhält. Die Masse
tut man löffelweise [bookmark: page105] in die mit heißer Butter versehene Pfanne und
bäckt die Klößchen auf beiden Seiten hellbraun.

		*

		Belegte Brötchen

		
	Man rührt 200 g Butter schaumig, bis sie Blasen wirft, gibt
nach Geschmack geriebenen Käse dazu, streicht sie auf dünne
geröstete Weißbrotscheiben.

	Man mischt unter die Käsebutter Senf und gewiegte
Petersilie.

	1 Ei und 2 Eßlöffel geriebener Käse auf 2 Eßlöffel Butter.
Zubereitung wie oben.

	Statt des Käse fein geschnittenen Schnittlauch, Petersilie oder
andere Kräuter nach Geschmack.

	100 g geschälte, geriebene Haselnüsse, 100 g Butter,
feingewiegte Petersilie, Estragon, Zwiebel, Kerbel usw.

	Einige in Butter mit Zwiebeln gedämpfte Tomaten werden durch
das Haarsieb gestrichen.

	Rohen geriebenen Meerrettich vermischt man mit süßem Rahm.

	Rohe gelbe Rüben werden durch die Maschine gegeben und mit Rahm
und einem Eigelb vermischt. Sämtliche Arten werden wie 1 beendet
und können ebensogut auf die Brotscheiben gestrichen werden und
ohne daß man diese röstet, gereicht werden.



		*

		Kräuterbrötchen

		50 g Kerbel, Estragon, Schnittlauch, Pimpernelle, Petersilie,
Sauerampfer werden fein gewiegt, doch können die Kräuter ganz nach
Belieben gewählt werden. Man rührt 125 g Butter schaumig, gibt die
Kräuter und 50 g geriebenen Käse, sowie wenige, fein zerschnittene
und trockene Kapern dazu und streicht die Masse auf
Weißbrotscheiben. Auch Salzgurken können dazu gewiegt werden.

		*

		Welsch – Rare-bit

		Man röste Brotscheiben und bestreiche sie rasch mit folgender
Tunke: Ein Eßlöffel ganz dickes Tomatenmark, 125 g geriebener Käse
und etwas alkoholfreier Wein werden in einem Töpfchen auf dem Feuer
glatt und schaumig geschlagen, gesalzen und mit Maggiwürze gewürzt.
[bookmark: page106]

		*

		Kressebrötchen

		Man rührt 100 g Butter schaumig, gibt ganz fein gewiegte
Brunnenkresse, Salz und nach Geschmack etwas Zitronensaft darunter
und streicht die Masse auf geröstete Weißbrotscheiben.

		*

		Kräuterbutter

		50 g Kerbel, Estragon, Schnittlauch, Pimpernelle, Petersilie,
Kapern gibt man durch die Maschine oder wiegt sie ganz fein und
verrührt sie mit 100 g Butter und etwas Zitronensaft. Oder man
rührt noch 2 Eigelb von hartgekochten Eiern mit den Kräutern ab,
bevor man sie zur Butter mischt. Dann rechnet man 50 g Butter, 2
Eier, 40 g Kräuter. Diese Kräuterbutter streicht man auf Brot oder
Materna-Zwieback.

		*

		Champignonbrötchen

		12 Champignons werden gedünstet, fein gewiegt und durch ein Sieb
gestrichen. Darauf rührt man 125 g Butter schaumig und vermengt sie
mit den Champignons und etwas Salz. Diese Mischung wird auf
beliebige Brotschnitten gestrichen.

		*

		Käsebrötchen

		125 g Butter werden schaumig gerührt, 100 g Schweizer Käse fein
gerieben und beides gut miteinander vermengt. Dann bestreicht man
geröstete Brotscheiben damit.

		*

		Petersiliebrötchen

		125 g Butter werden schaumig gerührt mit 50 g gewiegter
Petersilie, sowie Zitronensaft vermengt. Nun bestreicht man damit
Schnitten von Pumpernickel oder Maternazwieback.

		*

		Tomatenbrötchen

		Mit Kräuterbutter oder auch mit gewöhnlicher Butter werden
leicht angeröstete Weißbrotschnitten oder Maternazwieback
bestrichen und mit frischen Tomatenscheiben belegt. [bookmark: page107]

		*

		Quarkbrötchen

		Weißkäse, 20 g Zwiebeln, 20 g Schnittlauch, 30 g Butter. 20 g
Zwiebeln und 20 g Schnittlauch werden in 30 g Butter weich
gedämpft. 100 g weißer Käse wird durch ein Sieb gestrichen, mit
Zwiebeln, 1 / 10 Liter Süßrahm und Salz
angemacht und auf die mit Butter bestrichenen Brotschnitten
gehäuft.

		Es können auch von Parmesan- oder Schweizerkäse nachfolgender
Art Brötchen bereitet werden. Der geriebene Käse wird mit Süßrahm
angemacht und auf die gebutterten Brotschnitten gestrichen.

		*

		Frühlingsbrötchen

		Von feinem Milchbrot schneidet man dünne Schnitten, die man mit
Butter bestrichen röstet, woraus man sie mit 50 g weichgedämpften,
feingeschnittenen Pilzen bestreicht und in vier Teilen mit
geriebenem Käse, feingewiegtem Eigelb, grüner Petersilie und in
Roterübensaft gefärbtem, hartem Eiweiß bestreut, und zwar in der
Weise, daß man durch weiße Kartenblätter 4 Viertel absteckt, die
dann vielfarbig herauskommen. Man kann da sehr reiche Abwechslung
schaffen.

		*

		Baltzer-Schnitten

		Dünne Schwarzbrotschnitten bestreicht man mit Butter und belegt
sie abwechselnd mit schmalen, langen Streifen von kaltem Braten.
Salzgurken, roten Rüben, Schweizerkäse, worauf man feingewiegte
Petersilie, gedämpfte Pilze oder Schnittlauch darüber streut.

		*

		Kalter Braten mit Remouladentunke

		2 rohe Eigelb, der Saft einer Zitrone, 100 Gramm Olivenöl und ½
Teelöffel Senfmehl, werden mit einer Prise Salz schaumig gerührt
und mit 30 Gramm gekochtem, feingewiegtem Suppengrün, etwas Zwiebel
und Kapern vermischt. Nun legt man in Scheiben geschnittenen Braten
auf eine Schüssel, verziert ihn mit Petersilien-Kraut,
Gurkenscheiben und Gemüsesülze und trägt die Remouladentunke dazu
auf. [bookmark: page108]

		*

		Verzierte Schüssel

		Sellerieaufschnitt, in Scheiben geschnittene hartgekochte Eier,
dünne Scheiben von falschem Hasen, ganz kleine krustige
Linsenbratlinge und kleine Gurken werden auf eine Schüssel gelegt
und mit Radieschen, roten Rüben und Petersilie verziert oder mit
allerlei Salaten und Tomaten umkränzt.

		V.

Gemüse.

		Spinat

		500 g Spinat, 40 g Palmin, 1 Kochlöffel voll Mehl, Milch, Salz,
1 Zwiebel.

		Man verliest den Spinat, wäscht ihn mehrmals und dünstet ihn im
eigenen Saft weich. Ist er ganz weich, so reibt man ihn mitsamt dem
Saft durch ein Haarsieb, macht eine Einbrenne von Palmin, Zwiebel,
Mehl und Milch und verrührt den Spinat damit. Dann wird derselbe
mit Salz gewürzt und mit frischer Butter zu Tisch gegeben.

		*

		Spinat-Blätter

		500 g Spinat, 25 g Palmin, Salz, Zitronensaft.

		Zu diesem Gericht ist ganz junger Spinat zu wählen. Wenn rein
gewaschen, wird der Spinat von den Stielen befreit und im eigenen
Saft mit etwas Salz weichgedämpft. Der Spinat darf nicht zu weich
sein, damit die Blätter ganz bleiben. Er wird in zerlassener Butter
gut durchgeschwenkt.

		*

		Spinat mit Rahm

		500 g Spinat werden gewaschen, durch die Maschine gegeben,
langsam weich gedünstet. Zuletzt gibt man einige Löffel Rahm daran
und kocht den Spinat unter beständigem Rühren noch kurze Zeit. Ist
das Gemüse zu dünn, verdickt man mit Mondamin. Zuletzt gibt man
frische Butter daran. [bookmark: page109]

		*

		Brennesselgemüse

		Man nimmt die obersten Blättchen im erstem Frühjahr (die noch
nicht stechen) und bereitet daraus ein vorzügliches gesundes Gemüse
nach den verschiedenen für Spinat angegebenen Rezepten.

		*

		Löwenzahngemüse

		wird von den ersten Frühlingssprossen, wenn die Blättchen noch
gelb sind, genau wie obige Gemüse zubereitet. Hat man nur wenig
Löwenzahn, mischt man mit Spinat.

		*

		Salatgemüse

		4 Salatköpfe werden gereinigt, auf den Seiher zum Abtropfen
geschüttet und grob geschnitten im eigenen Saft gedämpft. Vor dem
Anrichten werden sie mit etwas Mehl gestäubt und frische Butter
daran gegeben.

		*

		Mangoldblätter

		Sie werden von den Stielen gestreift und im eigenen Saft weich
gedämpft. Weitere Behandlung wie die verschiedenen
Zubereitungsarten von Spinatgemüse.

		*

		Gemüse aus Mangoldstielen

		500 g Mangoldstiele werden, nachdem alles Grüne abgestreift,
gewaschen, in halbfingerlange Stückchen geschnitten und in ein
wenig Salzwasser weich gekocht. Dann rührt man Mondamin glatt,
gießt mit dem Mangoldwasser auf, gibt die Mangoldstiele hinein und
läßt sie nochmals gut aufkochen. Ein Eigelb wird vor dem Anrichten
noch hinzugegeben und etwas Rahm und frische Butter.

		*

		Lauchgemüse

		1 kg Lauchzwiebeln werden geputzt, bis an die grünen Blätter
abgeschnitten, in wenig Salzwasser weichgekocht und in größere
Stücke zerlegt. Man bereitet dann eine Mehlschwitze, die mit dem
Lauchwasser aufgefüllt wird, läßt das Gemüse noch einmal darin
aufkochen und rührt es vor dem Anrichten nach Belieben mit süßem
Rahm ab und gibt Butter daran. [bookmark: page110]

		*

		Lauchgemüse auf andere Art

		Zutaten: 1 kg Lauch, 100 g Butter, Semmelbrösel, ¼ Liter Rahm, 1
Ei.

		Man nimmt sehr schöne weiße Stangen, kocht sie in wenig
Salzwasser weich, nimmt sie heraus und läßt sie abtropfen. Dann
werden sie mit zerlassener Butter übergossen oder mit gerösteten
Semmelbröseln überstreut. Auch bloß in Palmin gedämpft ohne
Wasserzusatz schmecken sie sehr gut.

		*

		Blumenkohl

		Man lasse beim Säubern die Blumen soviel als möglich ungeteilt,
weil so das Gericht sich stattlicher ausnimmt, kleinere Blumenteile
aber auch leicht zerkochen. Man kann den Blumenkohl einfach in
mildem Salzwasser abkochen, auf eine Schüssel anrichten und
zerschmolzene Butter darübergießen.

		*

		Blumenkohl auf andere Art

		Für den in Salzwasser sorgsam gekochten und etwas zerteilten
Blumenkohl bereitet man nachstehende wohlschmeckende Tunke. Ein
Löffel Mehl wird in 50 g Butter halbgelb geschwitzt, etwas
Zitronensaft darangerührt, mit dem Kochwasser des Blumenkohls nach
Belieben verdünnt und mit 2 in etwas Milch gequirlten Eigelb
abgezogen. Die Tunke muß dicklich sein und wird erst beim Anrichten
über den Blumenkohl gegossen.

		*

		Gebackener Blumenkohl

		1 großer Kopf Blumenkohl, Salz, 180 g Butter, zwei Kochlöffel
voll Mehl, ¼ Liter Blumenkohlkochwasser, 2 Eigelb, 100 g Käse, 1
Handvoll geriebene Semmel.

		Man putzt den Blumenkohl, wobei man den Stiel ganz abschneidet,
kocht ihn in Salzwasser gar und läßt ihn auf einem Sieb abtropfen,
worauf man ihn auf eine bestrichene feuerfeste Platte legt. Nun
schwitzt man das Mehl in der Butter einen Augenblick, gießt unter
beständigem Rühren ¼ Liter des Blumenkohlwassers daran, zieht die
Tunke mit dem Eigelb ab und gießt sie über den Blumenkohl. Oben
darüber streut man den geriebenen Käse und geriebene [bookmark: page111] Semmel und bäckt
hierauf den Blumenkohl 10 Minuten in der heißen Rohre.

		*

		Wirsing

		1 schöner Wirsingkopf, 50 g Palmin, 2 Kochlöffel voll Mehl,
Salz, Petersilie.

		Man entfernt die äußeren schlechten Blätter und die dicken
Blattrippen, schneidet die Köpfe fein und dämpft sie in wenig
Salzwasser weich. Aus 50 g Palmin und Mehl macht man eine gelbe
Einbrenne, läßt die Zwiebel und Petersilie, beide fein gewiegt,
etwas damit anziehen, gibt den Wirsing dazu, mengt alles gut, gießt
Wirsingwasser nach und läßt alles noch kurz aufkochen.

		*

		Rot- oder Blaukraut

		Ein großer oder zwei kleine Köpfe Kraut, 50 g Butter, ein
Kochlöffel voll Mondamin, drei Äpfel, etwas Zucker, Salz, der Saft
einer Zitrone.

		Das Kraut wird von den äußeren Blättern befreit, gut gewaschen,
fein geschnitten oder gehobelt und langsam gedünstet. Man gibt auch
gleich etwas Zucker, Salz und feingeschnittene Äpfel dazu. Ist das
Kraut weich, so fügt man Zitronensaft bei, rührt das Mondamin mit
kaltem Wasser glatt ab, gießt es an das Kraut, verrührt das ganze
gut und gibt zum Schluß die rohe Butter daran.

		*

		Weißkraut

		Ein fester Kopf Weißkraut, 50 g Butter, 50 g Zucker, ein
Kochlöffel voll Mondamin, Salz, etwas Kümmel und den Saft von 1-2
Zitronen.

		Die äußern Blätter werden entfernt, das Kraut feingeschnitten
oder gehobelt, erst aber gut gewaschen. Der Zucker wird in Butter
schön gebräunt, das Kraut hineingegeben, Salz und Kümmel gleich
beigefügt und zugedeckt gedünstet. Ist das Kraut weich, so wird der
Zitronensaft noch beigegeben. Das Mondamin wird mit kaltem Wasser
glatt angerührt, an das Kraut gegossen, alles gut vermengt und noch
eine halbe Stunde durchgekocht, sodann Butter daran gegeben. [bookmark: page112]

		*

		Weißkraut mit Tomaten

		Man teilt einen kleinen Weißkrautkopf in 8 Teile und brät diese
auf einer gußeisernen Pfanne bei starker Hitze in 100 g Palmin
braun, gießt dann ¼ Liter Tomatenmark daran und läßt damit das
Kraut weichdämpfen. Nach dem Anrichten streut man geriebenen Käse
darüber.

		*

		Sauerkraut

		2 Pfund Sauerkraut, 60 g Palmin, eine Zwiebel, ein Kochlöffel
voll Mondamin, Salz, Zucker, Zitrone.

		Die Zwiebel läßt man in dem Palmin etwas gelb werden, gibt das
Kraut hinein und läßt es recht weich dünsten. Nun rühre man das
Mondamin mit etwas Wasser, einer Prise Zucker und Salz glatt ab,
gieße es an das Kraut und lasse es noch einmal aufkochen.

		*

		Grünkohl

		1-2 Stück Grünkohl je nach Größe, 50 g Palmin, ein Kochlöffel
voll Mehl, eine Zwiebel, Petersilie.

		Die Blätter werden sauber geputzt, gewaschen, im eigenen Safte
weich gekocht; dann wird der Kohl fein gewiegt. Man macht eine
Mehlschwitze, dünstet die feingewiegte Zwiebel und Petersilie
darin, rührt den Grünkohl hinein und gießt mit dem Grünkohlwasser
auf. Der Kohl wird aufgekocht und mit frischer Butter
angerichtet.

		*

		Rosenkohl

		1 Pfund Rosenkohl, 50 g Butter, 1 Kochlöffel voll Mondamin,
etwas Salz.

		Der Kohl wird zugeputzt, gewaschen, im Palmin weich gedämpft,
mit dem Mondamin gebunden und mit der Kohlbrühe aufgegossen. Dann
läßt man den Rosenkohl nochmals anziehen. Zuletzt rührt man vor dem
Anrichten ein Eigelb und frische Butter daran.

		*

		Gurkengemüse

		Zwei bis drei große Gurken, 20 g Palmin, 50 g Butter, zwei
Kochlöffel voll Mehl, Zitronensaft, etwas sauren Rahm, Salz und ein
Eigelb.

		[bookmark: page113] Die
Gurken werden geschält, der Länge nach durchgeschnitten, die Kerne
herausgenommen, in halbfingerlange Stückchen geschnitten, mit ganz
wenig Salz weich gedünstet, was in einer Viertelstunde geschehen
ist. Man läßt das Mehl in Palmin ganz hell schwitzen, gießt mit der
Gurkenbrühe auf, gibt sauren Rahm und Zitronensaft hinein und
zuletzt die Gurkenstückchen und läßt sie noch eine Viertelstunde
langsam durchziehen. Vor dem Anrichten rühre man Eigelb hinein und
lasse frische Butter darüber schmelzen.

		*

		Leipziger Allerlei

		2-3 Teller voll grüne Erbsen, grüne Bohnen, gelbe Rüben,
Kohlrabi, ein Blumenkohl, Brechspargel und Petersilie. 100 g
Butter, ein Kochlöffel voll Mondamin, Salz, ein klein wenig Zucker
und Eigelb.

		Die Gemüse werden, jede Art einzeln, geputzt, geschnitten und
weich gedünstet. Dann bindet man sie mit dem Mondamin und gibt sie
mit frischer Butter zu Tisch.

		*

		Grüne Bohnen

		Die Bohnen werden von den Fäden befreit und in Stückchen
gebrochen oder in feine Streifen oder Viereckchen geschnitten. Man
dämpft sie in etwas Salz in wenig Wasser und bereitet sie auf
folgende Arten:

		1. Mit Butter auf englische Art: Sie werden mit einem Stück
frischer Butter durchgeschüttelt, bis diese zergangen ist, und
feingewiegte Petersilie daran gegeben.

		2. Auf süddeutsche Art: Man bereitet eine leichte Einbrenne,
füllt mit Bohnenwasser auf, gibt die gekochten Bohnen nebst etwas
Bohnenkraut und saurem Rahm und Zitronensaft dazu und läßt sie noch
einmal aufkochen. Das Bohnenkraut wird herausgenommen.

		*

		Grüne Erbsen

		2 Pfund Erbsen (mit Hülsen gewogen), 50 g Butter, ein Kochlöffel
voll Mondamin, Salz, etwas Zucker und Petersilie.

		Die Erbsen, wenn ausgehülst, werden gewaschen, in einem Teil der
Butter mit Salz und Zucker gedünstet; während [bookmark: page114] des Dämpfens wird ein wenig
Wasser nachgegossen; die Erbsen müssen jedoch ganz bleiben. Das
Mondamin wird mit etwas kaltem Wasser glatt angerührt, und mit der
Petersilie an die Erbsen gegeben. Man dünste das ganze noch eine
halbe Stunde und gebe die übrige Butter roh daran.

		*

		Zuckerschoten

		500 g Zuckerschoten, 50 g Butter, ein Kochlöffel voll Mondamin,
Salz, etwas Zucker und Petersilie.

		Man zieht die Fäden von den Schoten ab, wäscht das Gemüse und
dünstet es mit Zucker und Salz weich. Das Mondamin wird mit ein
wenig kaltem Wasser glatt abgerührt, an die Schoten gegossen, die
Petersilie feingewiegt beigefügt, alles gut vermengt, noch eine
Viertelstunde langsam gedämpft und, ehe man es zu Tisch gibt, die
frische Butter dazu getan.

		*

		Grüne Erbsen und Karotten

		Die grünen Erbsen, sowie die Karotten werden gesondert, wie oben
angegeben, gedämpft. Bevor das angerührte Mondamin hinzugefügt
wird, gibt man die Gemüse zusammen, läßt alles noch eine
Viertelstunde langsam kochen und gibt dann die Butter daran.

		*

		Karotten oder Möhren

		1 kg Karotten, je nach Größe, 50 g Palmin, etwas Zucker, Salz, 1
Kochlöffel voll Mondamin und Petersilie.

		Die Karotten werden geschabt, gewaschen, in längliche Stückchen
geschnitten und in einem Teil der Butter gedünstet. Sind die
Karotten weich, so rührt man das Mondamin mit etwas kaltem Wasser
fein ab, gießt es an die Karotten, fügt ein wenig feingewiegte
Petersilie hinzu, vermengt alles gut und läßt das Gemüse noch
einmal aufkochen. Beim Anrichten läßt man die übrige Butter darauf
zerschmelzen.

		*

		Teltower Rübchen

		2 Pfund Rübchen, 50 g Palmin, 1 Kochlöffel voll Mondamin, etwas
Zucker, Salz, Zitrone.

		[bookmark: page115] Die
Rübchen werden gewaschen und abgeschabt. Alsdann bräunt man das
Mehl in Palmin, gibt etwas Zucker daran und Salz, löscht mit kaltem
Wasser ab und verrührt alles fein, gibt die Rübchen hinein und läßt
sie noch kurze Zeit durchziehen, doch so, daß sie ganz bleiben. Zum
Schluß kommt etwas Zitronensaft und frische Butter daran.

		*

		Roterübengemüse

		4-5 Stück rote Rüben, ½ Tasse sauren Rahm, ein Kochlöffel voll
Mondamin, den Saft von 1-2 Zitronen, Salz und etwas Zucker, 50 g
Palmin.

		Die Rüben werden roh geschält, in feine Streifen geschnitten
oder gehobelt, in Palmin und wenig Wasser gedünstet. Sind sie
weich, so rührt man das Mondamin mit dem sauren Rahm glatt und
gießt es an die Rüben, fügt den Zitronensaft, Salz und Zucker bei
und läßt das ganze noch eine halbe Stunde kochen.

		*

		Weiße Rüben

		4-5 Rüben, je nach der Größe, 50 g Palmin, 1 Kochlöffel voll
Mondamin, Zucker und Salz.

		Die Rüben werden geschält, in längliche Stückchen geschnitten
und gewaschen. Ein Eßlöffel voll Zucker wird in Butter dunkel
gebräunt, die Rüben dazu gegeben und weich gedünstet, wobei stets
etwas Wasser nachgegossen wird, damit sie nicht anbrennen. Sind die
Rüben weich, so rührt man das Mondamin mit wenig kaltem Wasser
glatt ab und gießt es an dieselben. Lasse alles noch eine halbe
Stunde langsam kochen und gibt frische Butter daran.

		*

		Schwarzwurzeln

		Ein Bund Schwarzwurzeln, 30 g Palmin, 30 g Butter, ein
Kochlöffel voll Mehl, Salz, ein Eigelb.

		Man schabe und schneide die Schwarzwurzeln, lege sie in kaltes
Salzwasser, damit sie weiß bleiben, wasche sie einige Male durch
und lasse sie in Palmin weich dämpfen. Sind sie weich, so binde man
sie mit etwas Mondamin und lasse alles noch ein wenig kochen. Das
Eigelb und frische Butter werden vor dem Anrichten dazugegeben.
[bookmark: page116]

		*

		Selleriegemüse

		Die Zubereitung ist dieselbe wie bei Schwarzwurzeln oder
Pastinaken. Wenn gewünscht, kann etwas saurer Rahm beigefügt
werden.

		*

		Meerrettich

		Eine kleine Stange Meerrettich, 1-2 Handvoll geriebene Semmeln,
50 g Palmin, ½ Liter Milch und etwas Zucker.

		Der Meerrettich wird geschabt, gerieben und mit einem Teller
zugedeckt, einige Zeit beiseite gestellt. Eine halbe Stunde vor der
Mahlzeit wird geriebene Semmel schön gelb in Palmin geröstet; der
Meerrettich dazu gegeben und etwas mitgeröstet, dann die Milch
daran gegossen, eine kleine Prise Salz und Zucker beigefügt und das
ganze einmal gut aufgekocht. Man bringt ihn sofort zu Tisch.

		*

		Kohlrabi

		Man dämpft die in Scheiben oder Stifte geschnittenen Kohlrabi,
sowie die zarten Blätter mit Palmin in wenig Wasser weich, gibt
etwas glattgerührtes Mondamin daran und fügt zuletzt feingehackte
Petersilie, etwas Zucker und frische Butter hinzu.

		*

		Kohlrabi auf Wiener Art

		Man läßt in etwas Palmin oder Butter 3 Eßlöffel Zucker braun
werden und tut dann 6 in kleine Würfel geschnittene Kohlrabi nebst
deren feingewiegten jungen Blättchen. dazu, salzt ein wenig, dämpft
sie weich, rührt einen Kochlöffel Mondamin daran, gießt sie mit
etwas Wasser auf und tut Butter daran.

		*

		Gedünstete Artischockenböden

		1 Karotte, Petersilie, Thymian, ⅛ Liter alkoholfreier Wein,
Zitrone.

		Man dämpft 12 gereinigte Artischockenböden 5 Minuten in
Salzwasser. Inzwischen werden in Butter fein gewiegte Zwiebeln,
Karotten, Petersilie und Thymian gedünstet, mit ⅛ Liter
alkoholfreiem Wein und ebensoviel Artischockenwasser [bookmark: page117] aufgefüllt und
in dieser Brühe die Böden unter öfterem Nachfüllen ganz langsam
weich gedämpft. Man nimmt sie heraus, legt sie kranzartig auf eine
Schüssel, verbessert die Brühe mit Zitronensaft, frischer Butter
und feingewiegten Kräutern nach Geschmack und verdickt sie mit ein
wenig Mondamin. Die fertige Tunke wird über das Gemüse
gegossen.

		*

		Stachys

		1. 500 g Stachysknollen werden gut abgebürstet, gewaschen, 10
Minuten im Salzwasser gekocht. Man übergießt sie nur mit
zerlassener Butter. Oder: man vermischt diese mit Semmelbröseln und
gibt sie über die auf der Platte bergartig angerichteten Stachys.
Ebenso kann man die Butter mit gewiegter Petersilie vermischen.

		2. Stachys in Tunke. Man bereitet die Knollen wie
angegeben vor, rührt 1-2 Eßlöffel Mehl mit Butter glatt und füllt
die Tunke mit dem Stachyswasser auf. Sie wird mit 1 Eigelb
abgezogen und mit frischer Butter über das Gemüse gegeben.

		*

		Finocchi (Fenchelwurzel)

		500 g Finocchi werden von allen zähen Schalen befreit, in Butter
weich gedämpft, auf eine Platte gelegt, mit zerlassener Butter
übergossen und mit geriebenem Käse oder nach Belieben mit
feingewiegter Petersilie bestreut.

		*

		Spargel

		1 kg Spargel, 50 g Butter, 1 Kochlöffel voll Mehl, ein Eigelb,
Salz.

		Man schält die Spargel, wäscht sie und kocht sie, in einzelne
Bündel gebunden in Salzwasser weich, macht eine weiße Einbrenne,
löscht mit kaltgestelltem Spargelwasser ab, verrührt sie glatt, und
läßt sie kochen. Beim Anrichten ziehe man die Tunke mit Eigelb ab,
ordne die Spargel in eine Schüssel und gieße dieselbe darüber.

		*

		Spargel auf andere Art

		Die Spargel werden in Salzwasser weich gekocht, auf eine
gewärmte Platte geordnet, mit zerlassener Butter übergossen [bookmark: page118] und mit in
Butter gelb gerösteter, geriebener Semmel bestreut.

		*

		Zwiebelgemüse

		500 g kleine weiße Zwiebeln werden geschält, in Salzwasser
gekocht. Man bereitet eine helle Einbrenne, füllt mit dem
Zwiebelwasser auf, gibt ⅛ Liter sauren Rahm und Suppenwürze daran
und läßt die Zwiebeln noch einmal aufkochen. Die Tunke kann auch
mit einem Ei und Zitronensaft abgerührt werden.

		*

		Frischer Mais

		12 Maiskolben werden zu einer Zeit verbraucht, wo das Korn
ausgewachsen, aber noch so weich sein muß, daß beim daraufdrücken
der milchige Saft herausspritzt. Man löst die Hüllblätter ab,
entfernt die haarigen Teile, legt die Kolben in siedendes
Salzwasser, bedeckt sie mit den Blättern und läßt sie 8 Minuten
kochen. Sie werden in eine Serviette gehüllt zu Tisch gebracht und
mit frischer Butter gegessen.

		*

		Glacierte Zwiebeln

		500 g kleine weiße Zwiebeln werden geschält und mit Salzwasser
gebrüht. Dann trocknet man sie mit einem Tuch ab, gibt sie mit
einem Stückchen Palmin und etwas Zucker in die Pfanne, läßt sie
goldbraun werden und dämpft sie unter häufigem Schütteln und
Begießen fertig. Sie müssen immer wieder mit ganz wenig Wasser
begossen werden.

		*

		Auberginen mit Tomaten

		250 g Tomaten werden geschält, in Stücke geschnitten, in Palmin
einige Minuten gebraten. Desgleichen 500 g in Scheibchen
geschnittene Auberginen. Beide Gemüse werden in die gebutterte Form
lagenweise mit geriebenem Käse und Salz gegeben und im Ofen fertig
gebacken. Wer Kräutergeschmack liebt, gibt ein Thymian- und
Lorbeer- oder Petersilienbüschelchen dazu. [bookmark: page119]

		*

		Kastaniengemüse

		500 g Kastanien werden geschält, gebrüht, von der zweiten Haut
befreit und mit der Butter in eine Kasserolle gegeben. Man füllt
sie mit halb Wasser, halb alkoholfreiem Wein auf, salzt und dämpft
darin die Kastanien ganz langsam weich. Diese Art wird
hauptsächlich zum Verzieren verwendet.

		VI.

Halbrohgemüse

		Man kann gekochte Speisen mit Rohgemüsen gewissermaßen
»anreichern«, indem man sie fein gewiegt oder gerieben, darunter
mischt oder herum garniert. Solche Zusammenstellungen sind:

		Weiße Bohnen mit rohen feingeriebenen roten Rüben; Erbsenmus mit
feingewiegtem Rotkraut; Linsen mit rohen eingequollenen
Dörrpflaumen; Kartoffelbrei mit rohen Möhren; Beschamelkartoffel
mit feingewiegtem Spinat; Kartoffelschnee mit kleingewiegtem
Blumenkohl und solche Zusammenstellungen mehr.

		Die feingewiegten oder geriebenen Blatt- oder Wurzelgemüse
werden mit ein wenig Majonnaise oder saurem Rahm und Zitronensaft
vermischt.

		VII.

Rohgemüseplatten

		Bei einem nach Dr. Bircher-Benner und dem Berg'schen
Ernährungsgesetz zusammengestellten Mittagstisch darf niemals eine
Rohgemüseplatte fehlen. Am Kurtisch bei Dr. Bircher-Benner
kommen die wundervollsten Zusammenstellungen von Rohgemüsen als
Heildiät vor. Was aber die Kranken heilt, sollten die Gesunden
täglich genießen, um nicht krank zu werden und wenn Ragnar Berg
lehrt, daß wir auf [bookmark: page120] alle Fälle täglich einige Löffel Rohgemüse zu
uns nehmen sollten, so sind es die hier beschriebenen
Zusammenstellungen, die uns eine große Abwechslung bieten.

		Die frischen bunten Farben der rohen Gemüse und Salate erfreuen
das Auge und sind so recht geeignet, neben schön hergerichteten
Fruchtschalen das Ästhetische, Malerische auf dem einfachsten
Tische zu vertreten.

		Die auf der Bircher-Raffel oder in der
Alexanderwerk-Reibmaschine feingeriebenen Wurzelgemüse und die
feingehobelten Blattgemüse werden entweder mit einer vorher
hergestellten Salattunke oder – nach Dr. Bircher-Benner – mit ganz
wenig Majonnaise gebunden und in geschmackvoller
Farbenzusammenstellung, nicht minder aber nach dem Ergänzungswert
der einzelnen Gemüse oder Salate hergerichtet. Um sie im Winter
nicht zu kalt aufzutragen, stellt man sie eine halbe Stunde vor dem
Essen ins geheizte Zimmer.

		*

		Majonnaise dazu:

		1 Eigelb wird mit 50 g feinem (am besten Oliven- oder Sesam-)Öl,
das man tropfenweise daran tut, so lange gerührt, bis alles dick
und steif ist, hierauf der Saft einer halben Zitrone, 1 Prise Salz,
1 Prise Zucker dazu gerührt und mit feingewiegten Würzkräutern
(Dill, Kerbel, Schafgarbe, Estragon, Thymian oder eines oder das
andere) vermengt.

		*

		Salattunke dazu:

		2 Löffel Salatöl, Saft einer halben Zitrone, eventuell etwas
saurer Rahm und Tomatensaft, 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker werden
gut durcheinander geschlagen und mit einem oder mehreren der
obengenannten Würzkräuter vermengt.

		*

		Erbsen mit Karotten

		Junge grüne Erbsen weicht man einige Stunden in Salattunke ein
und umlegt sie mit geriebenen Karotten, die man häufchenweise auf
zarte Salatblätter legt.

		*

		Sellerie mit gelben Rüben und Kresse

		Sellerie gerieben und mit Salattunke vermischt wird mit
ebensolchen gelben Rüben und Kresse umlegt. [bookmark: page121]

		*

		Spargel mit Erbsen und Tomaten

		Spargelspitzen mit ein wenig Majonnaise gebunden, werden mit
ebensolchen jungen Erbsen und Tomatenscheiben in grünem Salat
umlegt.

		*

		Spargel, Karotten und Erbsen

		Spargelspitzen mit geriebenen Karotten und am Rande mit jungen
Erbsen umlegt, alles mit Salattunke oder ein wenig Majonnaise
gebunden.

		*

		Spargel, rote Rüben und Löwenzahn

		Spargelspitzen in die Mitte, geriebene rote Rüben herum und
feingewiegten jungen Löwenzahnblättern umkränzt mit Salattunke
gebunden.

		*

		Petersilienwurzel und Tomaten mit
Schafgarbe

		Petersilienwurzel fein gerieben, mit Salattunke oder Majonnaise
gebunden, mit Tomatenscheiben umlegt und mit Schafgarbe
umkränzt.

		*

		Tomaten mit Zwiebel und Brunnenkresse

		Tomatenscheiben mit feingeschnittenen Zwiebelringen umlegt, mit
Salattunke gebunden und mit Brunnenkresse umkränzt.

		*

		Kürbis mit Karotten und Sauerampfer

		Weißer Kürbis gerieben mit feingewiegter Zwiebel und Majonnaise
vermischt, mit ebensolchen geriebenen Karotten umlegt und mit
feingeschnittenem Sauerampfer umkränzt.

		*

		Schwarzwurzeln, Rote Rüben und Endivien

		Feingeriebene Schwarzwurzeln mit ein wenig Majonnaise gebunden,
werden mit ebensolchen roten Rüben umlegt und mit feingeschnittener
Endivie umkränzt. [bookmark: page122]

		*

		Sellerie, Tomaten und Champignons

		Feingeriebene Sellerie wird mit kleingehackten Champignons,
beides mit Salattunke gebunden, umlegt und mit Tomatenscheiben, mit
feingewiegter Zwiebel bestreut, umkränzt.

		*

		Blumenkohl, rote Rüben und Spinat

		Zarte Blumenkohlröschen mit Majonnaise gebunden, mit
feingeriebenen ebensolchen roten Rüben umlegt und mit
feingeschnittenem, mit Zwiebel bestreutem Spinatsalat umkränzt.

		*

		Gurken, Rettich und Tomaten

		Gurken in sehr feine Scheibchen geschnitten, mit geriebenem
Rettich umlegt, beides mit Salattunke gebunden, mit Tomatenscheiben
umlegt und Kresse umkränzt.

		*

		Gurken, Meerrettich und Tomaten

		Feingeschnittene Gurkenscheibchen in die Mitte, darum geriebener
Meerrettich, den man mit Zitrone, Zucker, Salz und Öl angemacht hat
und beides mit Tomaten auf Salatblättern umlegt.

		*

		Rotkraut, Meerrettich und Endivien

		Meerrettich fein gerieben wird mit geriebenen Äpfeln, Zucker,
Zitrone und Öl vermischt, mit feingehobeltem, mit Salattunke oder
Majonnaise gebundenem Rotkraut umlegt und mit feingeschnittenem
Endiviensalat umkränzt.

		*

		Sellerie, Rotkraut und Fenchel

		Feingeriebener Sellerie mit feingehobeltem Rotkraut, beides mit
ein wenig Majonnaise gebunden, und mit ringelig geschnittenem
ebensolchen Fenchel (Finocchi) umlegt.

		*

		Weißkraut, rote Rüben, Fenchel

		Feingehobeltes Weißkraut mit etwas Majonnaise gebunden, mit
feingeriebenen ebensolchen roten Rüben umlegt und mit Fenchelringen
umkränzt. [bookmark: page123]

		*

		Gelbe Rüben, Weißkraut und Tomaten

		Geriebene gelbe Rüben mit etwas Majonnaise gebunden, mit
feingehobeltem ebensolchem Weißkraut umlegt und mit Tomatenscheiben
umkränzt.

		*

		Schwarzwurzel, Rotkraut, Brunnenkresse

		In die Mitte geriebene, mit etwas Majonnaise gebundene
Schwarzwurzeln mit ebensolchem feingehobelten Rotkraut umlegt und
mit Brunnenkresse umkränzt.

		*

		Champignon, Blumenkohl und Tomaten

		Feingewiegte, mit ganz wenig Majonnaise gebundene Champignons in
die Mitte mit ebensolchen zartem Blumenkohlröschen umlegt und mit
Tomatenscheiben in grünem Salat umkränzt.

		*

		Kohlrabi, Fenchel und Tomaten

		Feingeriebene Kohlrabi mit wenig Majonnaise gebunden in die
Mitte, mit Fenchelringen umlegt und mit Tomatenscheiben und
Spinathäufchen umkränzt.

		*

		Kohlrabi, Sauerampfer und Radieschen

		Feingewiegte Kohlrabi mit etwas Majonnaise vermischt in die
Mitte, mit feingewiegtem ebensolchen Sauerampfer umlegt und mit in
Blättchen geschnittenen Radieschen umkränzt.

		*

		Grüner Hacksalat (Nach H. Volchert-Lietz)

		Zu diesem Hacksalat, der vorzüglich zu Kartoffeln und allen
Kartoffelspeisen schmeckt, kann man so ziemlich alles Grüne
verwenden, wie jungen Spinat, Garten-Sauerampfer, Schnittsalat,
Kresse, Löwenzahn, Schafgarbe, Selleriegrün, Petersilie,
Schnittlauch, junge Kohlblätter und dergl. Die Hauptsache ist, daß
alle Blätter jung und zart sind und alle Stengel entfernt werden.
Man wiegt alles fein, nachdem man es mehrmals gewaschen hat und
macht es mit Öl und Zitronensaft und etwas fein gehackter Zwiebel
an. [bookmark: page124]

		*

		Grüne Butter

		Alle möglichen grünen Kräuter wie Dill, Kerbel, Selleriegrün,
Petersilie, Estragon, Schafgarbe, junges Zwiebelgrün wird ganz fein
gehackt und mit einer Prise Salz mit frischer Butter verknetet. Das
gibt einen äußerst gesunden wohlschmeckenden Brotaufstrich.

		VIII.

Gefüllte Gemüse.

		Fülle zu gefüllten Speisen

		Reste von gedämpftem Reis, Kartoffelbrei oder in Milch geweichte
Semmel werden mit 1-2 Eiern, gerösteter Zwiebel, einem kleinen
Teller feingewiegter, gedämpfter Pilze, Petersilie oder Majoran
vermischt und zur Fülle verwendet.

		*

		Gefüllte Tomaten

		Von 10 Stück großen Tomaten wird die Blüte herausgeschnitten und
eine größere Vertiefung gemacht, in welche man je eine Prise Zucker
und Salz, etwas Zitronensaft, sowie einen Löffel voll feingewiegte,
gedämpfte Pilze gibt. Man bestreut sie sodann mit Semmelkrume, legt
auf jede ein Stück Butter und stellt sie ¼ Stunde in den sehr
heißen Bratofen.

		*

		Gefüllte Gurken

		Von 5-6 in Hälften geschnittenen Gurken kratzt man mit einem
Löffelstiel die Kerne heraus und füllt sie mit gewiegten,
gedämpften Pilzen. Ebenfalls mit Semmelkrume und Butterstückchen
bestreut, werden sie rasch im gut heißen Backofen gebraten.

		*

		Gefüllte Kohlrabi oder Sellerie

		4-6 zarte junge Kohlrabi werden geschält, in Hälften
geschnitten, ausgehöhlt und mit feingewiegten, gedämpften Pilzen
gefüllt, worauf man sie mit Butter und einigen Löffeln
Pflanzenbrühe begossen, langsam im Bratofen gar brät. [bookmark: page125]

		*

		Gefüllte Kartoffeln

		6 sehr große Kartoffeln schält und halbiert man, höhlt sie aus
und füllt sie mit feingewiegten, gedämpften Pilzen. Hierauf dämpft
man sie zunächst in gut geschlossener Kasserole mit Butter und
einigen Löffeln Gemüsebrühe nahezu weich. Mit etwas dickem, saurem
Rahm übergossen, stellt man sie dann noch so lange in den gut
heißen Bratofen, bis der Rahm etwas Farbe hat. Auch kann man sie
mit Tomatentunke auftragen.

		*

		Gefüllte Zwiebeln

		2-3 große spanische Zwiebeln werden geschält und mit kochendem
Wasser übergossen, worauf man die einzelnen Häute auseinander löst.
Diese werden dann jede einzeln mit fein gewiegten, gedämpften
Pilzen gefüllt, mit einer kleinen Zwiebelhaut zugedeckt, in eine
Pfanne nebeneinander gelegt und mit Butter in sehr heißem Bratofen
schön braun gebraten.

		*

		Krautwickel

		Einen gut gereinigten, mittleren Weißkrautkopf dämpft man in
ganzem Zustande ½ Stunde lang, bis er nahezu weich ist. Hierauf
löst man die einzelnen Blätter vorsichtig und möglichst unzerrissen
ab. Das Innere wiegt man fein und mischt es mit gedämpftem Reis und
feingewiegten Pilzen oder Bratenmasse. Mit dieser Mischung werden
die einzelnen Krautblätter gefüllt, zusammengerollt und in eine
Pfanne nebeneinander gelegt, mit Butter begossen, im Bratofen braun
gebraten. Dazu wird am besten Kartoffelbrei gegeben.

		*

		Kohlwürstchen mit Käse

		Während gedämpfte Kohlblätter auskühlen, rührt man 30 g Palmin
mit 2 Eiern ab, gibt eine Handvoll mit Rahm befeuchtete Brösel und
ebensoviel geriebenen Käse dazu, streicht auf jedes Kohlblatt einen
Eßlöffel davon, rollt sie zu kleinen Würstchen, schneidet die Enden
ab, gibt sie mit Butter und Zwiebelscheiben in eine Kasserolle und
läßt sie bräunlich werden. [bookmark: page126]

		*

		Dolmades

		Von einem mittleren Wirsingkopf werden die größeren Blätter gut
gewaschen und mit dem Wirsingherzen halbweich gedämpft. Das
letztere wird fein gewiegt. Inzwischen bereitet man von 3 Eiern
Rührei und wiegt auch dieses fein; ebenso weich gedämpfte Pilze.
Nun legt man eine gut ausgebutterte Form mit Wirsingblättern aus
und legt schichtenweise immer eine Lage Rührei, eine Lage gewiegten
Wirsing, Pilze und geriebenen Käse. Dies wiederholt man mehrere
Male, deckt das ganze mit Wirsingblättern zu, bestreut diese mit
Semmelkrumen, Käse und Butterstückchen und bäckt die Speise im
Bratofen hellgelb. Dazu kann man auch Tomatentunke zu Tisch
geben.

		*

		Wirsingbombe

		Eine gutschließende Kugelform wird mit wie oben zubereiteten
Wirsingblättern ausgelegt und schichtenweise mit 50 g Pilzen, 100 g
gedämpftem Reis und dem kleingewiegten Wirsingherzen gefüllt, mit
Butter beträufelt und mit Wirsingblättern bedeckt, wonach man die
Bombe fest verschlossen 1 Stunde im Wasserbade kocht.

		Ausgestürzt übergießt man sie mit einer hellen Champignon- oder
Tomatentunke.

		*

		Gefüllter Krautkopf

		Einen mittleren Weißkrautkopf höhlt man innen aus und füllt ihn
mit gewiegten Pilzen, 100 g gedämpftem Reis und 50 g geriebenem
Käse, deckt ihn wieder zu und kocht ihn, in eine Serviette
gebunden, 1 Stunde an einem Kochlöffel hängend im Wasser. Auf die
Schüssel gestürzt wird er mit in Butter gerösteten Semmelbröseln
übergossen.

		*

		Pilzauflauf

		500 g mit der Schale gekochte Kartoffeln schält man und läßt sie
erkalten; alsdann werden sie in Scheiben geschnitten. Nun schmort
man 100 g in Scheibchen geschnittene Steinpilze oder Champignons
mit reichlich geschnittenen Zwiebeln gelb. Diese legt man
lagenweise mit den Kartoffelscheiben in eine vorgerichtete Schüssel
oder Auflaufform und legt noch [bookmark: page127] zwischen jede Lage kleine
Butterstückchen. Zuletzt wird ein dünner Brei von 1 /
10 Liter saurem Rahm, und 2-3 Eigelb gerührt. Diesen
Brei gießt man über das Ganze, bestreut die Masse mit
Zwiebackkrumen und schiebt sie so in den Bratofen, in welchem man
sie dann braun backen läßt. Noch pikanter schmeckt diese Speise,
wenn die Masse vor dem Backen mit Käse überstreut wird.

		*

		Blumenkohlauflauf

		Man rührt 2 Löffel Butter mit 2 Eigelb schaumig, dämpft 100 g
Gerstenschrot weich, vermischt diesen mit feingeschnittenen Pilzen
und den halbweichgekochten Röschen eines Blumenkohls, zieht den
Schnee der zwei Eier durch, bestreut das Ganze mit geriebenem Käse
und Butterstückchen und bäckt es in gut heißem Bratofen hellbraun.
Dazu Salat von grünen Bohnen mit Tomatenscheiben garniert.

		*

		Königinpastete

		Eine gut ausgebutterte, mit Semmelbröseln ausgestreute
Springform belegt man schichtenweise mit Scheiben von gekochten
Kartoffeln und harten Eiern, geriebenem Käse und in Streifen
geschnittenen Pilzen. Dann quirlt man ⅛ Liter sauren Rahm mit 2
Eiern, etwas Salz und feingewiegtem Petersilienkraut, gießt dies
darüber, bestreut alles mit Semmelbröseln und Butterstückchen und
bäckt es in guter Hitze ½ Stunde im Bratofen.

		*

		Pfannkuchenpastete

		Man bäckt von 2-3 Eiern, 100 g Mehl und etwas Milch 7-8 ganz
dünne Eierkuchen und füllt sie auf einer Porzellanplatte
lagenweise mit gedämpften Pilzen und Petersilie. Das Ganze stellt
man, oben mit Butter beträufelt, nochmals ¼ Stunde in das Backrohr,
worauf man es, tortenartig in Stücke geschnitten, aufträgt.

		*

		Pilzpudding

		5 Semmeln, 3 Eier, 200 g frische Steinpilze, 40 g Butter,
Wasser, Petersilie, Zwiebeln und Salz.

		[bookmark: page128] Die
Semmeln werden abgeschält, in Wasser eingeweicht, ausgedrückt und
mit der Butter, Zwiebel und Petersilie auf dem Feuer gerührt, bis
sie sich von der Pfanne lösen. Dann gibt man die grobgewiegten,
gedünsteten Pilze, die Gewürze und das Eigelb dazu. Das Weiße wird
zu Schnee geschlagen, leicht unter die Masse gezogen und dieselbe
in eine gut bestrichene, mit geriebener Semmel bestreute
Puddingform gefüllt. Der Pudding muß 1 Stunde kochen.

		*

		Pilzpastetchen

		Man bereitet und bäckt Pastetchen aus Blätterteig und füllt sie
mit folgendem Pilzragout: 6-7 Löffel voll feingewiegte, gut
weichgedämpfte Pilze, 2 Eier, Salz, ein Teelöffel voll Mehl,
Petersilie, etwas Zitronensaft, alles gut vermengt.

		Ohne Teig können sie zubereitet werden, indem bloß die Fülle in
gut gebutterte, mit Semmelbröseln ausgestreute Förmchen gebracht
und bei mäßiger Hitze gebacken wird.

		*

		Omelettenröllchen

		Man bäckt von 3 Eiern und 100 g Mehl leichte, dickere Omeletten,
füllt sie einzeln mit feingehackten Pilzen und feinen Kräutern und
rollt sie zusammen. Erkaltet schneidet man sie in dünne Schnitten,
die man entweder so zu Tisch gibt, oder in Ei und Semmelbröseln
paniert, in Palmin bäckt.

		*

		Falsche Fleischstrudel

		Nudelteig wird sehr dünn ausgerollt, mit Butter bestrichen, mit
250 g feingewiegten, gedämpften Pilzen dünn bedeckt und
zusammengerollt. Hierauf schneidet man handgroße Stücke, die man an
den Schnittflächen so zusammendrückt, daß die Fülle nicht
heraustreten kann, und kocht die Stücke in Wasser 15 Minuten gar.
Auf eine flache Schüssel gelegt, gießt man Butter, in der man
Semmelbrösel geröstet hat. darüber. Dazu am besten Tomaten- oder
Sauerampfertunke. [bookmark: page129]

		*

		Blätterteigschnitten

		Feinen Blätterteig treibt man in 4 dünne Blätter aus, streicht
auf drei davon 250 g feingewiegte, in Butter gedämpfte Pilze, legt
das vierte Blatt darauf, bestreicht es mit Eigelb und bäckt das
Ganze. Nach dem Backen schneidet man es in längliche Schnitten und
trägt es warm auf, am besten zu grünen Erbsen.

		*

		Feine Pastete

		Aus Blätterteig macht man einen Ring mit Boden etwa 25 cm
Durchmesser (auch kann man einen solchen am Tage vorher um 50-60
Pfennig beim Konditor bestellen). Von 50 g Butter, 1 Teelöffel Mehl
und 2 Eigelb macht man eine dickliche, mit Zitronensaft gewürzte
Tunke, in die man Spargelstücke, Steinpilze und junge Erbsen, im
Winter alles von sterilisierten Vorräten oder aus Büchsen, gibt und
füllt alles in den warmgestellten Pastetenreif.

		*

		Kleine Pastetchen

		Kleine Pastetchen aus Blätterteig werden mit in Butter
gedämpften Pilzen gefüllt, mit Petersilienkraut verziert und um
grüne Erbsen, Steinpilze oder Spargel, im Winter von den
vollwertigen Ahrens'schen Konserven herumgelegt.

		*

		Deutsche Pastetchen

		5-6 kleine Brötchen schält man, schneidet sie rund und höhlt sie
aus. Inzwischen hat man 2 Eier in ¼ Liter Milch verquirlt und legt
die Brötchen da hinein. Wenn sie angezogen haben, bäckt man sie in
Butter goldgelb.

		Mit 100 g feingewiegten, in Butter gedämpften Pilzen gefüllt,
bedeckt man sie mit kleingehacktem Rührei, geriebenem Käse und
einem Stückchen Butter, stellt sie nochmals 10 Minuten in das
Backrohr und gibt sie mit feingeschnittener Petersilie bestreut zu
Tisch. [bookmark: page130]

		IX.

Gebackene Gemüse.

		Backteig zu gebackenen Gemüsen

		Man bereitet aus 150 g Mehl, 2 Eiern, Salz und etwas Milch einen
Omelettenteig, indem man erst Mehl und Salz mit so viel Milch
anrührt, daß der Teig noch ziemlich fest ist. Nachdem die zwei
Eigelb beigefügt sind, schlägt man ihn tüchtig, bis er Blasen hat
und zieht zuletzt den steifen Schnee der zwei Eiweiß darunter.

		*

		Gebackene Schwarzwurzeln

		Die weichgekochten, gleichmäßig dick und 8 cm lang geschnittenen
Schwarzwurzeln werden in obigen Teig getaucht und schwimmend in
Fett oder Butter schön hellbraun gebacken.

		*

		Gebackener Blumenkohl

		Wie die Schwarzwurzeln taucht man den Blumenkohl, der vorher
halbweich gekocht und in kleinere Stücke zerteilt wurde, in den
oben angegebenen Backteig und bäckt die Blumenkohlröschen
schwimmend hellbraun.

		*

		Auf andere Art

		Anstatt die Blumenkohlröschen in den Backteig zu tauchen, wälzt
man sie erst in Mehl, zerklopftem Ei, und nachher in Semmelbrösel
und bäckt sie ebenfalls schwimmend in Palmin.

		*

		Gebackene Tomaten

		Große Tomaten werden geschält, in 1 cm dicke, runde Scheiben
geschnitten, gesalzen, in Mehl gewendet, in den Backteig getaucht
und schwimmend gebacken.

		*

		Gebackene Möhren oder Sellerie

		Halbweich gedämpfte Möhren oder Sellerie werden der Länge nach
in zentimeterdicke Scheiben geschnitten, in Mehl, Ei und
Semmelbrösel paniert und in Palmin hellbraun gebacken. [bookmark: page131]

		*

		Gebackene Reizker

		Große Reizker salzt und dämpft man erst gar, läßt sie dann gut
abtropfen, wälzt sie in Mehl, dann in geschlagenem Ei und
Semmelbrösel und bäckt sie in Palmin in einer flachen Pfanne
goldbraun. Ein vorzügliches Gericht zu Salaten und feinen
Gemüsen.

		*

		Steinpilzschnitzel

		Gut gesäuberte Steinpilze schneidet man der Länge nach in
Scheiben, salzt sie etwas und läßt sie eine Stunde stehen.

		Hierauf legt man sie zum Abtrocknen auf ein sauberes Tuch,
wendet sie dann in Mehl, geschlagenem Ei und Semmelbrösel und bäckt
sie auf schwachem Feuer in Palmin schwimmend goldgelb.

		X.

Mischgerichte.

		Linsenragout

		½ Pfund gute große Linsen werden verlesen und weich gekocht.
Dazu 3-4 grob geschnittene Zwiebeln, eine in Würfel geschnittene
saure Gurke, etwas Salz und nach Bedarf Zitronensaft, auch kann man
etwas »Knorr-Sos« dazu tun. Hierauf schwitzt man einen Löffel Mehl
in etwas Palmin und bindet damit die Linsenspeise.

		*

		Mischgemüse mit Klößchen

		Grüne Bohnen, gelbe Rüben, Kohlrabi, feinwürflig geschnitten,
Blumenkohl und Rosenkohl, in Röschen geteilt, grüne Erbsen.

		Die Gemüse werden in ganz wenig Salzwasser zusammen weich
gekocht, Blumenkohl und Rosenkohl später dazugegeben. Dann bereitet
man aus 50 g Palmin und 2 Löffeln Mehl eine helle Mehlschwitze,
rührt sie mit dem Gemüsewasser glatt, läßt die geseihten Gemüse
noch kurze Zeit darin dämpfen, gibt vor dem Anrichten nach Belieben
1 verquirltes [bookmark: page132] Ei daran und verziert die Platte mit Semmel-,
Butter- oder anderen Klößchen.

		*

		Vegetarisches Ragout

		Man dünstet 30 g Mehl mit 1 gehackten Zwiebel und 50 g Palmin
hellgelb, gießt ¼ Liter Gemüsebrühe daran, gibt 4 mittelgroße,
weichgekochte und würfelig geschnittene rote Rüben, ebenso 6 sauere
in Würfel geschnittene Äpfel dazu. Dann salzt man leicht, würzt mit
Nelken, l Lorbeerblatt, 20 Kapern, 3–4 feingeschnittenen kleinen
Essiggurken, einigen in Butter gedünsteten Champignons und dem Saft
einer halben Zitrone. Man mischt eine Obertasse saueren Rahm und
6-8 gekochte Kartoffeln, würfelig geschnitten, dazu. Über das
Gericht streut man feingehackte Petersilie.

		*

		Gurkenragout

		4 mittelgroße Gurken werden geschält und entkernt, dann läßt man
sie in 50 g Palmin nebst sehr feingeschnittenen Steinpilzen oder
Champignons mit wenig Wasser weich dünsten. Das Ragout wird mit
feingewiegter Petersilie und Suppenwürze und vor dem Anrichten mit
einem in alkoholfreiem Wein verquirlten Eigelb verrührt.

		*

		Pichelsteiner

		Man schneidet 6–8 rohe, geschälte Kartoffeln und etwa 1
Petersilien- und ½ Selleriewurzel in Würfel, etwas Scharlotten,
Lauch, ½ Wirsing und 2–3 gelben Rüben in Stückchen und dämpft die
Zutaten nebst Kugelerbsen mit 50 g Palmin und Salz 1 Stunde.

		*

		Feines Mischgericht

		Man bäckt einen dünnen Pfannkuchen recht braun, schneidet ihn
erkaltet in Würfel. Hierauf schneidet man ebenfalls würfelig 2–3
gekochte Kartoffeln, einige Steinpilze, 2 Salzgurken, 1 Apfel, 1
gekochte rote Rübe. 50 g Palmin läßt man mit 1 Löffel Mehl recht
braun werden, gießt dies mit alkoholfreiem Burgunder auf, gibt das
Ganze nebst etwas feingewiegter Zwiebel, 1 Eßlöffel Kapern,
ebensoviel Korinthen [bookmark: page133] und etwas Zitronensaft hinein und läßt es
nochmals gut durchkochen.

		*

		Einfaches Mischgericht

		Es wird eine ebensolche Tunke wie in voriger Nummer bereitet,
doch gibt man nur Würfel von Kartoffeln und Salzgurken und
reichlich grob geschnittenen Pilzen hinein.

		*

		Pilzragout

		50 g Palmin, 2 Kochlöffel voll Mehl, 1 Glas alkoholfreier Wein,
1 Eßlöffel voll Zitronensaft, 100 g Champignons, 100 g Steinpilze,
500 g Kartoffeln, 1 Salzgurke, 1 kleine Zwiebel (gerieben),
Schnittlauch, 1 Eßlöffel voll Kapern.

		Man macht von 50 g Palmin und dem Mehl eine dunkle Einbrenne,
die man mit Wasser ablöscht, dann gibt man Wein, Zitronensaft, die
gekochten würfelig geschnittenen Kartoffeln und die anderen Zutaten
hinein (die Gurke wird auch in Würfel geschnitten) und läßt alles
zusammen aufkochen. Die Pilze werden zuerst in Scheiben geschnitten
und weich gedünstet.

		*

		Pikantes Pilzgemisch

		Man bereitet eine Einbrenne aus 50 g Palmin, 30 g Mehl und
feingewiegten Zwiebeln, füllt sie mit Pilzwasser auf, gibt gewiegte
Petersilie, Salz, eine kleingeschnittene Salzgurke, einige Kapern,
die vorher gekochten Pilze und ebenso viele in Scheibchen
geschnittene Kartoffeln daran und läßt das Gericht 3–5 Minuten
kochen. Es wird mit einem Eigelb verrührt und so mit Klößchen zu
Tisch gegeben oder in Pasteten gefüllt.

		*

		Frikassee

		Man läßt in 50 g Palmin 2 Löffel Mehl leicht anlaufen, rührt
dies mit Spargelwasser, Blumenkohlbrühe oder Wasser mit etwas
Suppenwürze glatt, gibt 3 verquirlte Eigelb, Zitronensaft und Salz
dazu. Hierauf vermengt man mit dieser Tunke l Teller voll in Butter
gedämpfte Steinpilze oder Champignons, 2 in Scheiben geschnittene
harte Gier und kleine Klößchen. [bookmark: page134]

		*

		Irisches Mischgericht ( Irish Stew)

		In eine Kasserolle legt man schichtenweise je eine Lage roher
Kartoffelviertel, Wirsingblätter, in Scheiben geschnittene
Karotten, Lauch, Sellerie, Pilze und Zwiebel, zuletzt schließt man
mit Kartoffeln. Nun gießt man ¼ Liter fetter Gemüsebrühe darüber
und dämpft das Ganze fest zugedeckt gar. Mangels der Gemüsebrühe
kann man solche rasch aus Wasser, Suppenwürze und Palmin
bereiten.

		*

		Risotto

		200 g Reis werden gründlich gewaschen, getrocknet und mit 60 g
Palmin gelblich geröstet, worauf man 2 Kaffeelöffel
Suppenwürze, 1 ganze Zwiebel und etwas Salz daran gibt und ihn mit
¼ bis ½ Liter Wasser langsam dämpft, am besten in der Kochkiste.
Der Reis darf jedoch nicht ganz weich werden, sondern die Körner
müssen ganz bleiben. Nebenher dämpft man ¼ Liter grüne Erbsen
mit etwas Butter und Zucker weich, ebenso grobgeschnittene Pilze,
vermischt alles mit dem fertigen Reis und drückt es in eine mit
Fett ausgestrichene Ringform. Wenn der Risotto auf die Schüssel
gestürzt ist, wird er dick mit geriebenem Käse bestreut.

		XI.

Fleischlose Braten und Bratlinge.

		Schmorbraten

		200 g Grünkern- oder Linsenschrot werden mit etwas Wasser zu
einem steifen Brei gekocht. Wenn er erkaltet ist, gibt man 1-2
Eier, 1 Löffel zerlassenes Palmin, etwas feingehackte Zwiebel,
ebensolche gedämpfte Pilze und Kapern, Majoran, etwas Suppenwürze
und Salz dazu. Nun formt man ein dickes Bratenstück davon, das man
unter öfterem Begießen in Butter im Backrohr braun brät. [bookmark: page135]

		*

		Vegetarischer Braten

		150 g Grünkernschrot, 150 g Haferflocken, 150 g Linsenschrot, 3
Eier, 2 Hände voll geriebene Semmel, Salz, Zwiebel, Petersilie, ¾
Liter Milch, 100 g Palmin, etwas Majoran und gewiegte Pilze.

		Der Grünkernschrot wird in ½ Liter Wasser, zu einem ganz festen
Brei gekocht, ebenso Linsenschrot und Haferflocken, nur diese,
statt in Wasser, in ¼ Liter Milch, der man Salz und etwas Palmin
beifügt, am besten in der Kochkiste. Dann gibt man alle drei Breie
zusammen. Die geriebene Semmel, Zwiebel und Petersilie werden in
Palmin geröstet, dem Brei nebst den Eiern und Majoran beigefügt,
alles gut vermengt. Dann gibt man die Masse in eine längliche, mit
Fett bestrichene und ausgebröselte Form und bäckt sie bei guter
Hitze 1–1½ Stunde im Backrohr.

		Der Braten kann als kalter Aufschnitt gegeben werden.

		*

		Nußbraten

		Von dieser Masse können alle denkbaren Fleischersatzgerichte
gemacht werden.

		50 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, 100 g Pilze (möglichst
Steinpilze), 100 g Haselnußbutter, Salz, 150 g hartes Schrotbrot,
200 g Hafermehl, 4/10 Liter Milch oder Wasser, 50 g Tomaten, 1
Teelöffel Zucker, ½ Zitronensaft, 2 Eier, 30 g Suppengrün, 100 g
Palmin, Knorr-Sose.

		Das Brot wird, wenn nötig, geröstet und in der
Mandelreibmaschine fein gerieben. Die Zwiebeln, Knoblauch und
Suppengrün werden fein gehackt und dann noch mit dem Messer
zerdrückt, damit sie sehr fein werden, alsdann in Butter
angebraten. Milch oder Wasser und die Haselnußbutter werden kochend
gemacht, das Hafermehl plötzlich hineingeschüttet und schnell zu
einem Brei verrührt, damit es keine Knollen gibt. Man bringe die
Hafermehlmasse in eine Schüssel, rühre die Eier sofort dazu, dann
kommen Zwiebeln, Brot, Salz, Zucker, feingehackte Pilze, Tomaten,
Zitronensaft, Knorr-Soße darunter und wird das Ganze zu einem Teig
verarbeitet, in eine lange gebutterte Form gebracht und im
Wasserbad zwei Stunden gesotten. Wenn die Masse fertig und kalt
ist, bestreiche man ein unbedrucktes Papier mit [bookmark: page136] Butter, schlage sie hinein,
wickle noch mehrere beliebige Papiere darum und lege sie an kühlen
Ort. Am andern Tag verwendet man sie zu kaltem Aufschnitt.

		*

		Hackbraten

		Zur Bratenmasse (siehe Schmorbraten) mischt man in kleine Würfel
geschnitten das Eiweiß von 2 gekochten Eiern, 2 gekochte
Kartoffeln, 1 Salzgurke, und eine gekochte rote Rübe. Im Bratrohr
wird der Braten mit dickem sauren Rahm begossen und mit grüner
Petersilie verziert aufgetragen.

		*

		Falscher Hase

		Zu derselben Bratenmasse werden noch 2 geschälte und
kleingeschnittene Tomaten gemischt. Wenn das Bratenstück geformt
ist, spickt man es mit in Streifen geschnittenen Mandeln und brät
es. Zu Tisch gibt man den falschen Hasen mit folgender Tunke:
Wurzeln wie gelbe Rüben, Petersilie, Sellerie, 1 Zwiebel, 1 Tomate
und Champignons werden in Butter weich gedämpft, durch ein Sieb
getrieben und mit ¼ Liter saurem Rahm aufgegossen. Nun streut man
Kapern darauf.

		*

		Wiener Schnitzel

		Aus derselben Bratenmasse formt man längliche dünne Schnitzel,
paniert sie mit einem Ei und Semmelbröseln und bäckt sie schön
hellbraun. Auf die Schüssel geordnet, verziert man sie mit
Zitronenscheiben, Salzgurken, Kapern und Petersilienkraut.

		*

		Krautschnitzel

		100 g dickgekochter Grünkernschrot werden mit ½ kleinen
Weißkrautkopf, den man gedämpft und fein gewiegt hat, und einer
Hand voll feingewiegter Pilze vermengt, hierauf 1 Ei, Zwiebel und
Salz dazu getan, worauf man kleine Schnitzel formt, die man
hellbraun bäckt.

		*

		Pilzbratlinge

		Zu 150 g weichgedämpftem Gersten- oder Grünkernschrot mischt man
100 g gedämpfte und feingehackte Pilze, [bookmark: page137] wie Steinpilze, Champignons,
Pfefferlinge usw., 1 Ei, eine Prise Majoran, einige Tropfen
Suppenwürze und Salz und bäckt wie oben kleine Bratlinge
daraus.

		*

		Reisbratlinge

		150 g weichgedämpfter Reis wird mit einigen Löffeln
weichgedämpfter und grob geschnittener Pilze und 1 Ei und Salz
vermischt und, zu Bratlingen geformt, gebacken.

		*

		Spinatbratlinge

		100 g Gerstenschrot weichgedämpft werden mit ebensoviel
gekochtem, gut ausgedrücktem, feingehacktem Spinat, Pfefferlingen,
1 Ei, Salz und etwas Semmelbröseln verknetet, zu Bratlingen geformt
und braun gebacken.

		*

		Turnido

		Von 4 Brötchen schneidet man die Rinde ab, schneidet sie in der
Mitte flach auseinander und bäckt sie in Butter goldgelb. In Butter
gedämpfte, mit feingehackter Petersilie vermischte Champignons oder
Steinpilze werden auf die gerösteten Brötchen gestrichen. Obendrauf
kommt auf jedes eine Tomatenscheibe und ein Spiegelei, das man
gleich rund geschnitten hat. Dazu kommt eine Tunke, wie folgt:
Zwiebel wird braun gebraten, 1 Kaffeelöffel Mehl wird darin
geschwitzt und mit ¼ Liter Weinmost aufgegossen, worauf man
Champignons und Gurkenstückchen hinzufügt und das Ganze ¼ Stunde
einkochen läßt.

		*

		Falsche Nürnberger Bratwürstchen

		100 g Linsenschrot wird verkocht und mit ebensoviel sehr fein
gewiegten und gedämpften Stockschwämmchen, Zwiebel, einer tüchtigen
Prise Majoran und 1 Ei vermischt. Zum Festmachen nimmt man kleine
Brösel von Simonsbrot, macht kleine dünne Röllchen, die man mit Ei
bestreicht und braun brät. Schmeckt am besten nach Nürnberger Art
mit Sauerkraut. [bookmark: page138]

		*

		Pilzbratlinge

		Man säubert 250 g frische Pilze, wäscht sie und hackt sie fein,
dann werden sie mit etwas Palmin gar gedämpft. Hierzu gibt man 4 in
Milch geweichte und gut ausgedrückte Brötchen, 2 Eier, 1 geriebene
Zwiebel, etwas Salz und Majoran. Die runden flachen Klöße werden in
Butter schön braun gebraten.

		*

		Linsenbratlinge

		250 g Linsen, 2 Eier, 2 Hände voll geriebene Semmel. ½ Zwiebel,
Petersilie, Salz, 20 g Palmin.

		Abends zuvor quillt man die gewaschenen Linsen ein und kocht sie
dann in demselben Wasser weich. Nun zerstampft man die Linsen, fügt
Eier, geriebene Semmel, die in Palmin gedünstete feingeschnittene
Zwiebel und Petersilie, Salz, bei. Man formt kleine längliche
Schnitzel aus der Masse, die man mit Semmelbröseln paniert und in
Palmin auf beiden Seiten schön hellbraun bäckt.

		*

		Erbsenbratlinge

		250 g gelbe Erbsen, 2 Eier, ¼ Pfund Steinpilze oder Champignons,
Salz, Zwiebeln, 1 Hand voll geriebene Semmel, wenig Wasser.

		Die Erbsen quillt man abends zuvor ein und kocht sie am anderen
Morgen in demselben Wasser weich, wobei alles Wasser verdämpfen
muß. Dann schlägt man sie durch ein Sieb, wiegt die Pilze grob und
gibt sie samt den anderen Zutaten unter die Erbsen. Dann formt man
kleine flache Schnitzel, paniert sie mit Ei und Semmelbröseln und
bäckt sie in Palmin hellbraun.

		*

		Bohnenbratlinge

		250 g weiße Bohnen, 2 Eier, 2 Hände voll geriebene Semmel, Salz,
Petersilie.

		Nachdem die Bohnen 12 Stunden in Wasser aufgequollen sind, kocht
man sie in demselben Wasser gar. Dann schlägt man die eine Hälfte
davon durch ein Sieb, die andere Hälfte gibt man ganz in die Masse,
dazu die Eier, geriebene Semmel und Gewürze. Die Beendigung ist
dieselbe wie bei den Erbsen-Bratlingen. [bookmark: page139]

		*

		Kartoffelbratlinge

		500 g Kartoffeln, 25 g Palmin, 100 g Mehl, 2 Semmeln, 1 Ei, 1
Eigelb, Zwiebeln. Petersilie, Salz.

		Die Kartoffeln werden gekocht, womöglich den Tag zuvor, dann
reibt man sie und vermischt sie mit den würflig geschnittenen, in
Palmin gerösteten Semmeln und den anderen Zutaten. Man formt flache
Klöße aus dem Teig, wobei man das Backbrett mit Mehl bestäubt.
Diese bäckt man dann in Palmin auf beiden Seiten schön
hellbraun.

		*

		Gemüsebratlinge

		1 Teller voll übriges gekochtes Gemüse (Möhren, Schoten, Bohnen,
etc.), 1 Hand voll geriebene Semmel, 2 Eier, ½ Zwiebel.

		Man schlägt das Gemüse zusammen durch, rührt Eier und Semmeln
darunter, ebenso die in Palmin geröstete klein gehackte Zwiebel.
Dann formt man flache längliche Schnitzel paniert diese und bäckt
sie in Palmin auf beiden Seiten schön braun.

		*

		Tomatenbratlinge

		500 g Kartoffeln, 300 g Tomaten, 2 Hände voll geriebene Semmel,
2 Eier.

		Die Kartoffeln kocht man den Tag zuvor gar, schält und reibt sie
dann, gibt die übrigen Zutaten dazu und rührt alles gut
durcheinander. Dann formt man flache Klöße, paniert sie und bäckt
sie in Palmin hellbraun.

		XII.

Klöße.

		Bayrische Knödel

		6 Semmeln, 4 Eßlöffel voll Mehl, 4 Eier, Salz, Zwiebeln,
Petersilie, Palmin, Milch.

		Man schneidet die Semmeln in Würfel, röstet die Hälfte davon in
Palmin, während man die andere Hälfte mit Milch und den Eiern
anfeuchtet. Zwiebeln und Petersilie wiegt man [bookmark: page140] fein, dünstet sie in Palmin
und vermischt dann sämtliche Zutaten zu einem festen Teig. Von
diesem formt man große Klöße, die ½ Stunde lang in Salzwasser
gekocht werden. Dann zerschneidet man sie in der Mitte und gibt sie
mit zerschmolzener Butter zu Tisch.

		*

		Grießklöße

		½ Liter Milch. 125 g groben Grieß, 2 Eier, 25 g Palmin,
Salz.

		Die Milch wird mit dem Palmin siedend gemacht, worauf man den
Grieß schnell hineinrührt. Unter fortwährendem Rühren kocht man den
Brei, bis er sich von dem Topfe löst, setzt ihn ab und gibt die
Eier nebst dem Salz daran. Nun formt man runde Klöße, die man in
Wasser kocht, bis sie gar sind.

		*

		Spinatklöße

		300 g geriebene Kartoffeln, 4 Eßlöffel voll Mehl. 2 Eier, 25 g
Palmin, 100 g fein gewiegter Spinat, Zwiebel, Petersilie, Salz.

		Man kocht die Kartoffeln den Tag vorher, schält und reibt sie
und rührt sie mit Mehl und Eiern zusammen. Dann wäscht man den
Spinat, wiegt ihn fein, ebenso die Zwiebel und die Petersilie. Nun
läßt man das Palmin zergehen, bräunt die Zwiebel darin und fügt
nachdem Petersilie und Spinat bei. Ist dies alles weich gedünstet,
so rührt man es an die Kartoffeln und formt Klöße davon, die man in
Salzwasser gar kocht. Beim Anrichten gießt man zerlassene Butter
darüber.

		*

		Kartoffelklöße

		4 Semmeln, 500 g geriebene Kartoffeln, 2 Eier, 1 Zwiebel,
Petersilie, 120 g Mehl, Salz, 50 g Palmin.

		Die Semmeln werden abgeschält, in Würfel geschnitten und in
Palmin geröstet. Die Kartoffeln kocht man Tags zuvor. reibt sie und
gibt sie samt den anderen Zutaten zu den Semmeln. Wenn der Teig gut
verrührt ist, formt man kleine, runde Klöße daraus, die man in
Salzwasser kocht, bis sie oben schwimmen. [bookmark: page141]

		*

		Kartoffelklöße, andere Art

		500 g geriebene Kartoffeln, 2 Eier, 2–3 Kochlöffel voll Mehl, 1
Semmel, 50 g Palmin, Salz.

		Man kocht die Kartoffeln, schält und reibt sie, nachdem sie
erkaltet sind. Dann rührt man Eier, Mehl, Salz darunter und
arbeitet den Teig tüchtig durch. Die Semmel schneidet man in Würfel
und röstet diese in dem Palmin. Dann dreht man aus der
Kartoffelmasse runde Klöße, wobei man in die Mitte je einen
Teelöffel voll gerösteter Semmelwürfel gibt. Man kocht die Klöße in
Salzwasser gar und gießt zerlassene Butter darüber.

		*

		Quarkklöße

		1 Suppenteller voll Quark, l Suppenteller voll Kartoffeln, 2
Eier, 125 g Mehl, Salz.

		Die Kartoffeln kocht man den Tag vorher, schält und reibt sie
dann: den Quark streicht man durch ein Haarsieb und vermischt ihn
mit den Kartoffeln. Dann gibt man Eier und Mehl, wenig Salz daran,
knetet den Teig tüchtig durcheinander und formt Klöße daraus, die
man in Salzwasser abkocht und in Butter und gerösteten
Semmelbröseln schwenkt.

		*

		Semmelklöße

		8 Semmeln. ¼ Liter Milch, 2 Eier, 100–150 g Mehl, 25 g Palmin,
Zwiebel, Petersilie.

		Man schneidet die Semmeln in Würfel, röstet sie in Palmin und
feuchtet sie mit der Milch an. Man gibt Eigelb. Salz, die
feingewiegte, in Palmin geröstete Zwiebel und Petersilie dazu.
Zuletzt kommt der Schnee vom Eiweiß und das Mehl unter die Masse,
von der man runde Klöße formt. Diese werden 10 Minuten in
Salzwasser gekocht und mit zerlassener Butter zu Tisch gegeben.

		*

		Serviettenkloß

		8 Semmeln, 3 Eier, ¼ Liter Milch, 40 g Palmin, Zwiebel, 2 Löffel
voll gewiegte Petersilie, Salz, Mehl.

		Man schneidet die Semmeln in Würfel, röstet diese in Palmin,
feuchtet sie mit der Milch an und läßt sie weichen. Dann schlägt
man die Eier daran, röstet die feingeschnittenen [bookmark: page142] Zwiebeln und die
Petersilie in Palmin und gibt sie mit dem Mehl zu dem Teig. Diesen
formt man rund und bindet ihn in eine Serviette, die man in einen
Topf mit kochendem Salzwasser hängt. Der Kloß muß eine Stunde
kochen.

		*

		Schwäbische Spätzle. (Auch als
Gemüsebeilage.)

		250 g Mehl. 2 Eier, ¼ Liter Wasser.

		Die Zutaten werden ¼ Stunde lang fest geschlagen, der Teig dann
auf ein schmales Bret gestrichen, aber er muß so fest sein, daß er
nicht mehr läuft. Man nimmt das Spätzlebrett in die linke Hand,
schneidet mit dem Holzmesser mit der rechten Hand kleine, feine
Stückchen ab, läßt sie direkt in das kochende, gesalzene Wasser
gleiten und ein paarmal aufkochen; nimmt sie dann mit dem Seiher
heraus, legt sie noch kurze Zeit in warmes Wasser, läßt sie gut
abtropfen und gibt sie mit gerösteten Semmelbröseln übergossen als
Gemüsebeilage.

		Oder: Man läßt die fertigen Spätzle einige Stunden stehen,
röstet sie darauf in heißem Schmalz hellgelb, verrührt 1-2 Eigelb
mit ⅛ Liter süßen oder saueren Rahm und etwas Salz oder Zucker,
gibt diese Flüssigkeit über die Spätzle, stellt sie heiß und
richtet sie, sobald die Eier angezogen haben, auf heißer Platte
bergartig an.

		*

		Grießspatzen

		Man röstet den Grieß in reichlich Butter, auch halb Butter, halb
Palmin, gießt mit ½ Liter Salzwasser auf und läßt ihn langsam
aufquellen. Dann werden 1-2 Eier und gewiegte Petersilie
hinzugefügt und aus dem erkalteten Brei mit dem Löffel Spatzen
abgestochen, die man in Suppe oder Salzwasser fertig kocht.

		*

		Schwemmklöße aus Grieß

		50 g Palmin rührt man zu Schaum, gibt 3 Eier, Salz und zuletzt
200 g groben Grieß hinzu. Der Teig muß stehen bleiben, bis er kalt
und etwas fest geworden ist. ½ Stunde vor Tisch gibt man die Masse
in Form großer Wallnüsse in kochendes Salzwasser. [bookmark: page143]

		*

		Champignonklöße

		200 g Grünkernschrot dämpft man ganz langsam weich, gibt 2
Tassen voll gedämpfter und feingewiegter Champignons, 2 Eier, ein
wenig feingeschnittene Zwiebel, 1 Löffel Palmin und Salz dazu,
verstärkt es mit Semmelbröseln und formt daraus kleine Klöße, die
man in Salzwasser kocht und mit zerlassener Butter übergießt.

		*

		Frühlingsklöße

		Zu der Masse von 8 in Milch geweichten Semmeln gibt man einen
kleinen Teller voll halbweich gedämpfter Pilze, junger Erbsen und
in ganz kleine Würfel geschnittener Karotten, tut 2 Eier, 1 Löffel
zerlassener Butter, feingewiegte Petersilie und Zwiebeln und, wenn
nötig, etwas Semmelbrösel dazu, worauf man die Masse wie oben zu
kleinen Klößen formt.

		*

		Falsche Leberklöße

		200 g Grünkern oder Gerstenschrot, weich gedämpft, werden mit
einem Tellerchen gedämpfter, sehr fein gewiegter Stockschwämmchen,
2 Eiern, 1 Löffel Butter, Zwiebel, Majoran, Mehl und Salz vermengt,
wonach man Klöße wie oben behandelt.

		*

		Kräuterklöße

		6 feingeschnittene, in Milch geweichte Semmeln werden mit einer
Handvoll Pilzen, Kerbel, Dill und Estragon, 2 Eiern, 1 Löffel
zerlassenem Palmin und Salz vermengt und, wenn nötig, mit etwas
Semmelbröseln verstärkt. Die Klöße, in Salzwasser gekocht, werden
in einer holländischen Tunke aufgetragen.

		*

		Königsberger Klops

		200 g Linsenschrot werden weicht gedämpft. Ein kleiner
Wirsingkopf ebenso. Hierauf hackt man zwei hartgekochte Eier, etwas
Zwiebel und 1 Löffel Kapern sehr fein, wiegt den Wirsing und mischt
alles nebst 1 Löffel zerlassenem Palmin unter die Masse, gibt noch
2 Eier und Salz daran [bookmark: page144] und noch etwas Semmelbrösel. Nun formt man
kleine Klößchen, die man in Rahm- oder Tomatentunke, nur
nebeneinander-, nicht aufeinandergelegt, langsam weich kocht. Man
kann diese Klößchen auch in Palmin backen und gesondert die Tunke
dazu geben.

		XIII.

Eierspeisen.

		Käseeier

		⅛ Liter Milch, 4 Eier, 5 Eßlöffel voll geriebenen Käse. 30 g
Butter, Salz.

		Man läßt die Butter in einer Pfanne zerschmelzen, quirlt die
übrigen Zutaten zusammen, gießt die Masse in die Pfanne und läßt
sie zusammengehen wie Rührei.

		*

		Poschierte oder verlorene Eier

		Man gibt in kochendes Wasser etwas Essig und Salz, bricht die
ganz frischen Eier am Rande des Topfes auf und läßt sie vorsichtig
in das siedende Wasser gleiten. Sobald das Eiweiß eine Haut über
das Eigelb gebildet hat, nimmt man die Eier mit dem Schaumlöffel
heraus und gibt sie auf einer Platte zu Tisch oder verwendet sie
mit anderen Gerichten zusammen auf die verschiedenste Weise. Als
besonderes Gericht sind sie mit einer Tomaten-, Senf-, Estragon-
oder irgend einer anderen Tunke übergossen zu empfehlen; auch als
Beilage zu einem grünen Gemüse, besonders zu Spinat, und jedenfalls
den in Fett gebratenen Spiegeleiern bei schwachem Magen
vorzuziehen.

		*

		Poschierte Eier mit Pilzen

		Man gibt auf eine Platte feingewiegte, in Butter gedämpfte
Pilze, legt darauf die in alkoholfreiem Wein poschierten Eier,
bestreicht die Eier mit gewiegten Pilzen und geriebenem Käse,
beträufelt sie mit dem Wein und läßt das Gericht einige Minuten im
Ofen backen. [bookmark: page145]

		*

		Poschierte Eier mit Tunke

		Man bereitet eine braune Senftunke oder Weintunke, auch
Pilztunke. Während diese ganz langsam weiter kocht, werden die Eier
sorgfältig hineingeschlagen und die Tunke vom Feuer genommen,
sobald das Weiße geronnen ist.

		*

		Spiegeleier mit Tomaten

		Man bereitet je nach der Anzahl der Personen 4 und mehr
Spiegeleier, legt sie auf eine erwärmte Platte, gibt in Butter
gedämpfte Tomaten dazwischen, legt außen einen Kranz von weißen
Bohnen herum und gießt über das Gericht ein wenig Tomatentunke.

		*

		Spiegeleier auf Käse

		Man streicht eine feuerfeste flache Form mit Butter aus, streut
auf den Boden ganz fein geriebenen Käse, schlägt 4-6 Eier auf den
Käse, würzt sie mit Salz und etwas feingeschnittenem Schnittlauch,
gibt ein paar Löffel Rahm darüber und läßt die Eier im Ofen fest
werden.

		*

		Eier mit Tunke

		In die feuerfeste Omelettenpfanne oder die kleine Auflaufform
kommt etwas Butter, darauf ¼ Liter Tomatenmark, auf das man die
fertigen poschierten Eier nebeneinander setzt. Die Speise wird im
Backrohr mit Käse bestreut, bei mäßiger Hitze ¼ Stunde gebacken.
Ist das Tomatenmark zu dünn, muh man es vorher mit etwas Stärkemehl
verdicken. Auf dieselbe Weise wird das Gericht mit Gemüse und jeder
anderen Tunke, wie Senf- oder Kaperntunke, zubereitet.

		*

		Tomateneier

		Man höhlt Tomaten aus, brät sie in Palmin und gibt in jede
Tomate ein Ei. Die Tomateneier können als Gericht für sich allein
gegessen oder kranzartig um grüne Erbsen, Spinat, Reis usw.
angerichtet werden. Es können nach Belieben auch verlorene Eier
verwendet werden. [bookmark: page146]

		*

		Gebackenes Rührei mit Gemüsen

		4–5 Eier, 2 Teller voll Spargelköpfe, Pilze, grüne Erbsen,
Blumenkohlröschen usw., Salz, 50 g geriebener Käse. Kapern.

		Man quirlt die Eier, gibt das vorher gekochte oder gedämpfte
Gemüse dazu, füllt die Masse in die gebutterte Form, bestreut sie
mit geriebenem Käse und läßt sie schnell im Ofen aufziehen. Fein
gewiegte Kräuter können darunter gemischt werden.

		*

		Russische Eier

		Man nimmt die Eigelb aus 6–8 hartgekochten Eiern, rührt
tropfenweise Öl dazu, dann etwas Zitronensaft, feingewiegte Kräuter
und Salz, so daß eine ganz dicke Mayonnaise entsteht, die wieder in
die Eierhälften gefüllt wird, doch so, daß der hohle Raum ganz
ausgefüllt ist und die Füllung nach außen eine kleine Wölbung
bildet. Auf eine Glasplatte gibt man zarte Salatblättchen oder
Brunnenkresse, fein geschnittene Radieschen usw. und setzt die Eier
darauf. Sie können auch oben auf den Salat als Kranz gelegt
werden.

		*

		Gefüllte Eier I

		6–8 hartgekochte Eier werden geteilt, das Gelbe nimmt man
heraus, zerdrückt es, vermischt es mit ein wenig Semmelbröseln,
gewiegter Petersilie und geriebenen Zwiebeln (nach Geschmack), brät
diese Masse in der Pfanne mit Fett leicht ab und füllt sie in das
Innere der Eiweißhälften. Diese werden in der gebutterten,
gestreuten Form oder einer feuerfesten flachen Pfanne bei mäßiger
Hitze noch einmal überbacken. Die Füllung wird so eingefüllt, daß
sie eine kleine Wölbung bildet.

		*

		Gefüllte Eier II

		Man kocht 6–8 Eier hart, nimmt das Gelbe heraus, verrührt es,
mischt Champignonfarce von ganz feingehackten, in Butter
gedünsteten Champignons darunter, füllt damit die Eier, setzt sie
in die gebutterte Porzellanform, füllt mit dicker Tunke beliebiger
Art, überstreut das Gericht mit geriebenem [bookmark: page147] Käse und läßt es einige Minuten
im warmen Bratofen stehen, ehe es zu Tisch gegeben wird. Man kann
die Eier auch mit Tomatenmark, das mit dem Eigelb verrührt wird,
füllen, mit Tomatentunke und geriebenem Käse übergießen und wie das
vorhergehende Rezept vollenden.

		*

		Eier in Senftunke

		Man kocht die Eier wachsweich, schneidet sie in Viertel, legt
sie in Sternform auf eine Platte und übergießt sie mit kalter
Senftunke. Siehe Seite 159.

		*

		Eier und Pilze

		3–4 kleine runde Semmeln werden in zwei Hälften geschnitten,
ausgehölt, mit Butter bestrichen, im Ofen geröstet. Man füllt sie
mit Pilzfarce und legt auf jede Semmel ein poschiertes Ei.

		*

		Rührei mit Pilzen

		100 g sauber gereinigte Pilze werden 15 Minuten gedämpft.
Inzwischen quirlt man 4 Eier mit etwas Salz und 4 Löffel süßem
Rahm. Hieraus bereitet man recht weiches Rührei, vermengt es mit
den gargekochten Pilzen und bringt die Speise gleich auf den
Tisch.

		*

		Eier-Frikassee

		Einige wachsweich gekochte Eier schält man ab und zerteilt sie.
Nun dämpft man Pilze, Spargel oder Schwarzwurzeln und Kapern. Wer
es liebt, kann auch Sellerie und sonstiges Wurzelwerk mitdämpfen.
Dann bereitet man kleine Klößchen (siehe Seite 105), kocht sie in
Brühe gar und legt sie ebenfalls in die Schüssel. Schließlich
bindet man die Brühe mit etwas Mondamin, schmeckt sie mit
Zitronensaft und Salz ab und gibt sie auf die vorbereitete
Schüssel, die man mit den Eiern garniert.

		*

		Straußeneier

		Man kocht Eier hart und schält sie ab. Hierauf werden sie mit
einer Bratenmasse umhüllt (siehe fleischlose Braten), wobei zu
beachten ist, daß sie genau die Eiform behalten. [bookmark: page148] In gequirltem Ei und
Semmelbröseln paniert, werden sie in Palmin schwimmend hellbraun
gebacken und mit grüner Petersilie verziert, am besten mit Salat
aufgetragen.

		XIV.

Kartoffelspeisen.

		In der Schale gebratene Kartoffeln

		(Nach Dr. Bircher-Benner)

		Kleinere Kartoffeln werden gut gewaschen, ungeschält halbiert,
mit der Schnittfläche in Kümmel getaucht und auf einem mit Butter
bestrichenen Blech im heißen Ofen ungefähr ¾ Stunden gebraten.

		*

		Kartoffelbrei

		Die Kartoffeln werden geschält, in wenig Salzwasser gekocht und
heiß durch die Kartoffelpresse oder durch die Hackmaschine oder die
Reibmaschine gedrückt. Man läßt ein Stück Butter in einem großen
hohen Topf zergehen, gibt die Kartoffeln hinein, rührt sie mit der
Butter durch und gießt so viel kochende Milch nach, daß ein Mus
entsteht. Dieses muß man so lange mit dem Löffel schlagen, bis es
ganz weiß, steif und schaumig ist, doch darf es nicht mehr kochen.
Dann wird das Mus mit gerösteten Semmelbröseln oder in Butter
gebräunten Zwiebelringen vor dem Anrichten belegt.

		*

		Kartoffelschnee

		Gekochte Salzkartoffeln werden durch die Presse gegeben und mit
ganz feinem Tafelsalz vermischt bergartig angerichtet.

		*

		Bratkartoffeln

		1. Rohe Kartoffeln werden geschält, getrocknet und dann in
heißem Palmin gebraten.

		2. Kleine neue Kartoffeln werden geschält, abgetrocknet, in sehr
heißem Fett 10 Minuten gebacken und erst vor dem Anrichten mit Salz
bestreut. [bookmark: page149]

		*

		Gourmandkartoffeln

		1. Die rohen Kartoffeln werden geschält, in Scheiben oder
Stückchen geschnitten, in den Topf gegeben, mit Milch bedeckt,
gesalzen. Man läßt sie auf langsamem Feuer weich kochen, rührt ein
Stückchen Butter daran und bindet die Tunke zuletzt mit einem
Eigelb.

		2. Mit saurem Rahm. Die rohen in Scheiben oder Stücke
geschnittenen Kartoffeln werden in heißem Palmin in der Pfanne
unter häufigem Wenden hellbraun gebraten. Nachdem sie halbfertig,
gibt man ziemlich viel sauren Rahm darüber, salzt und läßt sie
unter öfterem Wenden weich schmoren.

		*

		Pommes frites

		In einer tiefen Pfanne läßt man 500 g Palmin nur warm werden und
gibt die in längliche feine Streifen oder auf dem
Pommes-frites-Hobel geschnittenen Kartoffeln hinein. Wenn
sie sich mit der Gabel zerdrücken lassen, nimmt man sie heraus,
läßt sie auskühlen und abtropfen, gibt sie noch einmal in das nun
kochende Fett zurück, bäckt sie fertig.

		*

		Braunes Kartoffelgemüse

		1 kg Kartoffeln, Zitronensaft, Zwiebeln, 50 g Palmin, Mehl,
Salz, Lorbeerblatt.

		Man bereitet eine dunkle Einbrenne mit etwas Zucker, gibt fein
gewiegte Zwiebel dazu, Zitronensaft und die in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln, sowie soviel von dem Kartoffelwasser als
nötig ist, kocht das Gemüse in der sämigen Tunke unter häufigem
Schütteln fertig.

		*

		Helles Kartoffelgemüse

		1 kg Kartoffeln, 1 Löffel Mehl, 50 g Palmin, Zwiebel,
Petersilie, Salz, ⅛ Liter saurer Rahm.

		Man bereitet eine helle Einbrenne mit gewiegter Petersilie und
Zwiebel, füllt mit Wasser auf, salzt, gibt die in Scheiben
geschnittenen rohen Kartoffeln dazu, kocht diese auf gelindem
Feuer, am besten in der Kochkiste, weich und rührt nach Belieben
kurz vor dem Anrichten ⅛–¼ Liter sauren Rahm daran. [bookmark: page150]

		*

		Kartoffeln mit Kräutern

		1 kg geschälte Kartoffeln, 50 g Küchenkräuter, darunter Zwiebel,
Petersilie, Sellerie, Majoran, Thymian, Kerbelkraut usw., 50 g
Palmin. 4/10 Liter Milch, Salz, 10 g Kartoffelmehl.

		Palmin und Zwiebeln werden gelb angebraten, dazu kommen die
reinen in dicke Scheiben geschnittenen Kartoffeln, Salz und Milch.
Man wähle den Topf nicht zu klein, weil die Flüssigkeit gern
überkocht. Nach 20 Minuten sind die Kartoffeln weich, nun mische
man die feingehackten Kräuter, welche mit Butter und Kartoffelmehl
vermengt sind, dazu und schwenke alles gut durch.

		*

		Kartoffeln mit Tomaten

		l kg geschälte Kartoffeln, 100 g Tomaten, Salz, 50 g Palmin, 50
g Zwiebeln, 1 Zitronensaft, ¼ Liter Wasser.

		Gehackte Zwiebeln werden in Palmin gelb gebraten. Die Tomaten
werden in heißes Wasser gehalten und sobald sich die Haut ablöst,
abgezogen, in kleine Stückchen zerschnitten und mit den Zwiebeln
etwas angebraten. Nun kommen die in Würfel geschnittenen
Kartoffeln, Salz und Wasser dazu, dann wird alles ½ Stunde zusammen
gedämpft.

		*

		Kartoffel-Rissole

		1 kg geschälte Kartoffeln, Salz, 60 g Palmin, 60 g
Petersilie.

		Es werden zu diesem Gericht nur gleichgroße Kartoffeln
verwendet, in der Größe von kleinen Hühnereiern. Dieselben werden
mittelst einem reinen Tuch abgerieben, daß sie trocken sind. Man
nehme eine nicht zu kleine Kasserole, damit sie nebeneinander zu
liegen kommen. Die Kartoffeln werden in das heiße Fett gebracht und
auf starkem Feuer angebraten, bis sie etwas gelb werden. Nun werden
sie im Backrohr ½ Stunde gebraten. Dieses muß auch gut heiß sein,
damit sie nicht zerfallen. Sie werden während des Bratens
einigemale gewendet. Zum Schluß streue man feingehacktes Grünes und
ein wenig ganz feines Salz darauf, mache sie nochmals untereinander
und richte sie an. [bookmark: page151]

		*

		Italienische Kartoffeln

		800 g geschälte Kartoffeln, 50 g Palmin, 50 g geriebener
Schweizer- oder Parmesankäse, wenig Salz, 15 g Semmelbrösel. 4/10
Liter Wasser, 2 Eier.

		Die geschälten reinen Kartoffeln werden in Dampf weich gedämpft,
schnell durch ein Drahtsieb passiert, Salz, 40 g Palmin, 40 g Käse
und die Eier werden gut darunter gerührt, in eine gebutterte Form
gebracht, mit dem restlichen Käse, Butter und Semmelbröseln
bestreut und in der Röhre schön braun gebacken.

		*

		Kartoffel-Gnocchi

		400 g Kartoffeln, 200 g Mehl, 2 Eier, 50 g geriebener Käse,
Salz.

		Die Kartoffeln, welche Tags zuvor gekocht sind, werden fein
gerieben, mit Eiern, Mehl, Salz und Käse angemacht. Man rolle diese
Masse auf dem reinen Tisch mittelst Mehl aus, mache mit den Händen
wallnußgroße Kugeln, läßt sie eines nach dem andern in das kochende
Wasser fallen und kocht sie langsam weich. Kochzeit ungefähr 10
Minuten. Es dürfen natürlich nicht alle auf einmal gekocht werden,
damit sie nicht zusammenkleben, ausgenommen die Kasserole ist groß
bezw. breit genug. Wenn sie weich sind, so richtet man eine Schicht
von dem Gnocchi an, streut etwas geriebenen Käse, dann wieder eine
Schicht Gnocchi und zuletzt Käse und Butterflocken und stellt sie ¼
Stunde ins heiße Backrohr. Dieses ist eines der besten
Kartoffelgerichte.

		*

		Kartoffelragout

		Man läßt 50 g Palmin heiß werden, gibt 3-4 Eßlöffel Mehl daran,
rührt es mit ⅛ Liter Milch oder Rahm glatt und gibt nach Bedarf
etwas Wasser zu. Einige Kapern und kleingeschnittene, vorher
weichgekochte rote Rüben und Pilze, sowie 500 g in Würfel
geschnittene, frisch gekochte Kartoffeln und 2 Salzgurken werden in
die Tunke gegeben und in diesem noch kurze Zeit gedämpft. Vor dem
Anrichten träufelt man etwas Zitronensaft an das Gericht. [bookmark: page152]

		*

		Kartoffeln mit Gurken

		In 50 g Palmin bräunt man 2 Löffel Mehl, gießt kochendes Wasser
dazu und schneidet 4 saure Gurken in Scheiben hinein. Unterdessen
hat man 500 g Kartoffeln gekocht, schält sie, schneidet sie
ebenfalls in Scheiben und läßt sie noch einmal in der Tunke
aufkochen.

		*

		Kartoffel- und Zwiebelgericht

		Man legt abwechselnd eine Lage dicker roher Kartoffelscheiben
und Zwiebelringe, untermischt mit Palminstückchen, Salz und nach
Belieben Tomatenstückchen in eine feuerfeste Form, gießt sie ¾ mit
Milch auf und dämpft das Gericht ¾ -1 Stunde auf schwachem Feuer.
Nimmt man keine Tomaten dazu, gibt man etwas Zitronensaft
daran.

		*

		Kartoffeln mit Äpfeln

		Zutaten: 500 g Kartoffeln, 500 g Apfel, Butter, Zucker,
Salz.

		Die frisch gekochten, geschälten Kartoffeln werden in Scheibchen
geschnitten, die Äpfel geschält, fein geschnitten, mit Zucker
bestreut einige Zeit stehen gelassen. Man legt Kartoffeln und Äpfel
lagenweise in die gebutterte Form, gibt obenauf in Butter gedämpfte
Zwiebelscheiben und Semmelbrösel und bäckt das Gericht im Ofen oder
dünstet es im geschlossenen Topfe auf dem Herd. Zuletzt gibt man
noch frische Butter daran.

		*

		Schweizer Kartoffeln

		Einige Zwiebeln, gelbe Rüben, Sellerie, Petersilienwurzeln,
Kohlrabi schneidet man in Stückchen und röstet sie mit 50 g Palmin.
700 g geschälte rohe Kartoffeln werden in feine Scheiben
geschnitten, darunter gemischt. Man füllt mit Wurzelbrühe oder
Wasser auf, gibt gewiegte Petersilie und Salz dazu, zuletzt etwas
Zitronensaft und Suppenwürze und kocht das Gemüse fertig.

		*

		Käsekartoffeln

		1 kg rohe Kartoffeln werden geschält, fein geschnitten, mit ½
Liter Milch und 1 Ei vermischt, in eine gebutterte [bookmark: page153] Form gegeben, mit 50 g
Käse und kleinen Butterstückchen bestreut und eine halbe Stunde im
Ofen bei mäßiger Hitze gebacken.

		*

		Savoyardenkartoffeln

		10 mittelgroße rohe Kartoffeln werden geschält, in Scheiben
geschnitten und lagenweise mit 100 g geriebenem Käse, Kümmel und
Salz in eine gebutterte Form gegeben. Man quirlt 2 Eier und ¼ Liter
Milch oder Rahm, gießt es darüber und bäckt die Speise unter
öfterem Wenden im Ofen.

		*

		Kartoffel-Kroquetten

		Man zerdrückt 500 g gekochte Kartoffeln, vermischt sie mit 30 g
Palmin, rührt sie damit ab, salzt, fügt 2-3 Eigelb und ein wenig
Milch dazu und verrührt die Zutaten zu einem sehr steifen Brei.
Nachdem er erkaltet, formt man nußgroße Kugeln oder bildet Kreuze,
Ringe, Brezeln, Schiffchen, Sterne, kurz alle Arten von Formen.
Diese werden in Bröseln gewendet, dann in Ei oder in zu Schnee
geschlagenem Eiweiß und nochmals in Bröseln gedreht und in heißem
Palmin gebacken. Derartige Kartoffelfiguren bilden eine hübsche
Verzierung für größere Platten.

		*

		Kartoffelkräpfchen mit Tomaten

		250 g kalte, geriebene Kartoffeln, ¼ Liter Tomatenmark, 2 Eier,
gewiegte Kräuter, wie Thymian oder Petersilie oder Kerbel oder
Estragon usw., Suppenwürze. Salz.

		Man rührt alles zusammen, formt Kräpfchen, wendet sie in Ei und
Semmelbröseln und bäckt sie in heißem Fett.

		*

		Kartoffelpudding

		7 mittelgroße Kartoffeln werden gesotten, geschält, durch die
Presse gegeben oder gerieben, mit 3 Eiern, 50 g geriebenem Käse, 2
Löffeln Rahm vermischt, zuletzt mit dem Schnee der Eier verbunden
und in der gebutterten Form ¼ Stunde im Wasserbad gekocht. Man
reicht den Pudding mit Tomaten-Sauerampfertunke usw. oder zu
Gemüse. [bookmark: page154]

		*

		Kartoffel-Auflauf

		5-6 große Kartoffeln werden geschält, als trockene
Salzkartoffeln in Dampf weich gekocht und durch ein Sieb oder die
Presse getrieben. Nun gibt man 50 g geschmolzene Butter, einige
Eßlöffel voll Milch, 3 Eigelb dazu und zieht den Schnee der 3 Eier
sorgfältig unter die Kartoffelmasse, bestreicht eine glatte Form
mit Butter, bestreut sie mit Semmelbröseln und geriebenem Käse und
bäckt in dieser den Auflauf in mittelheißem Ofen 30 Minuten. Man
stürzt ihn dann auf eine warme Platte.

		*

		Kartoffelpastete

		500 g geriebene, gekochte Kartoffeln, 40 g zerlassenes Palmin,
80 g Mehl, ½ geriebene Zwiebel, Salz, geriebener Käse.

		Man bereitet aus Mehl, Palmin, Kartoffeln einen festen Teig,
gibt nach Belieben Zwiebel und Käse daran, legt die eingefettete
Auflaufform 1 cm dick damit aus und füllt das Innere mit irgend
einem Gemüse, wie Wirsing, Rosenkohl, Bohnen, grüne Erbsen mit
gelben Rüben usw. oder gebratenen Pilzen. Auch Reste können gut
verwendet werden. Dann wird ein Deckel von der Kartoffelmasse
darauf gelegt und die Pastete im Rohr gebacken.

		*

		Kartoffelpastetchen

		1 Suppenteller voll geriebener Kartoffeln (am Vortag gekocht),
50 g Palmin, 2 Eier, Salz.

		Man rührt das Palmin schaumig und gibt das übrige hinzu; es muß
ein steifer Teig entstehen, dem man, wenn nötig, etwas Mehl
beifügt. Er wird 5-6 cm hoch auf eine befeuchtete Platte gestrichen
und mit dem Krapfenstecher ausgestochen. Man wendet diese Kuchen in
Ei und Semmelbröseln, macht oben einen Einschnitt für den Deckel
und bäckt sie in heißem Palmin. Dann nimmt man den Deckel ab, höhlt
sie mit dem Kaffeelöffel vorsichtig aus, gibt sogleich etwas vorher
bereitetes Gemüse, wie Pilze, Erbsen oder Spinat hinein, legt den
Deckel darauf und reicht sie mit Tomaten-, Zwiebeltunke usw. [bookmark: page155]

		*

		Kartoffeln in Förmchen

		6-8 Kartoffeln (je nach Größe), 40 g geriebener Käse, 40 g
Butter, 2 Löffel Rahm, Salz, 1 Eigelb, 3 Eiweiß.

		Die gekochten Kartoffeln werden durch die Presse gegeben, mit
Käse, Butter usw. vermischt, auf dem Feuer in der Pfanne gerührt,
bis die Butter zergangen ist und dann abgekühlt. Zuletzt gibt man
den Schnee der 3 Eiweiß dazu, die Masse in die gebutterten Förmchen
und stellt diese bei guter Oberhitze 15-20 Minuten in das
Backrohr.

		*

		Panierte Kartoffeln

		500 g große Kartoffeln werden mit der Schale gar, aber nicht zu
weich gekocht, geschält und erkaltet in dicke Scheiben geschnitten,
in mit Salz zerrührtes Ei getaucht, dann in Semmelbrösel gewälzt
und in offener Pfanne Scheibe an Scheibe zweiseitig braun gebacken.
– Gute Beilage zu Spinat, Rosen- und Rotkohl.

		*

		Kartoffelpuffer

		7-8 große Kartoffeln werden geschält und gerieben. Der Masse
fügt man etwas Salz, geriebene oder gehackte Zwiebel, 2 ganze Eier,
etwas sauren Rahm und 1 Kochlöffel Mehl bei. Daraus werden in
Palmin kleine flache Kuchen recht knusprig hellbraun gebacken.

		*

		Kartoffelkrusten

		Eine Springform streicht man mit Butter aus, drückt
Kartoffelbrei hinein, bestreut diesen mit Bröseln und Butter und
bäckt ihn bei ziemlicher Hitze, damit er eine steife gelbe Kruste
bekommt.

		*

		Prinzeßkartoffeln

		Man streicht eine Springform dick mit Palmin aus, streut sie mit
Semmelbröseln aus und streut schichtenweise 500 g gekochte
Kartoffelspalten, Scheiben von 2 hartgekochten Eiern, reichlich
geriebenen Käse und Petersilie hinein. Zum Schluß bestreut man das
ganze mit Käse, Semmelbröseln und Palminstückchen und bäckt es im
Backrohre goldgelb. [bookmark: page156]

		*

		Kartoffelstrudel

		Man rührt 50 g Palmin mit 2 Eigelb und 2 Löffel saurem Rahm
zusammen, mischt 500 g geriebene gekochte Kartoffeln und den Schnee
von 2 Eiweiß dazu, streicht die Mischung auf Strudelteig von 3
Deziliter Mehl und rollt den Teig zusammen. Dann legt man ihn auf
das mit Fett bestrichene und mit Mehl bestreute Blech, bestreicht
die Oberfläche mit Ei und bäckt ihn im Rohre.

		*

		Kartoffeln als gelbe Rübchen

		500 g zerdrückte Kartoffeln mischt man mit 100 g Mehl und macht
daraus Röllchen wie kleine gelbe Rüben, dreht sie in Ei und Bröseln
und bäckt sie in Palmin, dann steckt man etwas grüne Petersilie
statt des Möhrenkrautes ein.

		XV.

Tunken.

		Pikante Tunke

		300 g Zwiebeln, 300 g Karotten, 50 g Pilze, 30 g eingemachte
Gürkchen, 10 g Kapern, 30 g Palmin, 4/10 Liter Wasser, ¼
Selleriewurzel, ½ Zitronensaft.

		Die Zwiebeln werden in Würfel geschnitten, in Palmin angebraten,
Karotten, Sellerie, Pilze, Gürkchen werden auch in Würfel
geschnitten, mit den Kapern zu den Zwiebeln gebracht und mit
gebraten. Nun wird mit dem Wasser verrührt und dick kochen
gelassen, was so lange zu dauern hat, bis die Karotten und
Selleriewürfel weich sind, sodann wird alles durch ein Sieb
getrieben.

		*

		Holländische Tunke

		4 Eigelb, 1 Eßlöffel Mehl, 100 g Butter, Zucker und Salz nach
Belieben, ferner etwas Zitronensaft werden über dem Feuer mit ¾
Liter Wasser mit dem Schneeschläger sorglich zusammengeschlagen.
Sobald die Tunke im Kochen ist, gieße man sie in ein kühles Gefäß
ab, befördere das Erkalten noch durch kurzes Schlagen und richte
sie an. [bookmark: page157]

		*

		Senftunke

		Etwas guter Senf (Mostrich) wird mit Wasser verdünnt. Nachdem
man Mehl in Butter gebräunt, kocht man es mit dieser Flüssigkeit
auf und fügt Zucker, Zitronensaft und feingehackte hartgekochte
Eier hinzu. Die Tunke darf nur mild nach Senf schmecken. Sie wird
zu Kartoffeln gegeben.

		*

		Saure Eiertunke

		3 Eigelb werden mit einem Teelöffel Mehl angerührt, worauf man ¼
Liter Rahm oder gute Milch, etwas frische Butter und soviel
Zitronensaft dazu tut, daß die Tunke nur einen matt säuerlichen
Geschmack bekommt. Dann wird sie über raschem Feuer mit dem
Schaumschläger stark geschlagen, doch darf sie nicht kochen. Zu
Kartoffeln oder Bohnen, Blumenkohl, Spargel, Schwarzwurzel
wohlschmeckend.

		*

		Kaperntunke

		Man verrühre 60 g Palmin und 2 Löffel Mehl und tue eine halbe
Tasse Kapern nebst deren Brühe und etwas kochendes Wasser hinzu.
Wenn die Tunke kocht, wird sie mit saurem Rahm abgerührt.

		*

		Sauerampfertunke

		Ein Teller voll feingewiegter Sauerampfer wird in 30 g Palmin
gedämpft. Hierauf rührt man 1 Löffel Mehl daran, gießt heißes
Wasser dazu, auch etwas Salz, und wenn es aufkocht, rührt man ⅛
Liter sauren Rahm daran.

		*

		Gurkentunke von eingelegten Salzgurken

		Man schneidet 2 Gurken streifig oder reibt sie, dünstet sie in
gelber Einbrenne mit Zwiebel etwas ab, verrührt ⅛ Liter sauren Rahm
dazu und läßt die Tunke gut verkochen.

		*

		Dilltunke

		Dillkraut wird von den Stengeln gezupft, fein geschnitten und in
lichte Tunke gegeben, welche man mit etwas Zitronensaft und ein
paar Löffel voll saurem Rahm gut verkocht. [bookmark: page158]

		*

		Estragontunke

		Die von den Stengeln gezupften Blätter werden gewaschen und fein
geschnitten nebst etwas Zitronensaft in Buttertunke gegeben.

		*

		Pilztunke

		Man dünstet 150 g gereinigte, dünnblättrig geschnittene Pilze
mit 30 g Palmin, Schalotten und Petersilie, bis ihr Saft eingeht,
worauf man 1 Löffel braunes Mehl und Wurzelbrühe beifügt, salzt und
aufkochen läßt. Man gibt 1/10 Liter Rahm oder Zitronensaft dazu.
Ganz kleine Pilze dünstet man ebenso. Man bereitet lichte Tunke mit
der gleichen Würze und kocht die Pilze damit fertig. Zähere Arten
überkocht man etwas, schneidet sie dann mit dem Wiegemesser und
bereitet sie ebenso.

		*

		Tomatentunke

		Ungefähr 8 abgehäutete ganze Tomaten gibt man in einen Topf und
dämpft sie weich. Dann läßt man in Palmin 1 Eßlöffel Mehl anlaufen,
gibt die Tomaten durch ein Sieb dazu, verrührt alles und läßt es
aufkochen, worauf man Zitronensaft und ziemlich viel Zucker
beifügt.

		*

		Polnische Tunke

		Gestiftelte Mandeln, Rosinen, Korinthen, Zimt kocht man mit 3
Deziliter Apfelwein, bis die Rosinen anschwellen, läßt nun 20 g
Butter heiß und 1 Löffel Zucker licht-braun werden, Mehl mit
Bröseln gemischt anlaufen und gibt das Gesottene und Zitronensaft
dazu.

		*

		Meerrettichtunke

		Man macht aus leicht gebräuntem Mehl und Wurzelkraftbrühe eine
mäßig dicke Tunke, in welcher man den geriebenen Meerrettich noch
kurze Zeit aufkocht. Zitronensaft und Zucker kann nach Belieben
hinzugefügt werden.

		*

		Eiertunke mit Schnittlauch

		Drei hartgesottene Eigelb stößt man, verrührt damit 4 Eßlöffel
voll Öl und mischt Zitronensaft, Schnittlauch und das feingehackte
Weiße von den Eiern dazu. [bookmark: page159]

		*

		Remouladentunke I

		2 rohe Eigelb, der Saft einer Zitrone, 100 g Olivenöl und ½
Teelöffel Senfmehl werden mit einer Prise Salz schaumig gerührt und
mit 30 g gekochtem, feingewiegtem Suppengrün, etwas Zwiebeln und
Kapern vermischt.

		*

		Remouladentunke II

		In ½ Liter kochende Milch gießt man 30 g kalt angerührtes
Mondamin, kocht eine bündige Tunke und läßt sie abkühlen. Einen
Löffel Senf verrührt man mit gleicher Menge Salatöl, gibt gehackte
Perlzwiebeln und Kapern, Zitronensaft und Salz hinein und mischt
alles mit der abgekühlten Tunke. Man schlägt alles gründlich
durcheinander, damit die Tunke glatt ist.

		*

		Mayonnaise

		4 Eigelb verrührt man gleichmäßig und mischt sie unter stetem
Umrühren mit feinem Olivenöl, hiervon Tropfen für Tropfen
nachgießend, bis die Tunke dickflüssig geworden ist. Nun gibt man
beliebig Salz dazu und mischt, fleißig rührend, Zitronensaft
hinein, bis sie den erforderlichen Fluß erlangt. – Zu allen Salaten
zu verwenden. Ein Gerinnen wird durch sehr langsames Anrühren im
kalten Raume vermieden.

		*

		Einfachere Mayonnaise

		In 50 g zerlassene Butter rührt man 2 Löffel voll Mehl, gießt
Wasser und 1 Löffel Zitronensaft dazu und kocht die Masse dicklich
ein. Wenn sie abgekühlt ist, rührt man 4 frische Eigelb hinein,
gibt 2 Löffel voll feingeschnittene Kräuter dazu und rührt die
Mischung ¼ Stunde auf dem Eise, worauf man 4 Eßlöffel voll Öl,
Zitrone und etwas Salz beimischt.

		*

		Kaperntunke mit hartgesottenem Eigelb

		Eine Hand voll Kapern, ebensoviel Kerbelkraut oder Petersilie
schneidet und stößt man; dann verreibt man die Masse im Mörser mit
2 hartgesottenen Eigelb und rührt sie mit Öl und Zitronensaft zu
einer dicken Tunke. [bookmark: page160]

		*

		Weinschaumtunke

		¼ Liter alkoholfreier Weißwein, Saft von l-2 Zitronen je nach
Geschmack, 100 g Zucker, l Teelöffel voll Vanillinzucker, 5
Eigelb.

		Eigelb, Wein und Zitronensaft werden in einem Kessel verrührt,
auf einen andern Kochtopf, in dem kochendes Wasser ist, gesetzt und
schaumig geschlagen. Dies benötigt ungefähr ½ Stunde.

		*

		Vanilletunke

		2 Teelöffel Vanillinzucker, ½ Liter Milch, 10 g Mondamin, 2
Eier, 80 g Zucker.

		Mondamin, Zucker, Vanillinzucker und Eier werden verrührt und in
die kochende Milch gegossen. Nun wird die Tunke unter
beständigem Rühren auf dem Feuer stehen gelassen, bis sie dick
wird, kochen darf sie nicht, sonst fällt sie zusammen, d. h. die
Eier bilden Klümpchen.

		Sollen die Eier weggelassen werden, so nehme man 20 g Mondamin,
4/10 Liter Milch, 2/10 Liter Rahm. Man kann den Rahm auch
geschlagen dazu geben, aber erst, wenn die Tunke erkaltet ist.

		*

		Schokoladentunke

		Zu der vorigen Tunke füge man 25 g guten Reichardt-Kakao, 20 g
Zucker und 2/10 Liter Milch.

		*

		Hagebuttentunke

		Man vermenge 300 g Hagebutten-Eingemachtes mit 1 Löffel
Vanillinzucker, 1 Zitronensaft und ½ Liter Wasser. Oder auch 200 g
frische Hagebutten, welche man zuerst weich kochen und durchtreiben
muß, mit 100 g Zucker und den anderen Zutaten.

		*

		Aprikosentunke

		Man kocht 300 g ausgesteinte Aprikosen mit dem nötigen Zucker
weich, schlägt sie durch ein Haarsieb, verdünnt sie nach Bedarf mit
Wasser und fügt einen Kaffeelöffel voll Mondamin dazu. Nachdem läßt
man die Tunke nochmals aufkochen und gibt sie warm oder kalt zu
Tisch. [bookmark: page161]

		*

		Erdbeertunke

		¼ Liter Erdbeer-Marmelade, ½ Liter Wasser, Zitronensaft.

		Die Marmelade wird durch ein Haarsieb gestrichen, Wasser und
Zitronensaft nach Geschmack darunter gemengt. Hat man frische
Erdbeeren, so kocht man diese mit Wasser und dem nötigen Zucker
auf, fügt ein Löffelchen Mondamin dazu und gießt die Brühe durch
ein Sieb.

		*

		Johannisbeer-, Himbeer-, Weichseltunke

		Man rührt einen Kaffeelöffel glatt gerührtes Mondamin in ⅛ Liter
kochendes Wasser und dieses an ¼ Liter ausgepreßten rohen
Fruchtsaft.

		*

		Karamell-Tunke

		¼ Liter Milch, 50 g Zucker, 1 Kaffeelöffel Mondamin.

		Die Hälfte des Zuckers wird in einer Pfanne ohne Wasser erhitzt,
bis er dunkelgelb ist, mit Wasser abgelöscht und aufgekocht, der
Rest Zucker hinzugefügt, das mit Wasser angerührte Mondamin und die
Milch unter Rühren dazugegeben und aufkochen gelassen.

		XVI.

Warme Mehlspeisen.

		Abgeschlagener Hefenteig

		Von besonderer Wichtigkeit ist die Feinheit und Trockenheit des
Mehles, sowie süße fette Butter oder Palmin. Auf ½ bis zu 1 Liter
Mehl rechnet man 20 g gute Preßhefe, wenn sie kräftig ist, sonst
mehr. Von der ungleichen Quantität der Eier und des Fettes hängt
die verschiedene Feinheit des Teiges ab, da man von einem Ei bis zu
5 Eigelb und von 30 bis 100 g Butter oder Palmin dazu nehmen kann.
Die Quantität der Milch läßt sich nicht ganz genau angeben, da sie
von der Trockenheit des Mehles abhängt. Alles, was zum Teige
genommen wird, soll lauwarm sein, weshalb man das Mehl vorher auf
einen Ofen oder dergl. [bookmark: page162] stellt. Man löst die Hefe mit lauer Milch
auf, mischt sie mit einem Teile des Mehles zu einem Brei und stellt
sie seitwärts auf den Herd, bis sie in die Höhe steigt. Unterdessen
siebt man das übrige Mehl in eine tiefe gewärmte Schüssel, salzt es
ein wenig, quirlt das Eigelb ab, läßt das Fett zergehen und gibt
beides nebst der gegangenen Hefe und der noch nötigen Milch in das
Mehl und mischt es mit einem großen Kochlöffel zu einem ziemlich
weichen Teige, da man später nichts Flüssiges nachgeben soll,
lieber etwas Mehl, wenn er zu weich sein sollte. Nun schlägt man
den Teig recht gut ab, nämlich: man drückt etwas von dem Teig mit
der Rückseite des Kochlöffels an die Seitenwand der auf den Schoß
genommenen oder vor sich auf den Tisch gestellten Schüssel und faßt
bei jedem Schlage mit dem Löffel wieder etwas vom Teige und drückt
ihn in der Schüssel gegen sich, bis man die Schüssel umdreht und
ebenso verfährt, bis der Teig Blasen bekommt und sich vom Löffel
löst, wenn man diesen herauszieht. Dann wird der Teig zum Aufgehen
an einen warmen Ort gestellt und mit einem gewärmten, bemehlten
Tuche bedeckt oder gleich in eine Form gegeben oder verwendet. Beim
Gehen muß er um das Doppelte anwachsen, daß z. B. ein damit
halbvoll gemachtes Geschirr davon voll wird.

		*

		Nudelteig

		Auf 1 Pfund Mehl nimmt man 2-3 Eier, die man mit dem Mehl und
etwas Wasser und Salz zu einem festen Teig verknetet, den man mit
dem Rollholz in große dünne Flecken auswellt. Diese läßt man
tagsüber so weit übertrocknen, daß sie beim Aufeinanderlegen nicht
mehr zusammenkleben. Man schneidet sie sodann in etwa 7 cm breite
Streifen und aus diesen mehr oder weniger feine oder breite
Nudeln.

		*

		Strudelteig

		Man nimmt 500 g feines Mehl auf das Brett und quirlt 1 Ei oder
nur 1 Eiweiß und etwas Salz mit lauwarmem Wasser ab, daß beim
Mischen ein weicher Teig entsteht, der sich anfangs an Hand und
Brett anklebt. Wenn er sich zu lösen beginnt, legt man ihn auf eine
bemehlte Stelle, reinigt die Hände, bemehlt sie öfters und arbeitet
[bookmark: page163] ihn ab,
bis er Blasen bekommt, worauf man ihn mit lauem Wasser bestreicht
und eine Schüssel darüber stürzt, und zwar, wenn der Teig weich
ist, eine kalte, wenn er fest ist, eine erwärmte. So läßt man ihn
eine halbe Stunde rasten. Zum Ausziehen des Teiges wird ein Tuch
über einen Tisch gebreitet und mit Mehl bestaubt. Der Teig wird
etwas ausgetrieben daraufgelegt und rundherum mit beiden Händen,
nicht mit den Fingerspitzen, sondern über die Knöchel, ausgezogen,
bis er ganz durchsichtig wird. Wenn nur eine Person ihn auszieht,
legt man im Anfange das Rollholz darauf, damit er gehalten wird.
Den dick bleibenden Rand schneidet man weg. Können sich zwei
Personen damit beschäftigen, so fahren beide mit der äußeren Seite
der bemehlten Hände unter den etwas ausgetriebenen Teig, ziehen ihn
auf diese Weise immer größer, bis er in der Mitte fein genug ist,
worauf man ihn auf das Tuch niederläßt und den Rand mit den Fingern
fein auszieht, bis er durchsichtig und dünn wie Seidenpapier ist.
Ist der Teig mit der Fülle bestrichen, so wird das Tuch auf einer
Seite mit beiden Händen langsam in die Höhe gehoben, damit er sich
zusammenrollt, worauf man ihn meistens schneckenförmig dreht.

		Zum Backen gibt man den zusammengedrehten Strudel auf ein mit
Butter ausgestrichenes Blech.

		*

		Brandteig

		Man rührt 200 g Reismehl oder Weizenmehl mit ein wenig Milch
glatt, rührt es in 1 Liter kochende gezuckerte Milch, in die man 80
g Butter gelöst hat, rührt alles zu einem steifen Brei. Wenn er
ausgekühlt ist, rührt man 4 Eigelb hinein und verwendet ihn zu
Strauben, Krapfen etc.

		*

		Mürber Teig

		Mürbe- und Bröselteige müssen schnell und an einem kühlen Ort
gemacht werden, damit sich die Butter nicht erweicht. Diese wird
auf das Mehl gelegt und klein zerschnitten, worauf sie durch Reiben
mit den Händen mit dem Mehl fein zerbröselt wird.

		Man bröselt 170-200 g Butter mit 280 g Mehl gut ab und macht mit
100-150 g Zucker und 2-3 Eigelb [bookmark: page164] und etwas Rahm oder kaltem Wasser den
Teig leicht zusammen, worauf man ihn in ein Tuch geschlagen an
einem kalten Ort eine Stunde rasten läßt. Dieser Teig wird
besonders für feine Obstkuchen verwendet.

		*

		Blätterteig

		Zum Gelingen eines Blätterteiges ist es notwendig, daß man ein
feines, trockenes Mehl und feste, fette, süße Butter nehme und daß
man den Teig an einem kühlen Orte (im Keller) bereitet oder, auf
Eis gelegt, rasten läßt. Man knetet zuerst die Butter (1 Pfund) auf
dem Brette mit beiden Händen eine Weile durch, formt sie zu einem
Viereck in der Dicke eines Daumens und legt sie (im Sommer noch
einige Stunden früher), in sehr kaltes Wasser oder zwischen Papier
oder Tellern auf Eis. Dann nimmt man 1 Pfund Mehl auf das Brett,
macht eine Grube in die Mitte, gibt in diese 35 g Butter, 1 Ei, 1
Eigelb, ¼ Liter kalten Wassers, den Saft einer halben Zitrone,
mischt es mit dem Messer zum Mehle und knetet dann den Teig tüchtig
durch, wobei einige Anstrengung erforderlich ist. Wenn die Butter
sehr fest ist, muß man auch den Teig fester machen, als wenn sie
nicht fest ist. Nachdem der Teig recht zart geworden ist, gibt man
ihm die Gestalt eines Brotes und läßt ihn mit einem Tuche bedeckt
eine Viertelstunde rasten. Man treibt ihn dann zu einem Viereck
aus, legt die mit einem Tuch abgetrocknete Butter darauf, schlägt
den Teig darüber zusammen und klopft sie mit dem Rollholze etwas
breit, damit keine Luft darin bleibt und die Butter gleich verteilt
ist. Dann treibt man den Teig behutsam vor sich hin, nach einer
Richtung, zur Größe von einem Bogen Papier aus, wobei man Brett und
Rollholz nur wenig bestäuben darf, und kehrt das Mehl mit einem
feinen Handbesen von der Oberfläche des Teiges ab, schlägt ihn von
beiden Seiten über und zwar von rechts nach oben, von links nach
unten, wodurch er dreifach übereinander zu liegen kommt, und läßt
den Teig nun an einem kühlen Ort rasten. Nach einer Viertelstunde
legt man ihn wieder auf das bemehlte Brett, mit der offenen Seite
gegen rechts und links und treibt ihn vor sich, so dünn als möglich
aus, ohne daß er reißt, da die Butter nicht durchschlagen darf. Das
Austreiben muß jedoch [bookmark: page165] mehr darauf klopfend als rollend, behutsam,
aber rasch geschehen, damit der Teig nicht trocken wird. Er wird
dann zum Rastenlassen wieder dreifach zusammengeschlagen, was man
noch viermal wiederholen muß. Zuletzt läßt man ihn eingeschlagen
länger rasten und, wenn er doch etwas weich geworden sein sollte,
auf Eis oder über Nacht im Keller. In diesem Falle läßt man ihn
dann vormittags, nach einmaligem Austreiben nochmals rasten, ehe
man ihn zum Backen beendet. Auf diese Weise kann man Blätterteig
auch wegen Zeitersparnis abends beginnen und vormittags
vollenden.

		Zur Verwendung treibt man den Teig dann nach Bedarf
kleinfingerdick oder etwas dünner aus. Wenn er auf dem Bleche
gebacken wird, belegt man dieses mit mehrfachem Papiere oder taucht
es in kaltes Wasser, bestreicht es aber nicht mit Fett. Die
Oberfläche muß mit Ei bestrichen werden, welches man vorher mit
etwas Salz und für süßes Backwerk mit Zucker abschlägt. Man
bestreicht sie mit einem Pinsel sehr vorsichtig, damit nichts über
den Rand des Teiges herabfließt, weil dies das gleichmäßige
Aufsteigen beim Backen verhindert. Blätterteig erfordert gleich
anfangs starke Hitze, da er sonst nicht steigt; die untere braune
Kruste bei kleinen Stücken kann man dann wegnehmen. Er ist
ausgebacken, sobald er zu schäumen aufhört.

		*

		Wiener Mehlspeise

		4 Eigelb, 2 Eßlöffel Mehl, 2 Löffel Zucker. ¾ Liter Rahm und der
Schnee der 4 Eier werden gut gequirlt. In die Backform tut man 100
g Butter, stellt sie in den heißen Ofen, gießt, wenn die Butter
steigt, die Masse hinein und bäckt die Speise bei nicht zu großer
Hitze in einer halben Stunde.

		*

		Salzburger Nockerl

		Man rührt 70 g Butter mit 4 Eigelb zusammen und fügt bei jedem
Eigelb 1 Teelöffel voll Mehl dazu, dann 1 Eßlöffel Zucker und den
Schnee der 4 Eiweiß. Man schüttet dies in eine feuerfeste Backform,
in welche man ein Stückchen Butter und so viel siedende Milch getan
hat, daß sie den Boden bedeckt und stellt sie in die Backröhre.
[bookmark: page166] Sobald
die Masse lichtbraun gebacken ist, sticht man mit einem Eßlöffel
nockenartige Stückchen heraus, legt sie in einer Schüssel
übereinander und bestreut sie mit Zucker. Dann streicht man
Vanillecreme von 2 Eigelb, abgekühlt mit dem Schnee der 2 Eiweiß
gemischt, darüber und stellt die Schüssel in die Röhre, bis die
Speise gebacken ist.

		*

		Buchten

		Man macht Hefenteig und läßt ihn gehen, dann treibt man ihn
halbfingerdick aus, schneidet ihn zu viereckigen Fleckchen und
bestreicht diese mit Mohn-, Nuß-, Pflaumen- oder Rosinenfülle und
rollt sie zusammen. Man legt sie in eine Pfanne nebeneinander,
bestreicht sie seitwärts mit Butter und, wenn sie wieder gegangen
sind, auch oben und bäckt sie.

		*

		Wespennester

		140 g Butter rührt man mit 3 Eigelb, 1 Ei und Zitronensaft ab,
gibt 20 g Hefe, 7 Deziliter Mehl und soviel Rahm dazu, als das Mehl
erfordert, und schlägt den Teig sehr gut ab, bis er sich vom Löffel
löst. Dann treibt man den Teig aus und bestreut die mit Butter
bestrichenen Teigflecken mit Rosinen, Weinbeeren und Mandeln, rollt
sie zusammen und stellt sie, mit Butter bestrichen, nebeneinander
in die Bratpfanne und bäckt sie.

		*

		Bayerische Dampfnudeln

		Von ½ Liter Mehl, 15 g Preßhefe, 40 g Zucker, 70 g Butter, 3
Eigelb, etwas Salz und dem nötigen lauen Rahm macht man einen
zarten Teig und läßt ihn, zugedeckt, gehen. Nun sticht man nußgroße
Stücke mit einem Blechlöffel heraus, formt sie mit den Händen etwas
rund und läßt sie auf einem gewärmten, mit Mehl bestaubten Brette,
zugedeckt, noch besser aufgehen. Unterdessen gießt man in eine
seichte Bratpfanne so viel Milch, daß der Boden gerade bedeckt ist,
50 g Butter und etwas Zucker, läßt alles 10 Minuten vor dem Essen
aufsieden, da die Nudeln in ½ Stunde ausgekocht sind, und legt sie
nicht zu nahe aneinander hinein. Oben bestreicht man sie mit
zerlassener Butter, deckt die [bookmark: page167] Pfanne gut zu und legt um den Rand ein in
Wasser getauchtes Tuch, damit kein Dunst entweichen kann. Man läßt
sie im Backrohr langsam kochen, bis man prasseln hört, was
geschieht, wenn die Milch verdampft ist, und die Nudeln Farbe
bekommen. Nun zieht man das Geschirr von der Hitze zurück, und wenn
die Nudeln schön braun sind, nimmt man sie mit der Schaufel heraus
und legt sie auf die Schüssel. Man quirlt siedenden Rahm mit
Vanillezucker und 2 Eigelb ab und gibt diese Tunke besonders
dazu.

		*

		Kaiserschmarrn

		Man quirlt ¼ Liter Rahm mit 4 Eigelb und 150 g Mehl ab, gibt 4
Eiweiß, zu Schnee geschlagen, Zucker und Sultaninen dazu, gießt
alles in heiße Butter ein, läßt es schön braun werden, zerreißt es
zu kleinen Stücken und streut Vanillezucker darüber.

		*

		Semmelschmarrn

		Ungefähr 6 Semmeln schneidet man in große Würfel, schüttet 3
Deziliter Milch mit 3 Eiern und Zucker abgequirlt darüber, mischt
alles gut, streut Rosinen oder Weinbeeren und geschnittene Mandeln
darauf und läßt es eine Weile stehen. Dann gibt man es in 60 g
heißes Palmin, sticht es immer wieder auf, wenn es am Boden braun
wird, und streut beim Anrichten Zucker darüber.

		*

		Apfelschmarrn

		Einige säuerliche Äpfel, geschält, zu dünnen Spalten
geschnitten, gibt man in heiße Butter oder Palmin. Dann tut man,
wenn sie etwas weich werden, Omelettenteig darüber, mit dem man sie
mischt. Oder man mischt die Äpfel, würflig geschnitten, nebst
Sultaninen zu abgerührtem Semmelschmarrn und dünstet ihn aus.

		*

		Kirschenschmarrn

		Man quirlt 3 Eigelb mit ein paar Löffel voll Zucker schaumig,
dann 2 Deziliter Rahm, 1 Deziliter sauern Rahm und 3 Deziliter Mehl
dazu, fügt den Schnee der 3 Eiweiß [bookmark: page168] und abgezupfte Kirschen bei, gibt
alles in eine mit Butter ausgestrichene Pfanne und bäckt es, dünn
eingegossen, mit Oberhitze. Dann wird die Masse mit Gabeln
zerrissen und mit Zucker bestreut.

		*

		Grießschmarrn

		In 1 Liter kochende Milch quirlt man ¾ Liter groben Grieß, 150 g
Palmin und Zucker. Nach ½Stunde gießt man die Masse in eine
Bratpfanne, stellt diese ins heiße Backrohr, lockert sie oftmals
auf, bis alles ganz klein ist, bestreut den Schmarrn mit Zucker und
gibt gedünstetes Obst oder Pflaumen warm dazu.

		*

		Reisschmarrn

		Man kocht 150 g Reis mit ungefähr 1 Liter Milch, läßt ihn
abkühlen, mischt 1 Ei und 2 Eigelb, abgequirlt, und Rosinen oder
würflig geschnittene Äpfel und Zucker dazu und gibt ihn wie andern
Schmarrn in heiße Butter.

		*

		Grießstrudel

		2 Deziliter groben Grieß mit 4 Deziliter saurem Rahm abgerührt,
läßt man eine Weile stehen. Dann rührt man 70 g Butter und 3 Eigelb
zusammen, mischt den Grieß damit, rührt den Schnee dazu und
streicht die Masse auf den ausgezogenen Strudelteig. Der Strudel
wird zusammengerollt und gedreht, in Salzwasser gekocht und in
Stücke geschnitten, die man mit geschmolzener Butter übergießt.

		*

		Topfenstrudel

		Man mischt 200 g Topfen (Quark) zu einer Mischung von Butter und
Ei, streicht den Brei auf den Strudelteig, streut Sultaninen,
Weinbeeren und Zucker darüber und rollt den Strudel zusammen. Zum
Backen legt man ihn auf ein Blech und bestreicht ihn oben mit
Butter.

		*

		Rahmstrudel

		Zu einer Mischung von 40 g Palmin, 3 Eigelb und 3½ Deziliter
saurem Rahm fügt man den Schnee der 3 Eiweiß und Zucker. Man
streicht dies auf den ausgezogenen [bookmark: page169] Teig und streut Weinbeeren,
Sultaninen und gestiftelte Mandeln darauf, rollt den Strudel
zusammen, dreht ihn schneckenförmig und legt ihn auf ein mit Butter
ausgestrichenes Backblech. Dann bestreicht man ihn oben mit Butter,
bäckt ihn schön braun und bestreut ihn, gestürzt, mit Zucker. Man
serviert Vanilletunke dazu.

		*

		Kirschenstrudel

		Strudelteig wird mit Butter bestrichen und mit von den Stengeln
gezupften Kirschen oder Weichseln, gerösteten Semmelbröseln und
Zucker bestreut. Zusammengerollt und gedreht, wird der Strudel auf
ein gut ausgestrichenes Backblech gelegt und mit Butter bestrichen.
Dann bestreut man ihn mit Zucker.

		*

		Zwetschgenstrudel

		Man bestreicht den ausgezogenen Teig mit Butter, streut
geschnittene Zwetschgen, dann 100 g Zucker, 70 g gestoßene Mandeln
und Semmelbrösel gemischt darauf, rollt ihn zusammen und bäckt
ihn.

		*

		Traubenstrudel

		Man streicht auf den ausgezogenen Teig in Butter gelblich
geröstete Semmelbrösel, streut sehr reife abgezupfte Weinbeeren,
Zucker und Zimt darauf, bäckt ihn auf dem mit Butter bestrichenen
Backblech, auch oben mit Butter betropft, und gibt Zucker und Zimt
darauf, wenn er gebacken ist.

		*

		Apfelstrudel

		Der ausgezogene Teig wird mit Butter betropft, mit dünnblättrig
geschnittenen Äpfeln, einer Handvoll Sultaninen und Weinbeeren,
einer Handvoll gestiftelten Mandeln oder Semmelbröseln, Zucker,
bestreut, zusammengerollt und schneckenförmig gedreht auf einem gut
mit Butter ausgestrichenen Backblech gebacken.

		*

		Nußstrudel I

		Man macht Teig mit 1 ganzem Ei und etwas Butter, zieht ihn aus,
bestreicht ihn mit Butter, mischt mit Rahm befeuchtete [bookmark: page170] Brösel mit
140 g feingeschnittenen Nüssen, bestreut sie mit etwas Zimt und
spritzt Honig und mit 2 Eigelb abgesprudelten Rahm darüber, rollt
den Strudel zusammen und bestreicht ihn vor dem Backen mit
Butter.

		*

		Nußstrudel II

		Man mischt 30 g Nüsse feingeschnitten mit 1 Kaffeelöffel voll
Zimt und 3 Eßlöffel voll Zucker und streut dieses auf fein
ausgetriebenen Hefenteig von ½ Liter Mehl, den man mit Butter oder
Honig bestreicht, rollt ihn zusammen und bäckt ihn.

		*

		Mohnstrudel

		Man rührt 160 g Butter schaumig, gibt nach und nach 2 Eigelb, 1
ganzes Ei, 4 Eßlöffel Zucker hinzu und vermischt alles mit ¼ Liter
lauwarmer Milch, in der 15 g Hefe aufgelöst ist, und 1 Pfund Mehl.
Diese Masse knetet man so lange, bis sie sich gut vom Löffel löst
und Blasen wirft. Der Teig muß zugedeckt an warmem Ort gut gehen.
Nach 1½ bis 2 Stunden kommt er auf ein mit Mehl bestäubtes Brett,
wird dünn ausgerollt und mit folgender inzwischen bereiteter Fülle
gleichmäßig gestrichen: ½ Liter geriebener Mohn, 60 g Zucker, nach
Belieben einige Löffel Honig und 40 g Butter werden in ¼ Liter
Milch sorgsam gekocht, sodann abgekühlt aufgestrichen und mit 80 g
gut ausgewaschenen Rosinen überstreut. Darnach rollt man den Teig
locker zusammen und bringt ihn in eine gut mit Butter
ausgestrichene Pfanne und läßt ihn abermals an einem warmen Orte
aufgehen. Bevor er zum Backen in die Röhre kommt, bestreicht man
die obere Schicht mit gequirltem Eigelb und durchsticht die Masse
einigemal. Der Strudel muß in ziemlich heißer Röhre backen.

		*

		Tirolerstrudel

		Man macht Hefenteig von 280 g Mehl, rührt dann 1 Ei, 3 Eigelb
mit 70 g Zucker, streicht dies auf den gegangenen ausgetriebenen
Teig, streut 70 g feingeschnittene Mandeln, 70 g Sultaninen und 70
g Zitronat darüber und läßt den Strudel noch besser aufgehen,
worauf man ihn bäckt. [bookmark: page171]

		*

		Reisauflauf

		Man nimmt ¼ Kilo Reis und quelle ihn in 1 Liter Milch über dem
Feuer aus. Wenn er kalt ist, kommen 50 g Butter oder Palmin, 125 g
Zucker, 3 Eigelb und 100 g Sultaninen und zuletzt der Schnee von 3
Eiern hinzu. Die Form wird mit Butter ausgestrichen und der Auflauf
gebacken.

		*

		Rahmauflauf

		40 g Zucker werden mit 4 Eigelb schaumig gerührt und mit ¼ Liter
dickem, saurem Rahm, 40 g feinem Mehl und 4 Eiweißschnee gemischt.
Das Ganze wird in einer Auflaufform gebacken.

		*

		Zitronenauflauf

		100 g Zucker mit Geruch und Saft einer Zitrone werden mit 4
Eigelb, die man nach und nach dazugibt, gerührt, man mischt den
Schnee der 4 Eiweiß dazu, häuft alles bergartig in eine Schüssel
und bäckt es nicht zu heiß.

		*

		Aprikosenauflauf

		Man rührt 70 g Aprikosenmarmelade mit 70 g Zucker und 70 g
Butter ½ Stunde, dann einzeln nach und nach 4 Eigelb dazu und, wenn
alles recht schaumig ist, den Schnee der 4 Eiweiß. In einer mit
Butter ausgestrichenen, mit Zucker ausgestreuten Form wird der
Auflauf langsam gebacken.

		Um ihn in Dunst zu sieden, nimmt man 4 Eigelb und Schnee von 3
Eiweiß und gibt eine Creme um den gestürzten Pudding. – Mit
Mandeln: Zu 70 g Pfirsich- oder Aprikosenmarmelade, mit 70 g Zucker
und 4 Eigelb flaumig gerührt, gibt man 100 g Mandeln und Schnee von
4 Eiweiß und bäckt den Auflauf in einer Form.

		*

		Kastanienauflauf

		140 g rohe Kastanien schält man. Dann gibt man sie in kochendes
Wasser, bis man die innere Haut abziehen kann, übergießt sie mit
Milch, gibt ein Stückchen Vanille dazu, kocht sie weich und
zerrührt sie. Dieses Muß rührt man dann mit 40 g Butter, 4 Eigelb,
90 g Zucker, mischt den Schnee der 4 Eiweiß dazu und bäckt es in
einer Schüssel mit Zucker bestreut. [bookmark: page172]

		*

		Mandelauflauf

		In 3 Deziliter siedenden Rahm gibt man 70 g geriebene Mandeln.
Wenn er kühl geworden ist, quirlt man damit einen Löffel Mehl ab
und kocht es. Man läßt alles wieder abkühlen, rührt 4 Eigelb mit
140 g Zucker mit Vanille nach und nach dazu und zuletzt Schnee von
4 Eiweiß und bäckt es in einer Schüssel.

		*

		Apfelauflauf

		Zu Schnee von 4 Eiern mischt man 4 Eigelb, 70 g Zucker, 50 g
feingeschnittene Mandeln, eine Hand voll Sultaninen, würflig
geschnittene Äpfel und ebenso geschnittenen Zwieback, mit kaltem
Rahm befeuchtet, dazu und bäckt die Masse.

		*

		Vanilleauflauf

		Man quirlt ¼ Liter guten Rahm mit Vanillegeruch mit 70 g Zucker,
4 Eigelb und 2 Eßlöffel Kartoffelmehl recht gut ab, mischt den
Schnee der 4 Eiweiß dazu und bäckt alles in einer tiefen Schüssel ½
Stunde bei mehr Oberhitze als Unterhitze, bestreut es mit
Vanillezucker und serviert es schnell.

		*

		Cremeauflauf

		Man quirlt ¼ Liter Rahm, 4 Eigelb, 70 g Zucker mit beliebigem
Geruche und 1 schwachen Eßlöffel Mehl zu Creme, rührt sie während
des Abkühlens, in Wasser gestellt, fort, mischt dann den Schnee von
4 Eiweiß dazu und häuft die Masse in eine mit Butter ausgestrichene
Schüssel. Man streut Zucker und Mandeln auf die Oberfläche und
bäckt ¼ Stunde bei mäßiger Hitze.

		Oder: Man gibt Biskuits in eine Schüssel, darauf eingemachte
Aprikosen, häuft die Creme darüber und bäckt sie.

		*

		Schokoladenauflauf

		Man erweicht eine abgeriebene feine Semmel mit kaltem Rahm,
zerdrückt sie, mischt sie mit 60 g geriebener Schokolade und ¼
Liter Rahm, kocht dies auf, gibt, während es abkühlt, ein Stück
Butter dazu, dann Zucker mit Vanille, 4 Eigelb und Schnee der 4
Eiweiß und bäckt die Masse in einer Schüssel. [bookmark: page173]

		*

		Orangensoufflé

		Man rührt auf dem Herde 50 g Butter, 2 Eßlöffel Mehl, 4 Löffel
Zucker, 4 Eigelb, ¼ Liter gute Milch und die abgeriebene Schale von
einer halben Orange, bis es aufkocht. Nun gibt man den Saft von 2
Orangen dazu, nimmt die Masse vom Feuer und schlägt sie mit der
Schneerute fort, bis sie kalt ist, worauf man den Schnee der 4
Eiweiß dazumischt und das Ganze in einer mit Butter ausgestrichenen
Schüssel bäckt.

		*

		Speisen mit Schaum

		Um halbgebackene Aufläufe oder gestürzte Mehlspeisen zu
vermehren oder ihnen schöneres Ansehen zu verschaffen, gibt man
gezuckerten Schnee oder Salsenschaum oder Schokoladenschaum
entweder kranzartig herum oder häuft ihn bergartig darüber und
bäckt ihn nur kurz.

		*

		Nudeln mit Schaum

		Feine Nudeln kocht man mit Milch und Zucker dick ein und häuft
sie bergartig auf die Schüssel. Dann streicht man Salsenschaum von
Hagebutten oder Aprikosen darüber und bäckt sie.

		*

		Nußnudeln

		Wie oben bereitete Milchnudeln, mit geriebenen Nüssen gemischt,
überstreicht man auf der Schüssel mit gezuckertem Schnee und bäckt
sie rasch.

		*

		Aprikosenreis

		Man kocht 150 g Reis mit 1 Liter Milch und Butter weich, gibt
ihn auf eine feuerfeste Platte, belegt ihn mit eingemachten halben
Aprikosen und häuft den Schnee von 4 Eiweiß, mit Zucker und
Aprikosenmarmelade vermischt, darüber, worauf man ihn hellgelb
bäckt.

		*

		Äpfel im Schnee

		Man läßt in 70 g Butter 100 g Zucker hellbraun schmelzen, gibt
12 kleine Äpfel, zu Spalten geschnitten, und Aprikosenmarmelade
[bookmark: page174] dazu,
dämpft sie und häuft sie in eine Schüssel. Dann streicht man
gezuckerten Schnee darüber, bestreut ihn mit Mandeln und Zucker und
bäckt das Ganze.

		*

		Flaumbiskuit

		Man rührt 140 g Zucker mit abgeriebenem Geruch und Geschmack
einer halben Zitrone mit 4 Eigelb und gibt den Schnee von 4 Eiweiß
und 70 g Stärkemehl dazu. Wenn die Speise gebacken und gestürzt
ist, gibt man Hagebuttentunke darüber.

		*

		Mannheimer Äpfel

		Mürbe Äpfel werden ausgestochen und, nachdem die Höhlungen mit
kleinen Sultaninen und recht fein gewiegten süßen Mandeln
ausgefüllt sind, in eine Form gesetzt. Nachdem eine gut gequirlte
Masse von ½ Liter saurem Rahm, 3 Löffeln Mehl, etwas Zucker und 3
Eigelb und 3 Eiweiß Schnee über die Äpfel gegossen worden, wird die
Speise gebacken. Die Äpfel müssen weich sein, dürfen aber nicht
zerfallen.

		*

		Apfelspeise

		8-10 weiche Äpfel schäle man und schneide sie in kleine
Stückchen. Darauf weiche man 5-6 alte Semmeln oder Materna-Zwieback
in Milch ein und vermische diese, nachdem sie ausgedrückt sind, mit
2 Eidottern, dem Eiweiß-Schnee und 2 Löffeln Zucker. Dann nehme man
eine Backform, welche mit Butter ausgestrichen wurde, und lege in
dieselbe abwechselnd erst eine Lage Semmelteig, dann eine Lage
Äpfel; den Schluß bildet wieder Semmelteig. Dann lasse man das
Ganze 1 gute Stunde bei geringer Hitze im Backofen backen.

		*

		Mandelpudding

		Man verrührt 100 g Butter mit 4 Eigelb, mischt 140 g Zucker mit
Vanillegeruch, 14 g feingeschnittene Mandeln und Schnee von 4
Eiweiß dazu, siedet die Masse in Dunst und gibt Erdbeertunke herum.
[bookmark: page175]

		*

		Aprikosenpudding

		100 g Aprikosen, 100 g Zucker, den Saft einer halben Zitrone und
2 Eiweiß rührt man recht gut; dann schlägt man festen Schnee von 3
Eiweiß und mischt ihn nur leicht darunter. Man füllt die Speise in
eine ausgestrichene, mit Zucker ausgestreute Form und siedet sie
eine halbe Stunde mit Oberhitze im Dunst. Nachdem man die Form aus
dem Wasser genommen, stellt man sie ein paar Minuten in das
Rohr.

		*

		Nußpudding

		Man verrührt 70 g Butter, 4 Eigelb und 70 g Zucker und gibt
Zimt, Schnee von 4 Eiweiß, eine Hand voll Brotbrösel und 100 Gramm
Nüsse dazu. Im Dunst sieden und mit Nußcreme anrichten.

		*

		Quarkpudding

		Man verrührt 100 g Butter mit 4 Eigelb, gibt 100 g Zucker mit
Zitronengeruch, 100 g feingestoßene Mandeln oder Nüsse, 100 g
geriebenen Quark, 100 g Sultaninen und den Schnee von 4 Eiweiß dazu
und siedet den Pudding im Dunst.

		*

		Karamelpudding

		140 g gestoßenen Zucker läßt man gelb werden. Dann gibt man 6
Eßlöffel voll feine Brösel dazu, kocht sie mit 3 Deziliter
siedendem Rahm auf, rührt die Masse, bis sie sich vom Topfe löst,
und läßt sie auskühlen, worauf man nach und nach 4 Eigelb, dann den
Schnee von 4 Eiweiß dazu rührt und alles in eine ausgestrichene,
mit Zucker ausgestreute Form füllt. Im Dunst sieden und mit
Vanillecreme oder Himbeerschaum anrichten.

		*

		Biskuitpudding I

		Man rührt 4 Eigelb und 150 g Zucker recht gut, gibt den Schnee
von 4 Eiweiß, Zitronenschalen oder Vanille und 80 g Stärkemehl
dazu, siedet den Pudding im Dunst und gibt Weichseltunke herum.
[bookmark: page176]

		*

		Biskuitpudding II

		Man fülle eine einfach mit Butter ausgestrichene Form mit
Löffelbiskuits, wie man sie beim Konditor kauft, lege sie in
Schichten übereinander und füge jeder Schicht gut gereinigte große
und kleine Sultaninen, zerbröckelte Makronen und fein geschnittenes
Zitronat hinzu. Dann vermische man ½ Liter Milch mit 160 Gramm
Zucker und 4 Eidottern und gieße sie nach und nach in die Form, die
also nicht ganz mit Biskuit gefüllt sein darf. Man setzt nun die
Form in ein bis zur Hälfte mit siedend heißem Wasser gefülltes
Gefäß, stellt dieses bedeckt auf ein mäßiges Feuer und läßt ¾
Stunde kochen. Ist der Pudding ganz fest, so stürzt man die Form
auf einer Schüssel um und hebt sie von dem Pudding ab.

		*

		Feiner Biskuitpudding

		Eine mit Butter ausgestrichene und mit Zucker ausgestreute Form
legt man mit Biskuits aus, füllt Salsenschaum, mit oder ohne Eigelb
bereitet, ein, deckt ihn mit Biskuits zu und siedet ihn im
Dunst.

		*

		Zwiebackpudding

		70 g Materna-Zwieback mit Marmelade, je 2 und 2 Scheiben
zusammengefüllt, legt man in eine ausgestrichene Form, quirlt 3
Deziliter Rahm mit Zucker und 4 Eigelb ab, schüttet dies darüber
und läßt alles ½ Stunde stehen. Man kocht den Pudding im Dunst und
gibt eine Fruchttunke oder Weinschaum dazu.

		*

		Kaiserpudding

		140 g Mandeln reibt man fein und benetzt sie mit Orangensaft,
rührt sie mit 140 g Zucker und 4 Eigelb und gibt den Schnee von 4
Eiweiß und feingeschnittenes Zitronat dazu, legt die Form mit
halben Mandeln aus, füllt das Gerührte ein und siedet es im Dunst.
Man gibt eine Ananascreme dazu. [bookmark: page177]

		*

		Kartoffelpudding

		Mit der Schale gekochte Kartoffeln stelle man kalt und zerreibe
sie dann recht fein. Nachdem man 200 g Butter mit 4 Eigelb und 60 g
gestoßenem Zucker schaumig gerührt, tue man 400 g geriebene
Kartoffeln, 100 g Sultaninen, etwas abgeriebene Orangenschale und
den Schnee von 4 Eiweiß hinzu. Dann füllt man die Masse in eine mit
Butter ausgestrichene Puddingform, stellt diese in einen Topf,
welcher bis zur halben Höhe der Form mit kochendem Wasser angefüllt
ist, deckt ihn zu und kocht den Pudding recht stark, indem man nach
Bedarf kochendes Wasser nachgießt Man stürzt ihn und gibt eine
Fruchttunke dazu.

		*

		Biskuitomeletten

		Zu einer Omelette für eine Person verrührt man 2 Eigelb mit 1
Eßlöffel Zucker, 1 Löffel Rahm und 1 Löffel Mehl, gibt dann Schnee
von 2 Eiweiß dazu, gießt die Masse in heiße Butter in die
Omelettenpfanne und stellt sie zum Backen in das Backrohr. Man
bestreut die Omelette mit Vanillezucker oder bestreicht sie auch
mit Aprikosenmarmelade und biegt sie zusammen.

		*

		Quarkdalken

		Man rührt 35 g Butter mit 2 Eiern und 2 Eigelb ab, gibt
feingeriebenen Quark, 4 Deziliter Rahm und Zucker und Mehl dazu, so
daß ein weicher Teig entsteht, bäckt die Dalken in der
Spiegeleierform und bestreut sie mit Zimt und Zucker.

		*

		Brandteigkrapfen

		Brandteig, von ¼ Liter Milch bereitet, wird abgekühlt und mit 2
Eiern und 2 Eigelb recht gut gerührt. Man legt davon mit einem in
die heiße Butter getauchten Blechlöffel nußgroße Krapfen in das
Fett, indem man den Teig vom Löffel abstreift, schüttelt die
Pfanne, damit sie auflaufen, und bäckt sie schön braun. Nachdem man
sie auf Löschpapier gelegt, damit das Fett abtropft, schneidet man
einen Deckel ab, füllt Aprikosenmarmelade oder Creme in die
Höhlung, gibt das abgeschnittene Stück wieder darauf, bestreut sie
mit Vanillezucker und legt sie auf die Schüssel. [bookmark: page178]

		*

		Spritzstrauben

		Von Brandteig, wie oben, gibt man 3 Löffel voll auf einmal in
die Straubenspritze, nachdem man sie schnell in die heiße Butter
getaucht hat, steckt den Stempel an, drückt ihn langsam ein und
fährt damit über der Pfanne in die Runde, daß die hineinfallende
Straube schneckenförmig zu liegen kommt, und schüttelt die Pfanne,
sobald die Straube eingedrückt ist. Wenn sie unten schön braun ist,
dreht man sie mit dem Backlöffel vorsichtig um und bestreut sie
beim Anrichten stark mit Puderzucker.

		*

		Pilze mit Weinschaum

		In Teig von 3 Deziliter Rahm, mit 3 Löffel Mehl fein abgerührt,
dann mit 3 Eiern und 1 Löffel Zucker gequirlt, taucht man die
vorher in Butter sehr heiß gemachte pilzförmige Form, fährt damit,
nachdem sich der Teig außen angelegt hat, in das Fett zurück und
bäckt ihn schön gelb. Wenn alles gebacken ist, füllt man Weinschaum
hinein.

		*

		Gebackene Äpfel

		6-8 Äpfel werden geschält, zu Scheiben geschnitten, und diese,
nachdem man das Kernhaus ausgestochen, einzeln in Mehl, dann in
Omelettenteig getaucht. Man bäckt sie in Palmin und bestreut sie
mit Zucker und Zimt.

		*

		Scheiterhaufen

		Man befeuchtet Schnitten von Milchbrötchen oder Materna-Zwieback
mit kaltem Rahm, legt sie in eine mit Butter ausgestrichene
Schüssel, schichtenweise mit Sultaninen, Weinbeeren, gestiftelt
geschnittenen Mandeln bestreut, aufeinander und gießt 2 Deziliter
Rahm mit 3 Eigelb und Vanillezucker darüber, um die Zwischenräume
auszufüllen. Man bestreut die Masse oben mit Zucker, Butter und
Mandeln und bäckt sie.

		*

		Wiener Zwetschgenknödel

		1 Pfd. am Tag vorher gekochte Kartoffeln reibt man fein und
macht mit 2 Eiern und Mehl einen festen Teig, [bookmark: page179] den man 1 Zentimeter dick
austreibt und in Vierecke schneidet. In jedes Viereck hüllt man
eine Zwetschge, deren Kern man durch einen halben Würfel Zucker
ersetzt hat, dreht es zu einem runden Klößchen, kocht alle in
Wasser bis sie steigen. Während sie ablaufen, röstet man in
reichlich Butter feine Semmelbrösel gelb, schüttelt die
Zwetschgenknödel darin um und läßt sie noch 5 Minuten im Backrohr
trocknen. Mit Puderzucker bestreut, gibt man sie zu Tisch.

		*

		Wiener Aprikosenknödel

		Aus 200 g Quark, 300 g Mehl und 3 Eigelb macht man einen Teig,
treibt ihn 1 Zentimeter dick aus, schneidet davon Stücke, in die
man je eine Aprikose eindreht, deren Kern man durch ein Stück
Würfelzucker ersetzt hat. Sie werden dann wie die Zwetschgenknödel
behandelt.

		*

		Kärntner Tascherln

		Man quirlt ein Ei mit 2 Deziliter kaltem Wasser und etwas Salz
ab und mischt es in einer Schüssel mit ungefähr ½ Liter Mehl zu
einem weichen zarten Teig, den man auf dem bemehlten Nudelbrett
noch recht gut wie Strudelteig abarbeitet und zu einer Wurst
ausrollt, welche man in Scheiben schneidet. Ein solches Stückchen
treibt man mit dem Rollholz nach einer Seite hin zu einem
länglichen Flecken dünn aus, gibt einen gehäuften Eßlöffel von der
Fülle darauf und schlägt den Teig über diese am Rande zusammen,
wodurch die Form eines stark gefüllten Kißchens entsteht. Nun wird
der Teig aber noch besser geschlossen und in kleinen Falten
übergebogen, damit die Fülle nicht herausfällt, indem man den
Teigrand mit zwei Fingern faßt, etwas auszieht und zurückbiegt und
so fort fest neben einander bis zum anderen Ende, worauf man mit
dem Rädchen den überflüssigen Teig beseitigt. Wenn alle Tascherl so
bereitet sind, kocht man sie in Wasser und übergießt sie mit in
Butter gerösteten Bröseln.

		Gefüllt werden sie entweder mit Pflaumenmus oder mit einer aus
Quark, Eigelb, Zucker und Weinbeeren bereiteten Fülle. [bookmark: page180]

		XVII.

Backwerk.

		Wiener Gugelhupf

		4 Eigelb, 2 Eiweiß-Schnee, 120 g Butter, 40 g Zucker, 300 g
Mehl, ¼ Liter Milch, 20 g Hefe, geschnittene Mandeln, Rosinen,
Weinbeeren.

		Man bereitet den Teig aus Butter, Mehl, Zucker, ¼ Liter
lauwarmer Milch, dem Eigelb, etwas Zitronenzucker und dem
Hefendämpfchen, gibt noch Rosinen und Weinbeeren daran, schlägt ihn
20 Minuten lang gut ab, vermischt ihn mit dem Schnee von 2 Eiweiß
und läßt ihn in der gebutterten, bemehlten, mit feingeschnittenen
Mandeln ausgestreuten Form so lange gehen, bis die Masse sich fast
verdoppelt hat. Der Kuchen wird langsam gebacken und noch heiß mit
Vanillezucker bestreut.

		*

		Wiener Biskuitgugelhupf

		8 Eigelb werden mit 250 g Zucker und dem Saft einer Zitrone
schaumig gerührt; dann werden 150 g Kartoffelmehl und 8
Eiweiß-Schnee darunter gemischt. Das Ganze wird in gut gebutterter
Form ¾–1 Stunde gebacken.

		*

		Schrotgugelhupf

		150 g Palmin und 100 g Zucker werden mit 3 Eigelb recht schaumig
gerührt, dann wird ein Pfund Schrotmehl mit Hilfe von ¼ Liter Milch
daruntergemengt. Zuletzt werden der Schnee der 3 Eiweiß, Sultaninen
und Korinthen und etwas Backpulver beigemischt. Dann wird die Masse
in die gut ausgebutterte und ausgestreute Form getan und sofort ¾
Stunde gebacken.

		*

		Gesundheitskuchen

		100 g Butter, 4 ganze Eier, 250 g Mehl. ⅛ Liter Milch, 125 g
Zucker, Zitronenzucker und Saft einer Zitrone.

		1. Man rührt die Butter schaumig, gibt die übrigen Zutaten
darunter, rührt den Teig ¼ Stunde, mischt ganz zuletzt ein Päckchen
Backpulver dazu, gießt dann gleich die [bookmark: page181] Masse in die gebutterte,
gestreute Kuchenform und bäckt den Kuchen hellbraun.

		2. 125 g Butter schaumig gerührt, 4 Eigelb, 250 g Zucker, ⅜
Liter ganz lauwarme Milch, 1 Pfund Mehl, abgeriebene Schale einer
halben Zitrone. Man schlägt diese Zutaten ab, bis der Teig Blasen
wirft, rührt dann 15 g Weinsteinsäure, 10 g Natron und zuletzt den
Schnee der 4 Eier leicht darunter. Weitere Bereitung wie oben.

		*

		Napfkuchen

		Aus 25 g frischer Hefe oder 8 g Dauerhefe »Florylin«, die man in
lauwarmem Wasser auflöst, macht man unter Hinzugabe von etwas Milch
und Mehl einen dünnen breiigen Vorteig, dem man evtl. noch einen
Teelöffel Zucker zusetzen kann. Dann macht man aus 350 g
Weizenmehl, ¼ Liter Milch, ⅛ Liter saurem Rahm, 50 g Rosinen, 50 g
Korinthen, 25 g süßen Mandeln, einem Viertel abgeriebener
Zitronenschale, 2 Eiern, 50 g Zucker und einer Prise Salz einen
Teig, dem man zuletzt das Hefestück zugibt und alsdann kräftig
schlägt und knetet. Nachdem bringt man ihn in eine gut gefettete
Form, läßt ihn etwa eine Stunde gehen, bäckt ihn in etwa ¾ Stunde
gar und bestreut den Kuchen nach dem Herausnehmen dick mit
Puderzucker.

		*

		Schnecken

		25 g frische Hefe oder 8 g Dauerhefe »Florylin«, 1 Pfund Mehl, ¼
Liter Milch, 125 g Zucker, 1 Tasse Wasser, 2 Eier, 125 g Butter
oder 100 g Palmin, Korinthen.

		Die in lauwarmem Wasser aufgelöste Hefe untermengt man mit dem
Mehl, fügt Butter, Eier und Wasser mit Zucker dazu und arbeitet es
tüchtig durch, dann rollt man den Teig aus und schneidet breite
Streifen davon, diese wickelt man zusammen, setzt sie auf ein
gefettetes Blech und läßt sie backen. Sie werden mit Zuckerglasur
bestrichen.

		*

		Wiener Kipfel

		1 Pfund Mehl, 15 Gramm frische Hefe oder 5 g Dauerhefe
»Florylin«, 125 g Zucker, 4 Eier, 185 g Butter oder 120 g Palmin,
etwas Zitronenschale, 125 g Himbeeren oder
Johannisbeermarmelade.

		[bookmark: page182] 1
Pfund Mehl und die in lauwarmem Wasser aufgelöste Hefe rührt man zu
einem festen Teig an und läßt ihn gehen, man gibt dann eine
Messerspitze Salz, 125 g Zucker, 4 Eier, 185 g Butter, ein wenig
abgeriebene Zitronenschale und die nötige Milch dazu, macht dies
alles zu einem feinen Teige, läßt ihn wieder gehen und rollt ihn
dann fingerdick aus, schneidet ihn in vierfingerbreite Streifen und
diese in Dreiecke. Nun legt man in die Mitte jeden Dreiecks etwas
Himbeeren, schlägt die obere Spitze darüber, rollt sie leicht auf,
legt sie wie in Form eines Halbmondes auf das mit Butter
bestrichene Blech, bestreicht die Kipfel, wenn sie gegangen sind,
mit Eigelb und streut Zucker darüber. Man bäckt sie dann bei
mäßiger Hitze nicht so scharf.

		*

		Kaffeekranz

		Einfachen Hefenteig rollt man ellipsenförmig aus, schneidet ihn
der Länge nach in 3 Teile, bestreut ihn mit Zucker, Korinthen und
Zitronat und bestreicht ihn an einer Seite mit Ei und rollt jeden
Teil nach dieser Seite zusammen, flicht einen Zopf, legt denselben
auf ein Blech, dann einen Ring herum, der mit Butter bestrichen ist
und lasse alles dann gehen. Hierauf wird der Kranz gebacken und
nachdem mit Glasur (Vanille oder Zitrone) versehen. Diese bestreut
man dann mit feingeschnittenen Mandeln.

		*

		Gefüllter Kranz

		400 g Mehl, 120 g Butter oder 100 g Palmin, 2 Eier, 200 g
Zucker, 100 g Sultaninen, 80 g Zitronat und Orangeat, ¼ Liter
Milch, 20 g frische Hefe oder 7 g Dauerhefe »Florylin«, 100 g
Haselnüsse.

		Den gut gegangenen Vorteig verarbeitet man mit dem Mehl, Butter,
Eiern, Zucker und dem Rest Milch zu einem Teig, bis er Blasen
wirft, und läßt ihn gehen. Alsdann wird der Teig auf ein mit Mehl
bestreutes Backbrett getan, etwa 1 cm dick ausgerollt. Man
bestreicht ihn mit den gemahlenen Haselnüssen, nachdem man sie
vorher mit 2 Eßlöffel Zucker und etwas süßem oder saurem Rahm
angefeuchtet und erwärmt hat, gibt noch das feingewiegte Zitronat
[bookmark: page183] und
Orangeat und die Sultaninen dazu und rollt ihn dann behutsam
zusammen. Dann bringt man ihn auf ein mit Butter bestrichenes
Springblech und läßt ihn nochmals gehen. Ist der Kranz genügend
gegangen, wird er 45 Minuten in heißem Ofen gebacken und noch heiß
mit einer Wasserglasur überstrichen.

		*

		Streuselkuchen

		2 Pfund Mehl, 50 g frische Hefe oder 17 g Dauerhefe »Florylin«,
½ Liter Milch, 120 g Palmin, 125 g Butter, 125 g Zucker.

		Ein Hefestück wird gemacht und diese nach dem Aufgehen mit den
anderen Zutaten untermengt. Man bringt den Teig dann auf ein
gefettetes Blech und läßt ihn gehen.

		Der Streusel wird aus 125 g Butter, 125 g Mehl, 1 Eßlöffel
Zucker, 1 Messerspitze Zimt zubereitet. Man verarbeitet dies, bis
kleine Klümpchen werden und streut sie dann gleichmäßig auf den
Teig.

		*

		Feiner Nußstrudel

		300 g Mehl, 120 g Butter oder 100 g Palmin, 4 Eier, 20 g frische
Hefe oder 7 g Dauerhefe »Florylin«, von ½ Zitrone Saft und Schale,
⅛ Liter Milch, 50 g Zucker. Füllung: 200 g Wallnußkerne, 150 g
Zucker, 50 g gezuckerte Orangenschalen, 50 g Zitronat.

		60 g Butter rührt man zu Schaum, mischt unter fortwährendem
Rühren 3 Eigelb, 50 g Zucker, die in Milch aufgelöste Hefe und 250
g Mehl hinzu und läßt den Teig aufgehen. 200 g Wallnußkerne werden
fein gerieben, mit einigen Eßlöffeln Milch gut vermengt, dann fügt
man 80 g Zucker, den Saft und die abgeriebene Zitronenschale,
Zitronat, die Orangenschalen und ein ganzes Ei dazu. Diese Nußfülle
streicht man gleichmäßig über den dünn ausgerollten Teig und rollt
ihn der Länge nach zusammen. Man legt den zusammengerollten Strudel
auf eine mit Butter bestrichene Pfanne, läßt ihn nochmals aufgehen
und bäckt ihn bei mittlerer Hitze 45 Minuten. Statt der
Wallnußkerne kann man auch Haselnußkerne verwenden. [bookmark: page184]

		*

		Steierische Rußpotize

		1 Pfund Mehl, 170 g Butter oder 120 g Palmin, 100 g Zucker, 30 g
frische Hefe oder 10 g Dauerhefe »Florylin«, 4 Eier, 300 g
Wallnußkerne, gestoßenen Zimt, Nelken, ½ Zitrone, 200 g Honig, 100
g Sultaninen, ¼ Liter Milch.

		Man vermengt das Mehl, die in lauwarmer Milch aufgelöste Hefe,
Butter, 3 Eidotter und Zucker zu einem flotten Teig, den man
aufgehen läßt. Man bereitet in dieser Zeit die Nußfüllung: die
feingeriebenen Nüsse vermischt man mit der Zitronenschale, dem Saft
einer halben Zitrone und würzt sie mit Zimt und Nelken. Der Honig
wird erhitzt, dann gibt man die Nüsse und Rosinen hinein. Den
inzwischen gegangenen Teig teilt man in 2 Teile, rollt diese recht
gleichmäßig aus und bestreicht sie mit der abgekühlten Nußfülle.
Danach werden sie zusammengerollt, in Schneckenform gedreht und in
eine stark mit Butter ausgestrichene Form gegeben. Man läßt sie
nochmals aufgehen und bestreicht sie vor dem Backen noch mit
Eigelb.

		*

		Gefüllte Hörnchen

		Aus etwa 1 Pfund Hefenteig wird ein länglicher Streifen
ausgerollt, dann in Dreiecke geschnitten und mit Nußfüllung belegt,
an einem Ende mit Ei bestrichen, nach diesem hörnchenförmig
zusammengedreht, auf einem Blech gehen gelassen, mit Ei bestrichen,
gebacken und mit Vanilleglasur glasiert.

		Herstellung der Nußfüllung: 50 Gramm geröstete Haselnußkerne
werden von den Schalen befreit und mit Milch im Mörser zu einem
feinen Brei gestoßen. Hierauf gibt man nach Geschmack Zucker hinzu
und soviel Biskuitbrösel, daß man eine sich leicht streichende
Masse erhält.

		*

		Weihnachtsstollen

		Von 5 Pfund Mehl, 1 Liter Milch, 1 Pfund Zucker, 1 Pfund Palmin,
3 Eiern und 120 Gramm Hefe macht man einen festen Hefenteig, knetet
½ Pfund Sultaninen, ½ Pfund kernlose Weinbeeren, 125 g in feine
Streifchen geschnittenes [bookmark: page185] Zitronat, ebensolche Mandeln mit hinein,
läßt den Teig aufgehen, formt 3–4 Stollen, läßt diese noch einmal
aufgehen und läßt sie am besten beim Bäcker backen. Noch heiß,
werden diese mit geschmolzener Butter bestrichen und mit Zimtzucker
dicht bestreut. Sie halten sich 4–6 Wochen frisch.

		*

		Brauner Kirschkuchen

		120 g Zucker, 4 Eigelb werden gut schaumig gerührt, 50 g
geriebene Schokolade, 120 g geriebenes Schwarzbrot, 70 g geriebene
Mandeln und der Schnee der 4 Eiweiß darunter gemischt. Von dieser
Masse bedeckt man den Boden einer Tortenform, legt schwarze
Kirschen hinein und darauf den restlichen Teig. Gebacken und
gestürzt, bestreut man den Kuchen gut mit Puderzucker.

		*

		Feiner Kirschkuchen mit Weißbrot

		1 Pfund Herzkirschen, 6–7 abgeriebene Milchbrötchen, 100 g
Butter, 4 Eier, Zitronenzucker, Zucker.

		Die Butter wird schaumig gerührt, mit Zucker, Eigelb, dem in
Milch geweichten und sehr fest ausgedrückten Brot und zuletzt mit
den süßen Kirschen und Eischnee vermischt. Man bäckt den Kuchen in
der Springform.

		*

		Biskuit-Kirschenkuchen

		Biskuitkuchenmasse wird vorbereitet, mit 1 Pfund schwarzen
Herzkirschen vermischt und in der Springform gebacken.

		*

		Mandel-Kirschenkuchen

		200 g Zucker, 200 g geschälte, geriebene Mandeln, 5 Eigelb,
Schnee von 4 Eiern, 4 Eßlöffel Semmelbrösel.

		Eigelb und Zucker werden schaumig gerührt, Mandeln, Semmelbrösel
und der Schnee der Eier darunter gemischt. Die Hälfte der Masse
wird in die Springform gegeben, mit ausgesteinten Kirschen oder
Weichseln belegt, die zweite Hälfte des Teiges darauf gestrichen
und nochmals mit Kirschen belegt. Man bäckt den Kuchen bei
langsamer Hitze. [bookmark: page186]

		*

		Einfacher Obstkuchen

		Die Früchte werden dicht nebeneinander auf Butter- oder
Hefenteig gelegt, mit Zucker, nach Belieben noch mit feingewiegten
Mandeln bestreut und der Kuchen auf dem Kuchenblech gebacken. Man
kann den Butterteig-Boden halbfertig backen und dann belegen oder
bei sehr saftreichen Früchten ganz fertig backen. Außerdem ist es
bei diesen gut, erst Semmelbrösel auf den Teig zu streuen.

		*

		Guß zu Obstkuchen

		1 Eigelb, 50 g Zucker, 15 g Mehl, 15 g Butter, ¼ Liter Milch,
ein wenig abgeriebene Zitrone. Man schlägt die Zutaten auf dem
Feuer, bis die Creme dicklich wird, nimmt sie vom Feuer, mischt den
Schnee von 3 Eiweiß darunter, streicht die Masse auf den fertigen
Kuchen und läßt sie im Ofen bei ganz mäßigem Feuer gelb backen.

		*

		Zwetschgenkuchen

		Dieser besonders in Süddeutschland sehr beliebte Kuchen wird
vorzüglich auf Butterteig- und Hefenteigboden bereitet. Man wäscht
die Zwetschgen, viertelt sie und belegt den Kuchenboden (den runden
Boden kranzförmig) damit, so daß immer ein Viertel zur Hälfte auf
das nächste Viertel zu liegen kommt. Je dichter die Zwetschgen,
desto feiner und besser der Kuchen. Man darf nichts mehr vom
Teig sehen. Zwetschgenkuchen wird gewöhnlich ohne Guß gegessen,
doch kann man auch einen Guß aus in Rahm gequirlten Eiern und
Zucker darüber tun.

		*

		Käsekuchen

		60 g Butter, 500 g Topfen (Quark), 60 g Zucker, 3-4 Löffel
saurer Rahm, 4 Eigelb, 4 Schnee, 100 g Rosinen und Weinbeeren.

		Man rührt die Butter schaumig, fügt Eigelb, Zucker, Topfen usw.
dazu, streicht die Masse auf einen vorbereiteten Butter- oder
Hefen- oder Blätterteigboden und bäckt den Kuchen in der Springform
oder auf dem Tortenblech. Backzeit 1 Stunde. [bookmark: page187]

		*

		Böhmische Kolatschen

		Feinen, fetten Hefenteig treibt man am Brett in handgroße
Flecken aus, gibt auf jeden einen Kaffeelöffel voll Fülle, schlägt
den Teig zusammen wie ein Kissen, bestreicht ihn mit Eigelb und
bäckt das Ganze.

		Fülle: 1. Quark mit Eigelb, Zucker und Weinbeeren. 2. gemahlene
Walnüsse mit Honig befeuchtet und Sultaninen. 3. Mus von
kleingewiegten gequollenen Backpflaumen.

		*

		Hefenkipfeln

		Von feinem Hefenteig schneidet man Vierecke, füllt sie mit
Nußfülle (siehe Nußpolize), Aprikosen- oder Johannisbeermarmelade,
rollt den Teig schräg zusammen und biegt Hörnchen daraus, die man,
mit Eigelb bestrichen, bäckt und danach mit Puderzucker
bestreut.

		*

		Kartoffelhörnchen

		70 g Palmin werden mit 2 Eiern und 125 g Zucker schaumig
gerührt, 250 g geriebene Kartoffeln und 250 g Mehl mit 1 Backpulver
damit verknetet. Davon werden Flecke von ½ Zentimeter Dicke
ausgerollt und in Vierecke geschnitten. In eine Ecke gibt man ein
Löffelchen Marmelade oder geriebenen Mohn mit Honig, formt Hörnchen
und bäckt sie bei guter Hitze.

		*

		Kartoffelstänglein

		150 g tags zuvor gekochte, geriebene Kartoffeln, 100 g Palmin,
150 g Mehl und etwas Salz werden zu einem Teig geknetet, den man
dünn ausrollt, mit Eigelb bestrichen und Kümmel bestreut, bäckt und
noch warm in Streifen schneidet.

		*

		Faschingkrapfen

		Man rührt 60 g Butter mit 5 Eigelb schaumig, gibt 2/10 Liter
süßen Rahm, 250 g gesiebtes Mehl und 20 g Hefe dazu und schlägt den
Teig gut ab und läßt ihn aufgehen. Sodann sticht man am Nudelbrett
mit einem Trinkglas [bookmark: page188] runde Flecken aus, in deren Mitte man ein
wenig Aprikosenmarmelade füllt und mit einem anderen Fleckchen
bedeckt und gut zudrückt. Man läßt die Krapfen nochmals aufgehen
und bäckt sie in reichlich 1-1½ Pfund Palmin schwimmend, worauf man
sie mit Puderzucker bestreut auf Löschpapier legt.

		*

		Mohn- und Nußbeugeln

		Hefenteig schneidet man zu Stücken und läßt diese mit einem
Tuche bedeckt aufgehen. Nun treibt man sie zu länglichen Vierecken
aus, bestreicht sie mit Mohn oder Nußfülle, rollt sie zusammen und
legt sie hufeisenförmig gebogen auf das bestrichene Blech. Vor dem
Backen bestreicht man sie mit Eigelb, worauf man sie auch mit
Zucker bestreut.

		*

		Bischofsbrot

		140 g Zucker und 3 oder 4 Eigelb rührt man l Stunde lang. Dann
mischt man den Schnee von 3 Eiweiß, 500 g mit den Schalen in einer
Pfanne geröstete, dann nach der Breite zu Stücken geschnittene
Mandeln. 50 g Sultaninen, 50 g Weinbeeren und 50 g würflig
geschnittene Schokolade dazu. Nun mengt man 140 g Mehl bei, füllt
die Speise in die ausgestrichene lange Form, bäckt sie langsam und
schneidet sie nicht vor dem zweiten oder dritten Tage an.

		*

		Mandelbrot

		Man schlägt im Becken 170 g Mandeln mit 3 Eiern, mischt dazu 140
g ungehäutete Mandeln, die nur wenig mit dem Messer gehackt sind
und tut 170 g Mehl dazu. Davon macht man ein schmales Brot, das man
auf das Blech legt und vor dem Backen mit abgequirltem Ei
bestreicht. Zum Gebrauche werden die Schnitten geröstet.

		*

		Haselnußbrot

		Man rührt 8 Eigelb und 2 Eiweiß mit 140 g Zucker ½ Stunde und
mischt 140 g geriebene Haselnüsse, Zitronen- oder Vanillegeruch,
Schnee von 4 Eiweiß und 50 g Brösel dazu und bäckt das Brot in
einer langen Form. Oder man bereitet es wie Mandelbrot von
Haselnüssen. [bookmark: page189]

		*

		Biskuitroulade

		Man rührt 4 Eier mit 200 g Zucker und gibt 150 g Mehl dazu.
Diese Masse streicht man kleinfingerdick auf Löschpapier und bäckt
sie. Wenn sie gebacken ist, legt man einen Bogen Papier darunter
auf das Blech auf den warmen Herd. Dann dreht man das Biskuit um,
zieht das Papier ab, streicht Aprikosenmarmelade aus, rollt das
Biskuit schnell zusammen und in Papier und bäckt es fertig.
Erkaltet wird es zu Scheiben geschnitten.

		*

		Nußrolle

		125 g Butter, 1 Ei, 2 Eßlöffel Zucker, ½ Pfund Mehl werden mit 1
Backpulver gut durchgearbeitet auf dem Brett ausgerollt und mit
folgender Fülle bestrichen, zusammengerollt und in einer länglichen
Form gut durchgebacken.

		Fülle dazu: ¾ Tassenkopf Wasser wird mit 1 Tassenkopf Zucker,
Vanillin und Zitronensaft aufgekocht, dann läßt man 1 Löffel voll
kleingeschnittenes Zitronat, 1 Löffel voll Sultaninen und 150 g
geriebene Walnüsse darin ziehen und streicht die Fülle erkaltet auf
den Teig.

		*

		Honigbrot

		1 Pfund Honig und 1 Pfund Zucker werden zusammen gekocht, bis
sich Blasen bilden. Diese Masse wird erkaltet mit ½ Pfund
abgezogenen und einigemale durchgeschnittenen Mandeln, 16 g
Backpulver, 100 g Zitronat und Mehl zusammengeknetet, daß es einen
festen Teig gibt. Diesen läßt man über Nacht im Keller stehen. Dann
knetet man ihn fertig und bäckt den Kuchen fingerdick auf dem
Bleche.

		*

		Billige Lebkuchen

		1 Pfund Kunsthonig läßt man warm werden, gibt 200 g Zucker dazu,
10 g Zimt, 4 g Nelken, 10 g Hirschhornsalz in Wasser gelöst, 700 g
Mehl, knetet den Teig gut und läßt ihn über Nacht stehen. Am andern
Tag rollt man den Teig zentimeterdick aus und sticht mit einem Glas
runde Kuchen aus, die man auf gut bestrichenem Blech gut [bookmark: page190] heiß rasch bäckt
und noch warm mit Zitronenglasur oder Schokoladenguß bestreicht.
Man kann den Teig mit Mandeln und feingeschnittenem Zitronat
verfeinern.

		*

		Prager Früchtenbrot

		Aus dem vorigen Teig treibt man große runde Flecken dünn aus und
streicht folgende Fülle in die Mitte der Länge nach darauf: 400 g
kalifornische Dörrpflaumen gekocht und kleingeschnitten, 100g
grobgehackte Walnüsse, 50 g Orangeat, mit Zucker gut vermischt.
Hierauf schlägt man den leeren Teig über und bäckt das Ganze
langsam gut durch, worauf man es mit Zitroneneis bepinselt. 100 g
Puderzucker, Saft einer halben Zitrone langsam gelöst.

		*

		Tiroler Früchtebrot

		Zutaten zum Hefenteig: 2 Pfund Mehl, 50 g Hefe, etwas Butter, 2
Eier, ¼ Liter Milch. Es müssen alle Zutaten, auch die Früchte,
vorgewärmt werden.

		250 g große Dörrpflaumen, 250 g getrocknete Birnen, 250 g
Feigen, 100 g Orangeat, 125 g Sultaninen, 125 g Weinbeeren, alles
feingeschnitten, geriebene oder feingeschnittene Nüsse oder
Pistazien oder Mandeln. Statt der Birnen kann man Datteln, statt
der Weinbeeren am Tag vorher eingeweichte Malagatrauben verwenden.
Wer die Früchte nicht zu süß liebt, kann Zitronensaft darunter
mischen. Sämtliche Zutaten werden unter den vorbereiteten Hefenteig
gemischt; man läßt ihn damit nochmals gehen, formt einen länglichen
Stollen und bäckt ihn auf dem Blech im Ofen bei guter Hitze.

		*

		Grießtorte

		200 g Zucker, 4 Eier, 200 g groben Grieß, 60 g geschälte,
geriebene Mandeln.

		Der Zucker wird mit dem Eigelb sehr schaumig gerührt; dann gibt
man die angeriebene Schale von einer halben Zitrone, die Mandeln,
150 g gelbem Grieß und den Schnee der Eier dazu, füllt die Masse in
die gestrichene, gestreute Form und bäckt sie bei mäßiger Hitze ¾-1
Stunde. Sie wird mit Glasur, eingemachten Früchten, wie Kirschen,
[bookmark: page191] Nüssen und
in Streifen geschnittenem Zitronat, Mandeln usw. hübsch verziert
oder mit einem Schokoladeguß bestrichen und dieser noch einmal im
Ofen getrocknet.

		*

		Biskuittorte

		140 g Puderzucker rührt man mit 6 Eigelb schaumig, rührt
Vanillin und den Schnee der 6 Eiweiß sowie 100 g Mondamin
löffelweise darunter, worauf man die Torte in der mit Papier
ausgefütterten Springform bäckt.

		*

		Sandtorte

		200 g Butter, 100 g Stärkemehl, 100 g Weizenmehl, 200 g Zucker.
4 Eier, abgeriebene Schale von einer halben Zitrone.

		Die Butter wird schaumig gerührt, Eigelb und Zucker nach und
nach dazugegeben, dann löffelweise das Mehl und das Stärkemehl,
zuletzt Zitronensaft und der steife Schnee. Man füllt die Masse in
die gut gestrichene Springform und bäckt sie 1 Stunde bei mäßiger
Hitze.

		*

		Weintraubentorte

		240 g Mehl, 150 g Butter, 50 g Zucker, 1 Ei. – Zur Fülle: 100 g
geschälte, geriebene Mandeln, ½ Pfund Zucker, 1 Pfund
Weintraubenbeeren, Schnee von 6 Eiweiß.

		Mehl, Butter und Zucker werden auf das bestreute Brett gegeben,
leicht abgebröselt, d. h. zwischen den Fingern verarbeitet, bis
sich die Zutaten vermischt haben, mit 1 Ei, Zitronensaft und
-zucker und 1 Löffel Milch vermischt. Der gut verarbeitete Teig
wird messerrückendick ausgerollt und in die gebutterte, gestreute
Springform gelegt; die Weintraubenbeeren mit den vorbereiteten
Mandeln, dem Zucker und Schnee der Eiweiß vermischt, auf den Teig
gestrichen. Die Torte muß langsam backen.

		*

		Nußtorte

		125 g Butter, 125 g Zucker werden mit 3 Eigelb gut abgerührt,
250 g gemahlene Haselnüsse, 200 g Mehl mit ½ Backpulver, sowie
soviel Milch dazugegeben, daß es [bookmark: page192] einen leicht rührbaren Teig gibt. Nachdem man
noch den Schnee der 3 Eiweiß durchgezogen hat, bäckt man die Torte
bei guter Hitze.

		*

		Kastanientorte

		Man treibt ½ Pfund Kastanien durch ein Sieb, rührt 250 g
Puderzucker mit 6 Eigelb ½ Stunde lang schaumig, worauf man das
Kastanienmus, Vanillin, Schnee von 6 Eiweiß und 50 g Mehl
dazumischt und die Masse in drei Tortenreifen bäckt, um sie später
mit Creme zu füllen.

		*

		Schokoladentorte

		100 g feine Vanillinschokolade läßt man mit 1 Eßlöffel Wasser
befeuchtet im Rohr weich werden und rührt sie mit 100 g Butter, 100
g Zucker und 4 Eigelb schaumig. Hierauf mischt man 100 g Mehl und
den Schnee von 4 Eiweiß darunter und bäckt sie. Gestürzt überzieht
man sie auf der glatten Seite mit Aprikosenmarmelade und
Schokoladenglasur und füllt sie, erkaltet, mit gezuckertem
Schlagrahm.

		*

		Wiener Torte

		3 Eigelb, 175 g Zucker, 250 g Butter, 250 g Kartoffelmehl, 1
Eßlöffel Zitronenzucker.

		Man rührt die Butter schaumig, gibt abwechselnd Eigelb und
Zucker dazu, dann Zitronenzucker und zuletzt das Mehl. Von dieser
Masse bäckt man 3 gleich große Platten in der gebutterten
Springform. Nach dem Erkalten bestreiche man sie mit Creme.

		*

		Orangentorte

		200 g Zucker, 4 Eier, 2 Orangen, 60 g Brösel, 20 g Mandeln.

		Man reibt die Orangenschale an Zuckerstückchen ab, schabt sie
unter 180 g Zucker, rührt ihn mit 4 Eigelb schaumig, gibt den Saft
der 2 Orangen, die Brösel, die geschälten, geriebenen Mandeln,
zuletzt den steifen Schnee dazu und bäckt die Masse in der
Springform bei ganz langsamer Hitze. Am nächsten Tag wird die Torte
durchschnitten und mit Orangen- oder Vanillecreme gefüllt. [bookmark: page193]

		*

		Verzierung und Füllen von Torten

		Wenn die Torten erkaltet sind, schneidet man sie – am besten am
andern Tag – mit einem sehr scharfen Messer in drei Blätter, auf
die man beliebige Cremefülle oder Schlagrahm streicht, setzt sie
wieder auf einander und überpinselt sie auf der unteren glatten
Seite mit Glasur.

		*

		Cremefüllen für Torten

		
	Buttercreme: 1 Eigelb, 200 g Butter und 30 g Palmin rührt man
schaumig. 100 g Puderzucker und ein Päckchen Vanillin
darunter.

	Orangecreme: 150 g Butter rührt man schaumig. Vorher kocht man
von ¼ Liter Milch und ½ Puddingpulver mit 100 g Zucker eine Creme,
rührt diese bis zum Erkalten und unter die schaumige Butter mit dem
abgeriebenen einer Orange und Orangensaft.

	Schokoladencreme: ebenso, nur nimmt man 1 Eßlöffel Kakao
dazu.

	Nußrahmfüllung: ¼ Liter Schlagrahm geschlagen, wird mit 50 g
gemahlenen Haselnüssen, Zucker und 5 g gelöstem Agar-Agar
vermischt.

	Croquantfüllung: ebenso mit Croquant (beim Konditor zu
kaufen).

	Aprikosenfüllung: ebenso mit Aprikosenmarmelade.

	Erdbeerfüllung: ebenso mit frischen Erdbeeren.

	Karamelfüllung: ebenso mit Karamel.

	Mokkafüllung: ebenso mit Kaffee.

	Pistazienfüllung: ebenso mit gehackten Pistazien.



		*

		Nuxo-Butter-Creme

		120 g Puderzucker, ¼ Liter Milch, 1 Eßlöffel Mondamin, 120 g
Nuxo-Creme (Mandel, Hasel- oder Kokosnuß).

		Es wird eine Creme von 120 g Zucker, ¼ Liter Milch, 1 Eßlöffel
Mondamin am Feuer abgerührt, die man dann abkühlen läßt. Man rührt
120 g Nuxo-Creme glatt, schlägt sie wie Schlagsahne, im Winter im
warmen Zimmer, im Sommer im kühlen Raume und mengt sie mit der
bereits kalt gewordenen abgerührten Creme.

		[bookmark: page194] Die so
zubereitete Creme findet Verwendung als Füllung zwischen
sogenannten Tortenböden, als Tortenüberzug, wobei zur Verfeinerung
gezuckerte Fruchtsäfte beitragen würden.

		Weil der natürliche aromatische Duft der verwendeten Nuß
verloren gehen würde, dürfte ein eventuelles Anwärmen nur im
Wasserbad geschehen; auch dürfte die Nuxo-Creme keinesfalls
schaumig werden.

		Man kann die Nuxo-Creme bei entsprechender Temperatur, im Winter
natürlich im Wasserbad erwärmt oder im warmen Zimmer, entweder ohne
eine Beimischung, wie Schlagsahne schlagen, oder man mengt Mondamin
mit Zucker, welches man zu einem festen Brei gekocht hat, nach
Erkaltung darunter und rührt beides zusammen in der üblichen Weise
glatt.

		Der Unterschied zwischen beiden Arten liegt darin, daß die
erstere sehr fetthaltig und konzentriert ist, während die letztere
vielleicht schmackhafter und vielseitiger verwendbar, zu
Tortenfüllung und dgl., besonders in der warmen Jahreszeit ist.

		*

		Glasuren für Torten

		1. Zitronen- oder Orangenglasur: Man löst 50 g Puderzucker in
dem Saft einer ½ Zitrone oder Orangensaft.

		2. Rosa Glasur: 50 g Puderzucker, 1 Kaffeelöffel Himbeersaft, 3
Tropfen Likörfarbe.

		3. Schokoladenglasur: 50 g Puderzucker, 1 Löffel Kakao oder
Vanilleschokolade.

		4. Mokkaglasur: ebenso mit ganz starkem Kaffee.

		*

		Gothaer Kranz

		Sandmasse wie zur Sandtorte wird im »Küchenwunder« gebacken,
nach 2 Tagen in 3 Blätter geschnitten, mit Buttercreme gefüllt,
zusammengesetzt, außen dick mit Buttercreme bestrichen und ganz
rundum mit Croquant bestreut.

		*

		Datteltorte

		140 g Datteln, 140 g Zucker, 140 g Mandeln, 4 Eiweiß, 4 Eßlöffel
Bisquitbrösel.

		Der steifgeschlagene Schnee wird ¼ Stunde lang mit dem Zucker
gerührt und hierauf mit den geschälten geriebenen [bookmark: page195] Mandeln, den
feingeschnittenen oder gewiegten Datteln, sowie den Bröseln
vermischt und in der gebuttertem Springform ¼ Stunde bei mäßiger
Hitze gebacken.

		*

		Hafer-Keks

		250 g Zucker werden mit 4 ganzen Eiern, 6 g Backpulver 1 Stunde
gerührt, sodann werden 2 Päckchen Vanillin, 1 Tasse laue Milch, 250
g Hafermehl darunter getan, wonach man das Ganze 24 Stunden stehen
läßt. Am andern Tage knetet man noch 250 g Hafermehl darunter,
rollt den Teig messerrückendick aus und sticht kleine Formen aus,
die man bei mäßiger Hitze hellgelb bäckt. Man kann sie ebenso von
Weizenmehl machen. Sie sind, in Blechbüchsen verschlossen,
unbegrenzt haltbar und sind sehr billig.

		*

		Waffeln

		Sie werden in einem sogenannten, in jedem einschlägigen
Geschäfte käuflichen Waffeleisen gebacken; am besten sind die Eisen
mit mehreren, nicht zu flachen Vertiefungen, die von selbst wenden,
wenn eine Seite gebacken ist. Man gibt in jede Form ein wenig
Butter, dann einen kleinen Schöpflöffel Teig und hält das Eisen
eine kleine Weile ins Feuer, bis die Waffeln auf beiden Seiten
fertig sind. Sie werden mit Zucker bestreut gereicht.

		Waffeln mit sauerem Rahm: 250 g Mehl, 3/8 Liter Rahm, 6 Eier,
abgeriebene Zitronenschale, Zucker. Der Rahm wird schaumig
geschlagen; Zucker und Eigelb, eines nach dem andern, und das Mehl
nebst Zitrone darunter gerührt und zuletzt der Schnee zu dem Teig
gemischt.

		*

		Spekulatius

		500 g Mehl, 500 g Zucker, 250 g Butter, 3 Eier, abgeriebene
Schale einer Zitrone oder Vanillin, 1 Teelöffel Backpulver.

		Die Butter wird in Stückchen geschnitten, mit dem Mehl vermischt
und, wenn beides gut verknetet ist, Eier, Zucker und Zitronenzucker
dazugegeben. Man läßt den Teig eine Nacht am kühlen Ort ruhen, gibt
dann das Backpulver dazu und walkt ihn auf bemehltem Brett ganz
dünn [bookmark: page196] aus.
Dann sticht man mit Blechförmchen Figuren aus oder mit dem Weinglas
Plätzchen, bepinselt sie mit verquirltem Ei und bestreut sie nach
Belieben mit feingeschnittenen Mandeln oder farbigen
Zuckerkügelchen. Für den Christbaum eignet sich dieses Gebäck
besonders gut und können die verschiedensten Verzierungen und
Glasuren verwendet werden. Zum Beispiel Schokoladeglasur mit
geschnittenen Mandeln, auch mit Zuckerkügelchen bestreut, oder
Zitronenglasur mit oder ohne Verzierung. Für den gewöhnlichen
Gebrauch wird der fertige, noch warme Spekulatius nur mit Eigelb
bestrichen. Die Figuren werden auf dem Blech im Ofen gebacken.

		*

		Zimtsterne

		5 Eiweiß, ½ Pfund Mehl, 100 g Zucker, der Saft einer Zitrone, 15
g Zimt. 280 g mit der Schale geriebene Mandeln.

		Man schlägt die Eiweiß zu Schnee, vermischt sie mit Zucker und
Zitronensaft, rührt sie gut ab und behält ein Täßchen für die
Glasur davon zurück. Der Schnee wird mit Mehl, Zimt und Mandeln
vermischt, dünn ausgerollt, mit den Blechformen ausgestochen auf
dem gebutterten Blech gebacken und glasiert.

		*

		Butterbrezeln

		250 g Zucker, 125 g Butter, 1 Ei, 1 Löffel Rahm, ½ Pfund
Mehl.

		Man verarbeitet die Zutaten zu einem schönen Teig, formt aus dem
bestäubten Brett Brezeln, bestreicht sie mit Eigelb und bäckt sie
im Ofen auf dem gebutterten Blech bei mäßiger Hitze.

		*

		Vanillehörnchen

		50 g Zucker, 50 g geschälte, geriebene Mandeln, 200 g Mehl, 180
g Butter.

		Alle Zutaten werden zusammengeknetet, auf dem bestäubten Brett
zu Hörnchen geformt, die man auf dem gestrichenen Blech langsam im
Ofen backen läßt und noch heiß in Vanillezucker wendet. Man benützt
dazu Staubzucker mit Vanillezucker gemischt. [bookmark: page197]

		*

		Husaren-Krapferl

		140 g Butter rührt man mit 2 Eigelb schaumig, gibt 70 g
Puderzucker und 170 g Mehl dazu. Davon macht man kleine Kugeln, in
die man, auf das Backblech gelegt, eine Vertiefung drückt, wonach
man sie mit Eigelb bestreicht und gelb bäckt.

		Wenn sie gebacken sind, gibt man in die Vertiefung
Aprikosenmarmelade und stellt sie, damit diese ein Häutchen
bekommt, nochmals ins lauwarme Backrohr.

		*

		Baseler Leckerli

		½ Pfund Honig, ½ Pfund Zucker, ½ Pfund Mandeln, ½ Pfund Mehl, 30
g fein geschnittenes Orangeat und Zitronat, abgeriebene
Zitronenschale.

		Der Honig wird auf dem Feuer flüssig gemacht; man rührt Zucker,
Mandeln und nach und nach die übrigen Zutaten darunter und
verarbeitet sie im Topfe zu einem geschmeidigen Teig, der zugedeckt
eine Woche ruhen soll. Dann rollt man ihn 1 Zentimeter dick aus,
bäckt ihn auf dem bestrichenen Backblech bei sehr guter Hitze und
schneidet ihn noch warm in ungefähr 5 Zentimeter breite, 10
Zentimeter lange Stücke, die nach Belieben mit Glasur bestrichen
werden können.

		*

		Haselnußplätzchen

		500 g Zucker, 3 Eier, 500 g feingewiegte Nußkerne, etwas
abgeriebene Zitronenschale.

		Der Zucker wird mit den 3 Eiern ½ Stunde gerührt, dann werden
die Nußkerne und die abgeriebene Zitrone darunter gemischt. Man
setzt Häufchen auf Oblaten und bäckt sie auf dem Blech schön
gelb.

		*

		Kokosnuß-Makronen

		Auf ½ Pfund geraspelte Kokosnuß, die man in jedem
Kolonialwarengeschäft bekommt, nimmt man ½ Pfund Zucker und den
Schnee von 3-4 Eiweiß, mischt alles gut, setzt es in Häufchen auf
eine mit Wachs bestrichene Platte und bäckt es bei gelinder Hitze.
[bookmark: page198]

		*

		Haferflocken-Makronen

		250 g Dr. Klopfer's Haferflocken, 1 Eigelb, 1 Eischnee, knapp ⅛
Liter Milch oder Wasser, 125 g Zucker, Saft und Schale einer halben
Zitrone, ½ Päckchen Backpulver.

		Man weicht alle Zutaten, ohne Eierschnee und Backpulver, 1
Stunde ein, gibt danach den Eierschnee und das Backpulver hinzu,
setzt mit einem Löffel kleine Häufchen auf ein gefettetes Blech und
bäckt sie sofort gelb.

		*

		Haselnußschnitten

		Man mischt 130 g feingeriebene Haselnüsse, 2 Eiweiß, 200 g
Zucker und Mehl dazu und streicht die Masse ½ Zentimeter dick auf
Oblaten. Sie wird auf dem Blech bei nicht zu starker Hitze gebacken
und noch heiß in ungefähr 10 Zentimeter lange, 3 Zentimeter breite
Streifen geschnitten.

		*

		Mandelbögen

		70 g Butter, 2 Eier, 2 Eigelb, 140 g Zucker, 140 g Mehl, 4
Eiweiß, Mandeln.

		Die Butter wird schaumig gerührt, mit dem Eigelb und den ganzen
Eiern vermischt, Zucker, Mehl und Schnee dazugegeben und die Masse
auf ein mit Butter oder Wachs bestrichenes Blech ½ Zentimeter dick
aufgestrichen. Man bestreut sie mit Zucker und dick mit geschälten,
feingeschnittenen Mandeln, bäckt sie rasch hellbraun bei sehr
mäßiger Hitze, schneidet sie ganz schnell in ungefähr 3 Zentimeter
breite, 10 Zentimeter lange Stücke, die man noch heiß über ein
Nudelholz biegt und dann erkalten läßt.

		*

		Braune Nürnberger Plätzchen

		4 ganze Eier, 1 Pfund Zucker, 2 Eßlöffel Honig, 500 g Mehl, Zimt
und Nelken nach Geschmack, 125 g grobgewiegtes Orangeat.

		Diese Zutaten werden auf dem Nudelbrett zu einem schönen Teig
verarbeitet, den man ziemlich dick ausrollt. Dann sticht man mit
einem Weinglas oder Blechförmchen Plätzchen aus, die auf dem
gestrichenen Blech bei mäßiger Hitze hellgelb gebacken werden.
[bookmark: page199]

		*

		Kaffeewind

		Man bereitet aus 35 g koffeinfreien Kaffee 3 Eßlöffel Extrakt,
gibt Kaffee, 3-4 Eiweiß, 260 g Zucker und etwas Vanillezucker in
einen Topf und stellt diesen in ein lauwarmes Wasserbad auf das
Feuer. Dann schlägt man die Masse, bis sie ganz steif und schaumig,
nimmt sie vom Feuer und schlägt weiter, bis sie ausgekühlt ist. Man
setzt mit dem Löffel Häufchen auf das gebutterte Blech und verziert
sie mit nicht zu feingeschnittenen Mandel- oder Nußstückchen. Sie
werden bei ganz lauer Wärme gebacken.

		*

		Schlagrahm-Tütchen

		4 ganze Eier, 4 Eischwer Zucker, etwas abgeriebene Zitrone, 2
Eischwer Mehl.

		Man vermischt die Eier mit dem Zucker und der abgeriebenen
Zitronenschale, schlägt die Masse mit dem Schneebesen dick und
schaumig und rührt das Mehl dazu. Dann wird je ein Teelöffel von
dem Teig auf ein mit Wachs bestrichenes Backblech ganz dünn
gestrichen und langsam gebacken. Sind sie gelb, werden sie, so
lange sie noch heiß sind, auf dem Blech in gleichmäßige, viereckige
Stückchen geschnitten und zu kleinen Tüten zusammengerollt. Sollten
einige unterdessen kalt werden, stellt man sie wieder in den heißen
Ofen, denn kalt lassen sie sich nicht rollen, sondern brechen.
Erkaltet werden sie mit Schlagrahm, der mit Zucker und Vanille
vermengt ist, gefüllt.

		*

		Himbeerbrötchen

		3 Eier, ½ Pfund Zucker werden schaumig gerührt, darunter kommen
4 Eßlöffel voll Himbeermarmelade und ½ Pfund Mehl, worauf man auf
das bestrichene Backblech mit dem Löffel kleine Häufchen setzt,
diese über Nacht stehen läßt und am andern Tag hell bäckt. Die
Masse darf auf dem Blech nicht verlaufen, aber auch nicht zu fest
sein.

		*

		Sächsische Dünnkuchen

		250 g Butter wird mit 4 Eiern schaumig gerührt, ½ Pfund Zucker
und ½ Pfund Mehl dazu gegeben, worauf [bookmark: page200] man den Teig mit dem Rollholz am
Brett ½ Zentimeter dick austreibt, mit gestiftelten Mandeln
bestreut und hellgelb bäckt. Noch heiß wird der Dünnkuchen am Blech
in längliche Stücke geschnitten.

		*

		Früchten-Törtchen

		100 g Butter, 100 g Zucker, 500 g Mehl, 2 Eier, 1 Tasse Milch, 1
Päckchen Backpulver, Saft und Schale einer Zitrone.

		Die Butter rührt man zu Sahne, fügt Zucker, Eigelb, das
Abgeriebene und den Saft einer Zitrone, zuletzt das mit Backpulver
gemischte und gesiebte Mehl und die Milch hinzu. Man verarbeitet
alles zu einem festen Teig, rollt denselben dünn aus, sticht mit
einem Weinglas dünne Scheiben aus, formt aus dem Rest des Teiges
dünne Teigröllchen und legt diese als Rand auf die kleinen
Tortenböden, setzt diese auf ein gefettetes Blech und backt sie
hellgelb. Die fertigen Törtchen belegt man mit gekochtem Obst, wie
Stachelbeeren, Erdbeeren, Kirschen, Zwetschgen usw. Die fertigen
Tortenböden halten sich in einer Blechdose aufbewahrt längere Zeit
frisch, man belegt sie jedoch erst am Tage des Gebrauchs mit
Obst.

		*

		Terrassen-Törtchen

		180 g Mehl, 150 g Butter, 50 g geriebene Mandeln, 60 g Zucker,
etwas Zimt und 1 Teelöffel Backpulver.

		Sämtliche Zutaten verarbeitet man zu einem ziemlich festen Teig,
rollt ihn dünn aus, sticht mit drei- oder viererlei Größen von
Stern-Ausstechern Sterne aus und bäckt diese auf leicht gefettetem
Blech in mäßiger Hitze hellgelb. Man setzt dann immer 3-4 Sterne,
die kleineren nach oben, mit dazwischen gestrichener
Himbeermarmelade übereinander, bestäubt sie mit Puderzucker, gibt
auf das oberste ein klein wenig Marmelade und legt darauf eine
halbe Kirsche oder ein Stückchen Gelee. [bookmark: page201]

		XVIII.

Salate und Mayonnaisespeisen.

		Salattunke

		1 Eßlöffel Öl, 1 Löffel Zitronensaft, 2-3 Löffel sauren Rahm,
ein wenig Zucker, ganz wenig Salz werden mit fein gewiegtem
Estragon oder Kerbelkraut, eventuell auch den jungen Blättchen der
Schafgarbe vermengt über den grünen Salat gegossen.

		*

		Kopfsalat

		Man putzt den Salat, wobei man die jungen Blattrippen spaltet,
wäscht ihn drei-, viermal durch und läßt ihn abtropfen. Dann fügt
man Öl, Zitronensaft und zuletzt eine Prise Salz bei, mischt den
Salat genügend, bringt ihn auf die Servierschüssel und garniert ihn
nach Belieben mit feingeschnittenen Tomatenscheibchen, Radieschen,
hartgesottenen, in Viertel geschnittenen Eiern usw.

		*

		Gurkensalat

		Man schält und hobelt die Gurken unmittelbar vor dem Anrichten,
gießt Öl darüber, vermengt die Gurken damit, fügt dann Zitronensaft
und ein klein wenig Salz bei und mischt alles. Der Gurkensalat muß
sofort gegessen werden; je länger er stehen bleibt, umso schwerer
verdaulich ist derselbe.

		Gurken- und Kopfsalat mit saurem Rahm, statt Olivenöl angemacht,
schmecken sehr gut.

		*

		Tomatensalat

		Schöne reife Tomaten werden in feine Scheiben geschnitten und
behutsam in eine Schüssel gelegt, mit Öl, Zitronensaft, etwas
Zucker und Salz vermengt. Gerührt darf der Salat nicht werden.

		*

		Grüner Bohnensalat

		Die Bohnen werden geputzt, ein- bis zweimal durchbrochen, in
wenig Salzwasser weich gekocht, hernach zum Abtropfen auf ein Sieb
gelegt. Nach dem Erkalten gibt man Öl, feingeschnittene Zwiebel,
Salz und Zitronensaft daran, [bookmark: page202] mengt alles gut durcheinander und läßt ihn
einige Stunden stehen.

		*

		Schwarzwurzelsalat

		Man schabt und schneidet die Schwarzwurzeln wie zum Gemüse,
wäscht sie, kocht sie in wenig Salzwasser weich und gießt sie zum
Abtropfen auf einen Durchschlag. Dann bereitet man eine Eiertunke
und gibt sie an die Schwarzwurzeln.

		*

		Roterübensalat

		Die roten Rüben werden gewaschen, in Dampf weich gekocht,
abgegossen, geschält und in feine Scheiben geschnitten. Dann
vermengt man Salz, Zucker, Öl und Zitronensaft und gießt dies nebst
etwas Kümmel über die roten Rüben.

		*

		Selleriesalat

		Die Sellerieknollen werden gewaschen, weichgekocht, geschält und
in Scheiben geschnitten. Im übrigen wird er zubereitet wie der
Roterübensalat.

		*

		Blumenkohlsalat

		Der Blumenkohl wird geputzt, gewaschen, in kochendes Salzwasser
gegeben und weichgekocht, doch so, daß er noch kernig bleibt. Dann
wird er zubereitet wie Selleriesalat, nur ohne Zucker.

		*

		Spargelsalat

		Die Zubereitung ist dieselbe wie beim Blumenkohlsalat.

		*

		Rotkrautsalat

		Die äußeren Blätter werden entfernt, das Kraut fein gehobelt.
Dazu gibt man feingeschnittene Zwiebeln, wenn nötig, noch etwas
Salz, Olivenöl und Zitronensaft.

		*

		Weißkrautsalat

		Die Zubereitung ist dieselbe wie bei Rotkrautsalat. Die übliche
Art, den Krautsalat zu brühen, ist ein Unsinn, weil dadurch die
Vitamine zerstört und die Mineralsalze ausgelaugt werden. [bookmark: page203]

		*

		Linsensalat

		500 g große Linsen werden ausgelesen, gewaschen, in Salzwasser
weichgekocht, doch so, daß sie ganz bleiben. Man gießt sie auf
einen Durchschlag zum Abtropfen, gibt gleich feingeschnittene
Zwiebeln und noch etwas Salz nebst Zitronensaft dazu und vermengt
alles. Das Olivenöl wird erst nach dem Erkalten dem Linsensalat
beigefügt.

		*

		Weißer Bohnensalat

		Die Zubereitung ist die gleiche wie bei Linsensalat.

		*

		Kartoffelsalat

		Die Kartoffeln werden gekocht, geschält, in Scheiben geschnitten
und etwas heißes Wasser, feingeschnittene Zwiebeln, Salz,
Zitronensaft und Olivenöl damit vermengt. Mit Endiviensalat
gemischt, schmeckt dieser Salat sehr gut.

		*

		Gemischter Salat

		Hierzu verwendet man allerlei Gemüse: Grüne Bohnen, Erbsen, rote
Rüben, Spargel, Blumenkohl, Sellerie usw. Man kocht dieselben
weich, doch so, daß sie ganz bleiben, schneidet sie in kleine
Stückchen, vermengt sie und gibt eine Eiertunke darüber. Er kann
nach Belieben mit grünen Salaten, Tomaten usw. garniert werden.

		*

		Bunter Salat

		Zwei Dritteile Kartoffeln und ein Drittel rote Rüben, saure
Äpfel und Gurken, alles in Würfel geschnitten, werden mit einer
Tunke von ziemlich viel Öl, Zitronensaft und etwas saurem Rahm
vermischt. Mit Perlzwiebeln, fein gewiegter Petersilie und dem Gelb
und Weiß von hart gekochten Eiern läßt er sich hübsch
verzieren.

		*

		Rheinischer Salat

		Das Weiße von drei hartgekochten Eiern, 2 Salzgurken und einige
Zwiebeln werden fein zerschnitten, hierauf mit einer Tunke
vermengt, die man aus den drei harten Dottern, [bookmark: page204] Salz, Öl und Zitronensaft
unter langsamem Umrühren bereitet hat. In diese Tunke schneidet man
gekochte und geschälte Kartoffeln noch warm hinein, verrührt das
Ganze mit saurer Sahne oder guter Milch, läßt den Salat noch ganz
erkalten und mischt kurz vor dem Anrichten noch feingehackte
Petersilie zu.

		*

		Italienischer Salat

		3 gekochte Kartoffeln, ½ gekochter Sellerie, je eine ebensolche
rote und gelbe Rübe, 2 Salzgurken, 3 Äpfel werden nebst rohen
Champignons oder Steinpilzen in kleine Würfelchen geschnitten.
Hierauf rührt man 2 Eigelb mit Öl und Zitronensaft glatt, gibt
feingewiegte Kapern und Estragonblätter daran und mischt alles
durcheinander. Das hartgekochte Eiweiß wiegt man fein und läßt es
in dem Saft der roten Rüben liegen, bis es schön rosa ist. Der
italienische Salat wird auf einer Glasschüssel mit grünem Salat,
Rapünzchen oder dergleichen garniert und in das Grün das
rosafarbige Eiweiß wie Röschen gelegt.

		*

		Gefüllte Mayonnaise-Tomaten

		Man rührt in einer Schüssel auf Eis 2 rohe Eigelb, indem man
tropfenweise 100 g Olivenöl so lange daran gibt, bis es dick und
schaumig ist, wonach man etwas Salz und den Saft einer Zitrone dazu
gibt. In diese Mayonnaise mischt man ganz kleine Würfel von rohen
Pilzen, grünen Erbsen, Karotten und feingeschnittenen Kapern.
Hieraus schneidet man große rohe Tomaten in flache Hälften, legt
jede Hälfte mit einem schönen Blatt Kopfsalat auf eine Glasschüssel
und häuft je einen Eßlöffel von der Mayonnaise darauf.

		*

		Feine Sülze

		Feine Gemüse, wie Blumenkohl, Spargel, junge Erbsen, Karotten,
Champignons oder Pfifferlinge, werden in kleine Würfel geschnitten
und einzeln in Salzwasser nicht zu weich gekocht. Zu der Brühe der
sämtlichen Gemüse gibt man noch ein Stück Sellerie, ¼ Wirsing, 1
Zwiebel, 3-4 Lorbeerblätter und läßt alles nochmals gut kochen.
Hierauf löst man [bookmark: page205] 20 g Agar-Agar oder Gelatine mit etwas Wasser am
Herde auf und seiht 1 Liter dieser Gemüsebrühe durch ein feines
Haarsieb darunter, indem man noch Zitronensaft dazu mischt.
Inzwischen hat man eine Sturzform mit Scheiben von harten Eiern und
kleinen Pilzen ausgelegt, schichtet nun die Gemüse hinein, gießt
alles mit der Sülze aus und läßt diese sulzen. Erkaltet stürzt man
sie aus und umlegt sie mit grünem Salat.

		XIX.

Rohe Früchtespeisen (statt Kompott).

		An Stelle der gekochten Kompotte sollte man je nach der
Jahreszeit womöglich nur rohe Früchtespeisen auf den Tisch bringen.
Allen voran zieht die Diät-Speise von Dr.
Bircher-Benner oder auch »Bircher-Müsli« genannt, die in
dessen Sanatorium »Lebendige Kraft« in Zürich täglich das Frühstück
und Abendessen bildet und die geradezu eine geniale kulinarische
Erfindung genannt werden kann, weil sie alle jene Nährstoffe
enthält, die der menschliche Organismus zu seinem Aufbau und zu
seiner Erhaltung bedarf.

		Das echte Bircherrezept lautet:

		*

		Apfel-Diätspeise

		Aus: Dr. med. M. Bircher-Benner »Früchtespeisen
und Rohgemüse«, Wendepunkt-Verlag, Zürich.

		Ein gestrichener Eßlöffel Haferflocken, 12 Stunden vorgeweicht
mit 3 Eßlöffeln Wasser, der Saft einer halben Zitrone, ein Eßlöffel
kondensierte, gezuckerte Milch (in unserem Falle Marke
»Milchmädchen«) werden in einer Schüssel gut miteinander verrührt
und sodann zwei gereinigte Äpfel mit Haut, Gehäuse und Kernen auf
der Appelraffel hineingerieben, damit sich das Apfelfleisch nicht
bräunt.

		Bei Tisch wird die Speise, die als erste, nicht etwa als
Nachtisch genossen werden soll, zur Erhöhung des Eiweiß- und
Fettgehalts mit einem Eßlöffel geriebener Nüsse oder Mandeln
bestreut. [bookmark: page206]
An Stelle der Haferflocken kann man auch Weizenflocken oder
Schrotmehl nehmen, an Stelle der kondensierten Milch reinen
Bienenhonig oder süßen Rahm.

		Im Sommer, wo es keine Äpfel gibt, bereitet man die Diätspeise
ebenso aus Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, Stachelbeeren,
Johannisbeeren, Kirschen, Aprikosen, Pfirsichen, Bananen, auch aus
gequollenen Dörrfrüchten aller Art.

		Außer dem Bircher-Müsli ist noch eine vorzügliche
Rohspeise die

		*

		Gemischte Früchte-Kaltschale nach Dr.
Bircher-Benner

		1/10 Liter alkoholfreier Traubenwein, 15 g Zucker, 1 Apfel
geschält, 1 geschälte Orange, 1 Banane, alles in feine Scheiben
geschnitten, l Eßlöffel süßer und saurer Rahm. Alles wird gut
gemischt und mit geriebenen Nüssen bestreut, frisch gegessen.
Solche rohe Früchte-Kaltschalen kann man von allen anderen Arten
Früchten bereiten.

		Diese Diätspeise und Früchte-Kaltschale sollte mit Butterbrot
und etwas Milch täglich auf den Familientisch kommen, zum Frühstück
und Abendbrot.

		Andere Roh-Früchtespeisen sind:

		*

		Rohes Orangenkompott

		4 Orangen werden sauber geschält und in ganz feine Scheiben
geschnitten. Man befeuchtet entsprechend Zucker mit etwas Wasser,
kocht ihn, bis er Faden zieht, und gießt ihn, erkaltet, über die
Früchte. Das Kompott muß einige Stunden vor dem Anrichten bereitet
und kühl gestellt werden.

		*

		Rohes Bananenkompott

		Man schneidet Bananen und Orangen in Scheiben, legt sie
lagenweise in die Glasschüssel, bestreut jede Lage mit Zucker und
beträufelt die Bananen mit etwas Zitronensaft. Man gibt Weinmost
und Himbeersaft darüber und läßt die Früchte einige Zeit
ziehen.

		*

		Rohes Stachelbeerkompott

		Man treibt die rohen Beeren durch die Hackmaschine und mischt
etwas Orangensaft und Zucker darunter. [bookmark: page207]

		*

		Apfel- und Dattelspeise

		Zwei Teile in feine Scheibchen geschnittene Äpfel, ein Teil
gewaschener, entkernter und in Streifchen geschnittener Datteln
werden mit ½ Tasse alkoholfreiem Wein, ½ Tasse dickem Rahm, dem
Saft einer Zitrone und 1 Löffel reinem Honig vermengt, mit
geriebenen Wallnüssen bestreut.

		*

		Bananen und Äpfel

		Mürbe, feine Äpfel schneidet man in dünne Scheibchen, ebenso
Bananen, zuckert alles gut, träufelt Orangensaft darüber und stellt
es über Nacht kalt.

		*

		Bananen und Erdbeeren oder Himbeeren

		Feine Bananenscheiben und Erdbeeren oder Himbeeren zuckert man
gut ein, träufelt etwas Zitronensaft darauf und bringt es bald zu
Tisch, weil sonst die Himbeeren zusammenfallen.

		*

		Obstsalat

		1. Man schneidet Äpfel, Tomaten, Orangen zu gleichen Teilen in
Scheiben, vermischt sie mit Zucker, fügt etwas alkoholfreien
Weißwein hinzu und läßt diese Mischung möglichst lange stehen, ehe
sie gegessen wird.

		2. 200 g Äpfel, 120 g Bananen, 120 g Orangen, 50 g Datteln, nach
Belieben 120 g Ananas und, wenn vorhanden, etwas grüne und blaue
Weintrauben. Man schneidet die Früchte in feine Scheiben, die
Datteln in Stückchen, mischt die Traubenbeeren dazu und läßt sie
mehrere Stunden mit etwas alkoholfreiem Weinmost ziehen. Nußkerne
können beigegeben werden. Ist der Salat nicht süß genug, gibt man
etwas Zucker daran.

		*

		Dattelsalat

		4 in feine Scheiben geschnittene Äpfel, 100 g gewaschene,
entkernte, fein zerschnittene Datteln werden vermischt und folgende
Mischung darüber gegeben: ½ Tasse Äpfelsaft, der Saft einer
Zitrone, ½ Tasse Zucker, alles in eine Glasschüssel gegeben und mit
zerkleinerten Wallnüssen bestreut. [bookmark: page208]

		*

		Feigenwurst

		2 Pfund Feigen, 1 Pfund Datteln werden fein gewiegt, bis es eine
knetbare Masse gibt, dann wird ½ Pfund gemahlene Haselnüsse, 50 g
in feine Streifchen geschnittenes Zitronat darunter geknetet und
2-3 runde Würste davon gerollt, die man 10-14 Tage trocknen läßt.
Sie sind monatelang haltbar und geben – in feine Scheiben
geschnitten – einen nahrhaften Brotbelag für Reisen,
Bergwanderungen und für Schulkinder.

		XX.

Kalte Süßspeisen.

		a) Gekochte.

		Karamelcreme

		4 Eier, ¾ Liter Milch, 20 g Mondamin, 1 Stückchen Butter, 6
Löffel Zucker.

		Zucker und Butter werden leicht gebräunt, die übrigen Zutaten
dazugegeben und auf dem Feuer geschlagen oder im Wasserbad gerührt,
bis die Creme dicklich wird. Es ist noch besser, von dem Eiweiß
einen steifen Schnee zu schlagen und, mit Zucker vermischt, zuletzt
unter die Masse zu geben. Die Creme wird in Glasschalen gegossen,
feine gebrochene Biskuits hineingegeben und mit Schlagrahm verziert
gereicht.

		*

		Schokoladencreme

		100 Gramm geriebene Schokolade. ¾ Liter Milch, Zucker, 4 Eigelb,
½ Liter Schlagsahne.

		Die Eigelb werden mit etwas kalter Milch gequirlt, mit der
geriebenen Schokolade, der übrigen Milch und dem Zucker auf das
Feuer gebracht und mit dem Schneebesen so lange geschlagen, bis die
Masse zum Kochen kommt. Dann nimmt man sie vom Herde, schlägt sie
aber noch, bis sie gänzlich erkaltet ist. Kurz bevor man die Creme
zu Tisch bringt, wird der Schlagrahm darunter gemengt. [bookmark: page209]

		*

		Zitronencreme

		¼ Liter alkoholfreier Wein, 4 Eigelb oder 3 ganze Eier und 15 g
Mondamin, Saft von einer halben Zitrone, abgeriebene Schale von
einer halben Zitrone, Zucker.

		Nimmt man Mehl, reichen 3 Eier. Man verrührt es in wenig Wasser,
mischt alle Zutaten dazu und schlägt es mit dem Schneeschläger, bis
die Creme anfängt aufzustoßen. Sie wird vom Feuer genommen, noch
ein wenig geschlagen, in eine Glasschüssel gegeben und nach
Belieben mit Schlagrahm verziert.

		*

		Orangencreme

		Saft von 3 Orangen, 1 Zitrone, die abgeriebene Schale einer
Orange, 3 Eßlöffel alkoholfreien Wein oder Wasser und Saft von
einer halben Zitrone, 60 g Zucker, 25-30 g Mondamin, ⅜ Liter
Schlagrahm.

		Die an Zucker abgeriebene Schale der Orangen, der Fruchtsaft und
das im Wein aufgelöste Mondamin werden aufgekocht und fortgerührt,
bis die Masse gut abgekühlt ist. Dann gibt man den gesüßten
Schlagrahm oder Schnee von 2-3 Eiern darunter und reicht die Speise
in Gläsern oder in einer Schüssel.

		*

		Stachelbeercreme

		1 Pfund reife, noch feste Stachelbeeren werden mit etwas Wasser
ganz weich gekocht und durch das Haarsieb gestrichen. Dann mischt
man das Mark mit Zucker nach Geschmack sowie 1-2 Eigelb und schlägt
die Masse im Wasserbad auf dem Feuer so lange, bis sie anfängt dick
zu werden. Die Creme wird in eine Glasschale gegeben, nach dem
Erkalten mit ¼ Liter Schlagrahm verziert und mit Backwerk
gereicht.

		*

		Kaffeecreme

		⅛ Liter Kaffee, 150 g Zucker, ½ Liter Schlagrahm.

		Guter schwarzer koffeinfreier Kaffee Hag wird mit 150 g Zucker
zu einem dicklichen Brei gekocht. Nachdem er erkaltet, mischt man
den Schlagrahm, mit Zucker und Vanillezucker gemischt, darunter.
Die Creme wird in der Glasschale gereicht und mit Schlagrahm
verziert. [bookmark: page210]

		*

		Kastaniencreme

		½ Pfund Kastanien werden geschält, in kochendem Wasser halbweich
gekocht, von der zweiten Schale befreit, in gezuckerter Milch
fertig gekocht und durch die Presse gegeben. Man läßt sie erkalten,
mischt ½ Liter Schlagrahm dazu, sowie Zucker und Vanillezucker und
gibt sie in einer Glasschale, mit Gebäck verziert, zu Tisch.

		*

		Creme Nesselrode

		¼ Liter Milch, 100 g Zucker, 4 Eier, ¼ Pfund kleine Makronen,
Sultaninen, gestoßene Mandeln nach Belieben, etwas Vanillin.

		¼ Liter Milch wird mit dem Vanillezucker aufgekocht, unterdessen
die Eigelb mit dem Zucker schaumig gerührt, die kochende Milch
unter beständigem Rühren tropfenweise dazugegeben. Man läßt die
ganze Masse bis zum Kochen kommen. Nun wird sie ziemlich lange kalt
gerührt, dann die Makronen, Sultaninen, gestoßenen Mandeln und der
Schnee von 4 Eiweiß daruntergegeben, das Ganze in eine Glasschale
gefüllt und kalt gestellt.

		*

		Kalter Karamelpudding

		4-5 Eigelb, 3 Eischnee, 120 g Zucker, Vanille, ½ Liter Milch,
100 g Zucker.

		100 g Zucker werden goldgelb gebräunt, in die Puddingform
gegossen und diese ganz damit ausgestrichen. Dann quirlt man 120 g
Zucker mit den Eigelb, gibt Milch und Eierschnee daran, gießt die
Masse in die vorbereitete Form und stellt diese in das Wasserbad
oder in den Kartoffelkocher. Wenn die Speise fest geworden ist,
nimmt man sie heraus, läßt sie auskühlen und stürzt sie, wenn sie
ganz kalt ist, sehr vorsichtig in eine Glasschüssel, damit der
flüssige gebrannte Zucker wie eine Tunke darüber kommt.

		*

		Reis Trautmamnsdorf

		250 g Reis, 1¼ Liter Milch, 80 g Zucker, Vanillezucker, ¼-½
Liter Schlagrahm, 6-8 g Agar, ¼ Liter Wasser, ⅛ Liter
Himbeersaft.

		[bookmark: page211] Der
Reis wird in der Milch mit Zucker und Vanille weich gekocht und,
nachdem er etwas abgekühlt, mit dem in ¼ Liter heißem Wasser
aufgelösten Agar und Himbeersaft vermischt. Wenn er fest zu werden
beginnt, gibt man den Schlagrahm dazu, füllt den Reis in eine
ausgespülte Form, läßt ihn auf Eis oder in kühlem Raum erkalten,
stürzt ihn und garniert die Speise mit kandierten Früchten.
Himbeertunke wird dazu gereicht.

		*

		Exzellenzpudding

		100 g Nußkerne oder Mandeln, ¼ Liter Milch, Agar, Zucker, ¼
Liter Schlagrahm.

		Die Nußkerne oder Mandeln werden geschält, gerieben, in ¼ Liter
Milch mit Vanille und Zucker gekocht, durch das Sieb gegeben, mit
5-10 g aufgelösten Agar vermischt und auf dem Eis gerührt, bis die
Speise dicklich wird. Dann rührt man Schlagrahm und geriebene
Makronen darunter und gibt das Ganze in eine ausgespülte Form. Es
wird nach dem Erkalten gestürzt und mit geschnittenen, gerösteten
Mandeln verziert. Der Schlagrahm kann auch mit Croquant vermischt
werden.

		*

		Kalter Kabinettpudding

		4 Eigelb, ¼ Pfund Zucker, ¼ Liter Rahm, 5 g Agar, Zitronat,
Orangeat, Biskuits und Makronen, ¼ Liter Schlagrahm, Zucker,
Vanille.

		Man kocht Zucker, Rahm und Eigelb zu einer Creme, rührt sie
kalt, vermengt sie mit dem aufgelösten Agar und den übrigen
kleingeschnittenen Zutaten und mischt zuletzt den Schlagrahm
darunter. Die Speise wird in die Eisbüchse gegeben, in Eis gestellt
oder im Winter in Schnee. Nach einigen Stunden kann sie gestürzt
werden.

		*

		b) Halbrohsüßspeisen.

		Bananen-Preißelbeer-Creme

		4 braunreife Bananen treibt man durch ein feines Sieb, ebenso 4
Löffel eingemachte Preißelbeeren, vermischt alles mit ½ Liter
Schlagrahm und Puderzucker nach Geschmack, stellt es in eine
Glasschüssel kalt und gibt es mit Bisquitplätzchen verziert zu
Tisch. [bookmark: page212]

		*

		Kastanienberg

		1 Pfund Kastanien, 30 g Butter, 50 g geriebene Mandeln,
Zucker.

		1. Die Kastanien werden geschält und mit heißem Wasser gebrüht,
damit sich das feine Häutchen ablöst, in Zuckerwasser gekocht und
warm durch die Kartoffelpresse gegeben oder zweimal durch die
Maschine. Dann rührt man die Butter schaumig, mischt die Mandeln
und den warmen Kastanienbrei dazu, richtet die Masse bergartig auf
einer Platte an und übergießt sie mit gesüßtem Schlagrahm.

		2. ½ Pfund Kastanien, ½ Liter Schlagrahm, Milch, Zucker,
Vanille. Die Kastanien werden wie oben vorbereitet, nur statt in
Wasser in gezuckerter Milch gekocht. Den erkalteten Brei mischt man
unter den Schlagrahm und gibt die Speise mit Makrönchen verziert,
in der Glasschüssel zu Tisch. Man kann sie auch in die Büchse
füllen und gefrieren lassen.

		*

		Diplomatenpudding

		200 g Kinderbiskuits, 125 g Mandelmakronen, 1 Pfund rohe
zerdrückte, gut gezuckerte Aprikosen. – Kinderbiskuits und Makronen
werden mit Milch angefeuchtet und schichtweise in die Form gelegt.
Auf den Boden der Porzellanform kommt eine Lage von den
vorbereiteten Biskuits und Makronen; auf die erste Lage rohe
zerdrückte, gut eingezuckerte Aprikosen; auf die zweite Lage rohe,
gut eingezuckerte Erd- oder Himbeeren; auf die dritte Lage
Aprikosen, auf diesen dann nochmal Makronen und Biskuits. Die Form
wird mit einem Teller bedeckt, dieser mit einem Gewicht beschwert.
Am folgenden Tag wird der Pudding gestürzt, mit Schlagrahm zu Tisch
gegeben.

		*

		Apfelschnee

		4 gebratene Äpfel, 2-3 Eiweiß, 125 g Zucker.

		Die Äpfel werden geschält, durch das Haarsieb gestrichen, mit
125 g Zucker, Saft und abgeriebener Schale einer halben Zitrone und
dem Eiweiß vermischt und ¾-1 Stunde immer nach derselben Stelle
gerührt. Diese Masse ergibt eine große Schüssel Creme. [bookmark: page213]

		*

		Aprikosenreis mit Schlagrahm

		Von 150 g Reis und Zucker kocht man einen sämigen Milchreis. 1
Pfund sehr reife weiche Aprikosen zerdrückt man und zuckert sie gut
ein, worauf man beides lagenweise in den Reisring drückt und in die
Mitte gezuckerten Schlagrahm gibt.

		*

		Ananas-Reis

		250 g Reis, 1 Liter Milch, 5 g Agar-Agar, eine halbe rohe
Ananas, ¼-½ Liter Schlagrahm, 150 g Zucker, etwas Vanille.

		Der Reis wird in der Milch sämig weich gekocht, Agar in ¼ Liter
Wasser gelöst und die Ananas gewiegt oder durch die Hackmaschine
gegeben und mit Reis, Agar, dem Schlagrahm, Zucker und Vanille nach
Geschmack gut vermischt. Man spült die Puddingform oder eine andere
passende Form mit kaltem Wasser aus, gibt den Reis hinein und läßt
ihn im Schnee oder auf Eis erkalten. Er wird gestürzt und mit
Schlagrahm oder Früchten verziert zu Tisch gebracht.

		*

		Früchtereis

		Statt Ananas können zu dem kalten Reispudding ebenso rohe
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, roh oder gekocht, auch in Scheiben
geschnittene von allen Häuten befreite Orangen verwendet werden.
Die Früchte werden in diesem Fall mit dem Reis vermischt. Wird die
Speise ohne Früchte bereitet, gibt man Fruchttunke dazu.

		*

		Pfirsiche, Birnen, Johannisbeeren mit
Mondamincreme

		Man kocht einen Mondamin-Delikateßpudding (fertig käuflich) in ½
Liter Milch mit Zucker. In eine Glasschüssel hat man vorher
entweder reife, geschälte Pfirsiche oder weiche süße Birnen,
Himbeeren oder Johannisbeeren gut eingezuckert und gibt nun die
Puddingmasse darüber, verziert sie auch oben mit Früchten und
Biskuits und stellt sie kalt. [bookmark: page214]

		*

		c) Rohsüßpeisen.

		Bananenschaumspeise

		Man vermischt ½ Liter steifen Schlagrahm mit 2-3
kleingeschnittenen Bananen und geriebenen Makronen, stellt alles in
einer Glasschüssel kalt und gibt es mit Makronen verziert zu Tisch.
Ebenso mit Ananas.

		*

		Bananenscharlotte

		Den Boden und die Seitenwände einer glatten Form legt man mit
kleinen Löffelbiskuits aus, vermischt dann ½ Pfund
durchgestrichenes Bananenmark mit dem Saft einer Orange und ½ Liter
sehr steifem Schlagrahm, Puderzucker nach Geschmack, worauf man die
Form 2-3 Stunden auf Eis stellt und die Scharlotte stürzt.

		*

		Bananen-Buttercreme

		15O g Butter werden schaumig gerührt, mit 150 g Puderzucker und
3 Eigelb vermischt, 4 braunreife, passierte Bananen und der Saft
einer halben Zitrone darunter gemischt, die Masse in eine mit
Löffelbiskuits ausgelegte Form gegeben und kaltgestellt. Gestürzt,
wird die Creme mit geriebenen Mandeln oder Nüssen bestreut.

		*

		Rohe Früchtespeise

		Drei Obertassen geriebener Zwieback oder Dr. Kellogs Granose
weicht man in 2½ Obertassen Wormser Rotweinmost auf. Dann reibt man
½ Pfund Johannisbrot und ebensoviel Haselnußkerne. Man gibt in eine
Glasschüssel erst eine dünne Schicht aufgeweichten Zwieback, streut
eine Lage Johannisbrot und Nüsse darauf, belegt diese mit
Erdbeeren, Himbeeren, entkernten Kirschen oder anderen Früchten;
dann wieder Zwieback und so fort, bis alles aufgebraucht ist. Jede
neue Lage drückt man mit einem flachen Holzlöffel leicht fest,
besprengt die Speise mit etwas Weinmost und läßt sie vor dem
Servieren eine halbe Stunde stehen. [bookmark: page215]

		*

		Aprikosencreme

		280 g reife, weiche rohe Aprikosen, 140 g Zucker, Saft von 4
Orangen und einer halben Zitrone, 6-10 g Agar, 5 Eiweiß.

		Die Aprikosen werden durch ein Sieb getrieben, Zucker und der
Saft der Orangen werden ½ Stunde gerührt, das vorbereitete Agar und
der Schnee der 5 Eiweiß unter die Masse gegeben und diese in die
ausgespülte Form gegossen. Nachdem sie erkaltet ist, wird sie
gestürzt.

		*

		Bananen mit Schlagrahm

		Die Bananen werden in feine Scheiben geschnitten, mit etwas
Zitronensaft beträufelt und mit Zucker bestreut. Man läßt sie 1-1½
Stunde stehen und vermischt sie dann mit dem geschlagenen Rahm. Auf
½ Liter Rahm 2-3 Bananen.

		*

		Orangen mit Schlagrahm

		2 Orangen, 1 Zitrone, ¼ Liter Schlagrahm, 5 g Agar-Agar, ¼ Liter
Wasser, Zucker.

		Von den Orangen und der Zitrone wird Saft und die Hälfte der
abgeriebenen Schalen mit sehr viel Zucker und dem in heißem Wasser
aufgelösten Agar vermischt und, nachdem es abgekühlt, unter den
steif geschlagenen Rahm gerührt. Die Speise wird in die ausgespülte
Form gegeben und nach dem Erkalten gestürzt.

		*

		Götterspeise

		1. Man gibt in eine tiefe Glasschüssel rohe, gut gezuckerte
Johannisbeeren, Saft, mischt unter ½ Liter Schlagrahm Vanille,
Zucker und soviel geriebenen Pumpernickel oder Sanitasbrot, daß der
Rahm eine braune Färbung bekommt, und gibt ihn über das
Kompott.

		*

		Erdbeerbombe

		1 Liter Erdbeeren, 280 g Zucker, 5 g aufgelöstes Agar-Agar, ½
Liter Schlagrahm.

		Die Erdbeeren werden gewaschen, mit der Hälfte des Zuckers
vermischt und müssen 2 Stunden stehen. Dann [bookmark: page216] streicht man sie durch ein
Haarsieb, gibt den übrigen Zucker und Agar dazu und rührt die
Speise aus Eis kalt. Sie wird dann mit dem Schlagrahm gemischt, in
die Form gefüllt und muß 3-4 Stunden gefrieren.

		*

		Gefüllte Ananas

		Eine große Ananas wird ausgehöhlt, so daß nur die Wände übrig
bleiben, das Mark fein gehackt und mit Schlagrahm, Zucker und etwas
Vanille vermischt. Man füllt die ausgehöhlte Ananas damit und gibt
sie mit Schlagrahm und Aprikosenmarmelade verziert zu Tisch.

		*

		Ananascreme

		Von einer halben kleinen, frischen Ananas wird das Fleisch
gestoßen und durch ein Sieb gestrichen. In diesen Fruchtbrei rührt
man 200 g Puderzucker, 15 g aufgelöste Gelatine und ½ Liter zu
Schaum geschlagenen Schlagrahm. Hierauf legt man eine Kuppelform
mit Löffelbiskuits aus, füllt sie mit der Schaummasse voll und
stellt sie einige Stunden kalt, im Sommer auf Eis. Gestürzt wird
die Creme rundum mit feingeschnittenen, eingezuckerten
Ananasspalten verziert.

		*

		Pfirsich-Charlotte

		Den Boden und die Seitenwände einer glatten Form legt man mit
kleinen Löffelbiskuits aus, dann vermischt man ½ Pfund
durchgestrichenes Pfirsichmark mit ½ Liter steifen Schlagrahm und
Zucker, worauf man die Form 2 Stunden auf Eis stellt und
stürzt.

		*

		Himbeerspeise, sog. Feenbrot

		2 Liter frische Himbeeren werden durch ein Sieb gedrückt, der
Brei mit Staubzucker versüßt und mit 3 Stangen Agar-Agar vermengt,
welches vorher in Wasser aufgelöst wurde und durch ein Sieb unter
beständigem Rühren in die Masse hineingegeben wird. Man rührt so
lange weiter, bis die Rührmasse kalt und dicklich wird, füllt sie
dann in Formen und läßt die Speise an einem kalten Ort, am besten
auf Eis, vollständig fest werden. Vor dem Servieren stürzt man sie
und gibt Schlagrahm herum. [bookmark: page217]

		*

		Tutti-Frutti

		Eine Lage verschiedener roher Früchte, nach Belieben verschieden
gemischt, eine Lage in Fruchtsaft oder gesüßtem alkoholfreiem Wein
geweichtes Konfekt, 1 Lage Flammeriemasse. Man füllt damit eine
Glasschüssel und gibt zu oberst eine Schicht Schlagrahm.

		*

		Erdbeeren mit Rahm

		1 Pfund Wald- oder Gartenerdbeeren werden zerdrückt, mit feinem
Puderzucker verrührt, 1 Stunde ziehen gelassen und sodann mit ¼
Liter saurem Rahm vermengt.

		*

		Weichseln mit Nuxo-Mandelschaum

		1 Pfund Weichseln werden entsteint und mit feinem Puderzucker
eingezuckert. ½ Dose Nuxo-Mandelmus verrührt man mit Wasser zu
einer dickflüssigen Masse, die man mit Honig süßt und mit dem
Schneeschläger schaumig schlägt, worauf man es mit den Weichseln
vermengt und in eine Glasschüssel gibt.

		*

		Aprikosen mit Materna

		1 Pfund sehr reife weiche Aprikosen schneidet man in kleine
Stücke, zuckert sie gut ein und läßt sie über Nacht stehen. Vor dem
Essen mischt man sie mit ½ Liter gezuckerten, steif geschlagenen
Schlagrahm und bestreut sie mit Dr. Klopfers kandierter
Materna.

		*

		Pfirsiche mit Nuxo-Mandelcreme

		Sehr reife Pfirsiche schält man, zuckert sie ein und läßt sie
über Nacht stehen. Nun schlägt man ⅓ Dose Nuxo-Mandelmus mit ⅛
Liter Wasser zu Creme, tut dies auf die Pfirsiche und bestreut
alles mit Croquant.

		*

		Bananen mit Nuxo-Haselnußcreme

		Wird ebenso bereitet, nur mit Nuxo-Haselnußmus. [bookmark: page218]

		*

		Schlagrahm mit Nüssen und Schokolade

		½ Liter Schlagrahm steif geschlagen vermengt man mit
Puderzucker, 2 Löffeln geriebener Schokolade und 4 Löffeln
geriebenen Haselnüssen.

		*

		Schlagrahm mit Ananas und Croquant

		½ Liter steif geschlagener Schlagrahm wird mit Puderzucker und
kleinen Stückchen kandierter Ananas vermengt und mit Croquant
bestreut oder mit Hohlhippen besteckt.

		*

		Schlagrahm mit Biskuits und Aprikosen

		1 Pfund Aprikosen werden wie oben eingezuckert, dann wird ½
Liter Schlagrahm steif geschlagen und darauf gehäuft und rundherum
mit kleinen Löffelbiskuits besteckt.

		*

		Schlagrahm mit Bananen und Makronen

		Reife Bananen schneidet man in Scheibchen, zuckert sie ein, ½
Liter Schlagrahm gesüßt, schlägt man steif und legt in eine
Glasschüssel abwechselnd Bananenscheiben, zerkleinerte Makronen und
Schlagrahm, mit dem man schließt.

		XXI.

Krankendiät.

		Sind die vorhergehenden Kochvorschriften für Gesunde berechnet,
so wollen wir doch auch der Kranken gedenken.

		Im Falle einer akuten Erkrankung ist fürs erste immer gänzliche
Nahrungsenthaltung das Beste. Chronisch Kranke sollten nur das
Mindestmaß ihres Nahrungsbedarfs zu sich nehmen und nur solche
Speisen genießen, die leicht und vollkommen verdaulich sind.
Schwerkranke überlassen die Bestimmung ihrer Ernährung dem
Arzte.

		Zu den leichtest verdaulichen Gerichten gehören:

		*

		Haferschleimsuppe

		3-4 Löffel Haferflocken, am besten die vollwertigen Dr. Klopfer
Haferflocken (nicht Hafer mehl, das keinen [bookmark: page219] Schleim gibt) werden
mit ⅓ Liter Wasser ½ Stunde gekocht, noch 2 Stunden in die
Kochkiste gesetzt und dann durchgeschlagen. Man verdünnt den
dadurch gewonnenen Haferschleim mit etwas Milch und rührt ein
walnußgroßes Stück rohe Butter daran, salzt ein wenig und
spritzt einige Tropfen Maggi dazu. Wo es besonders geboten ist,
zieht man noch ein verquirltes Ei mit der Suppe ab.

		*

		Haferbrei

		Die Vorbereitung ist dieselbe, doch wird mehr Milch und statt
Salz und Maggi etwas Zucker genommen und die Butter ebenfalls roh
daran getan.

		*

		Nestle-Suppe

		4-5 Eßlöffel »Nestles Kindermehl«, das ein ausgezeichnetes
Nahrungsmittel auch für erwachsene Kranke, Schwache und
Rekonvaleszente, besonders schwer Magenkranke ist, werden mit
Wasser glattgerührt und in ¼ Liter Wasser oder halb Wasser halb
Milch eingekocht. Nach 10 Minuten langsamen Kochens richtet man die
Suppe mit einem walnußgroßen Stück roher Butter an.

		*

		Nestle-Brei

		Wird ebenso, nur dicker gekocht.

		*

		Reismehlsuppe

		1 Eßlöffel Reismehl wird mit etwas Milch glatt gerührt und in ¼
Liter kochende Milch eingerührt, ein wenig gesüßt und mit einem
Stückchen roher Butter angerichtet.

		*

		Reismehlbrei

		Wird ebenso, nur dicker gekocht.

		*

		Mondaminbrei

		Zu den leichtest verdaulichen Krankenspeisen gehören diejenigen
aus Mondamin. Man rührt einen schwachen Eßlöffel Mondamin mit etwas
Milch glatt und kocht dies [bookmark: page220] in ¼ Liter siedende Milch ein, süßt, rührt
beim Auskühlen etwas rohe Butter und ein verquirltes Eigelb
darunter und gibt es entweder warm oder gestürzt als Pudding mit
Fruchtsaft.

		*

		Saure Milch mit Materna

		Von Dr. Klopfers Materna, kandiert (gemälzte Getreidekeime), tut
man 3-4 Eßlöffel voll in ein Schüsselchen, gießt ¼ Liter gequirlte
saure Milch darauf, rührt es untereinander und läßt es ½ Stunde
weichen. Eine außerordentlich nahrhafte und bekömmliche Nahrung
selbst für schwer Magenkranke.

		*

		Gemüse für Kranke.

		Als Gemüse für Kranke gelten Spinat, Mangold, Blumenkohl,
Schwarzwurzeln, Möhren, Karotten, Zuckererbsen, zarte junge Bohnen.
Sie müssen im eigenen Saft besonders weich gedämpft, für schwer
Kranke durchgetrieben und mit etwas roher Butter angerichtet
werden. Das Wichtigste ist immer, daß die Butter nicht mitgekocht
wird, weil sich sonst die schädlichen Fettsäuren bilden und die so
sehr wertvollen Vitamine vernichtet werden.

		*

		Nuxo-Nahrungsmittel

		Nuxo-Nußmus, Mandelmus, Bromose usw. bilden eine äußerst
wertvolle Bereicherung der Kost Kranker, Schwacher und
Rekonvaleszenter.

		XXII.

Alkoholfreie Getränke und Nährsäfte.

		Alkoholfreie Silvesterbowle

		Zu 2 Flaschen Lampe-Burgunder mischt man ½ Pfund Zucker, den
Saft von 4 Orangen und 2 Zitronen, etwas ganzen Zimt, einige
Nelken, gießt zuletzt 1½ Liter feinsten Tee darunter und gießt die
Bowle heiß in die Gläser. [bookmark: page221]

		*

		Erdbeerbowle

		Man läßt die gewaschenen Beeren mit Zucker bestreut mehrere
Stunden stehen und übergießt sie dann mit 1 Teil Wasser und 2
Teilen alkoholfreiem Wein. Die Erdbeeren bleiben in der Bowle.

		*

		Waldmeisterbowle

		In die Bowlenschüssel gibt man 3 Flaschen weißen alkoholfreien
Weinmost, ½-¾ Pfund Zucker, die Schnitzel von 2 Orangen und ein
Büschelchen Waldmeister. Man läßt die Bowle zugedeckt ½ Stunde
ziehen und vermischt sie vor dem Gebrauch mit Wasser oder
Selterswasser.

		*

		Orangenbowle

		Man reibt die Schale von 1 Zitrone und 1-2 Orangen auf Zucker
ab, schneidet 2 Orangen in Scheiben, nimmt die Kerne heraus und
läßt die Scheiben einige Stunden mit Zucker bestreut stehen. Dann
mischt man sie mit 1 Flasche weißem alkoholfreien Weinmost, gießt
ein Fläschchen Selterswasser dazu, Orangenschale und Zucker nach
Bedarf und, wenn nötig, den Saft einer Zitrone.

		*

		Ananasbowle

		Man bestreut die in Scheiben geschnittene Ananas mit Zucker und
läßt sie stehen, bis sich Saft gebildet hat. Dann gießt man auf 1
Teil Wasser oder Selterswasser 2 Teile Lampe Riesling oder
Liebfrauenmilch zu dem Ananassaft und reicht die Bowle mit kleinem
Gebäck.

		*

		Ei mit Fruchtsaft

		1 Ei wird solange geschlagen, bis ein Viertelliterglas fast
damit gefüllt werden kann, mit frisch ausgepreßtem Fruchtsaft
vermischt und gereicht.

		*

		Eierwein

		Man rührt 2-3 Eigelb mit Zucker ganz schaumig und gibt
löffelweise ¼ Liter alkoholfreien Lampe Riesling oder roten
Weinmost dazu. [bookmark: page222]

		*

		Glühwein aus Wormser Weinmost

		1 Liter alkoholfreier Burgunder, ½ Liter Wasser, 6-7 Eßlöffel
Zucker, Saft von 1 Zitrone und 3 Orangen.

		Man läßt alle Zutaten sehr heiß werden, füllt sie in erwärmte
Gläser und gibt in jedes Glas ein Stückchen Zimt und ein Scheibchen
Zitrone oder Schale.

		*

		Heißer Eierwein

		Man rührt 2 Eier mit Zucker, gibt ¼ Liter alkoholfreien Weiß-
oder Rotwein, 2 Löffel Himbeersaft, etwas Zitronenschale und ¼
Liter Wasser dazu und schlägt alles auf dem Feuer bis zum
Sieden.

		*

		Hafertrank mit Weinmost

		Man kocht 1 Löffel Hafermehl in ½ Liter Wasser ¼ Stunde. Dann
schlägt man l Eigelb mit Zucker schaumig, rührt ein Glas
alkoholfreien Weinmost und den durch das Sieb gegebenen
Haferschleim dazu.

		*

		Zitronenmolke

		bereitet man, indem man in frische Milch langsam nach und nach
Zitronensaft hineintropft, bis die Milch gerinnt. Sie wird geseiht
und getrunken.

		*

		Apfelmostmolke

		Milch und alkoholfreier Most werden gemischt, bis sie gerinnen,
gesüßt und kühl aufbewahrt.

		*

		Rahm mit Orangensaft, Weinmost oder
Fruchtsaft

		½ Tasse süßen Rahm verquirlt man mit durchgeseihtem Orangensaft,
alkoholfreiem Weinmost oder rohem Fruchtsaft von Himbeeren,
Johannisbeeren, Erdbeeren etc., süßt nach Geschmack mit Honig oder
Zucker und quirlt ihn gut ab. Ein außerordentliches
Kräftigungsmittel für Fiebernde, Schwerkranke.

		*

		Eiermilch

		1 Tasse Milch mit 1 Ei abgequirlt und gesüßt. Nicht für
Fiebernde, sondern für Rekonvaleszente. [bookmark: page223]

		*

		Mandelmilch

		1 Eßlöffel Nuxo-Mandelmus verrührt man nach und nach mit Wasser
bis es eine milchige Flüssigkeit gibt, süßt mit Honig oder Zucker.
Wird von Dr. Bircher-Benner mit großem Erfolg zur
Säuglingsernährung verwendet und ist Schwerkranken sehr
bekömmlich.

		*

		Traubensaft mit Mandelmilch

		Obige Mandelmilch verquirlt man mit frisch gepreßtem
Traubensaft. Diese Mischung enthält alle notwendigen Nährstoffe in
leicht assimilierbarer Form. Ebenso mit rohem Johannisbeer-
oder Himbeersaft.

		*

		Orangensaft mit Honig

		Den Saft von 4 Orangen preßt man aus und verrührt ihn mit ½
Kaffeelöffel Honig.

		XXIII.

Das Entkeimen von Obst und Gemüse.

		Es bleibt nun nur noch einiges über das Entkeimen
(Sterilisieren) von Obst und Gemüsen zu sagen.

		Wenn auch durch diesen Prozeß die Vitamine zugrunde gehen, – ein
Nachteil, den wir durch Genuß von täglich einigen Löffeln voll
Rohgemüsespeisen, grünem Salat und frischem Obst wieder ausgleichen
können – so sind wir in unserem Klima doch aus Gründen der
Wirtschaftlichkeit und größeren Abwechslung genötigt, die sich im
Sommer und Herbst reichlich und billig darbietenden Früchte und
Gemüse für den Winter auf Vorrat einzukochen.

		Das Entkeimungsverfahren beruht auf dem Grundsatze, daß das
Verderben der Nahrungsmittel durch Gärung, Fäulnis, Schimmel, eine
Folge der Lebenstätigkeit von Hefepilzen, Spaltpilzen (Bakterien)
und Schimmelpilzen ist.

		Wenn man durch Hitze die Bakterien tötet, so zersetzen sich
selbst hochgradig fäulnisfähige Stoffe nicht. Das Befreien
keimhaltiger Objekte von ihren Bakterien nennt man [bookmark: page224]

		*

		Vorbereitung und Zeitdauer des
Entkeimungsverfahrens

		A. Obst.

		

	Sorte
	Vorbereitung nach dem Reinigen
	Erhitzen der gefüllten Gefäße Grad Celsius



	Apfelschnitze, geschält
	Kurz vordämpfen, dürfen nicht zerfallen
	90° 15 Min.



	Birnenschnitze, "
	Kurz vordämpfen, bis sie weich sind
	90° 20 "



	Birnen, ganz, "
	Kurz vordämpfen, bis sie weich sind
	90° 25 "



	Kirschen.....
	Entstielen, fest einfüllen, langsam feuern
	90° 20 "



	Mirabellen und Reineclauden ..
	Mit Hölzchen durchstechen, fest und gleichmäßig einfüllen,
langsam und gleichmäßig erhitzen......
	80° 20 "



	Zwetschgen und Pflaumen, halbiert
	Beim Einfüllen Schale nach außen .
	80° 15 "



	Aprikosen, ganz ..
	Einige Sekunden in koch. Wasser halten
	90° 20 "



	Aprikosen, halb ..
	Ebenso. Einige Kerne aufgeschlagen zwischen die Früchte legen
...
	80° 15 "



	Pfirsiche, ganz...
	Einige Minuten in kochendes Wasser, abschrecken, schälen,
langsam feuern
	90° 20 "



	Pfirsiche, geteilt ..
	Gleiche Vorbereitung......
	80° 15 "



	Gartenerdbeeren .. (Stiel abgedreht, nicht ausgerissen)
	Mit halbem Gewicht von Zucker durchstreut, einen Tag flach und
kühl stehen lassen: mit gezogenem Saft einfüllen
	80° 10 "



	Himbeeren ....
	Wie Erdbeeren vorbehandeln, aber nur 1/5 Zucker.........
	80° 15 "



	Stachelbeeren, grün.
	Mit Hölzchen durchstechen ....
	90° 20 "



	Stachelbeeren, reif.
	Durchstechen; in Zuckerlösung offen bis zu 80° erhitzen, dann
erst einfüllen oder wie Mirabellen behandeln..
	80° 15 "



	Johannisbeeren (entkämmt)....
	Mit halbem Gewicht Zucker auf 80° Pfanne erhitzen, dann erst
einfüllen oder wie Mirabellen behandeln
	80° 15 "



	Holunderbeeren ..
	Wie Johannisbeeren vorbehandeln .
	80° 20 "



	Preißelbeeren ...
	Wie Johannisbeeren vorbehandeln .
	90° 20 "



	Heidelbeeren ...
	Wie Johannisbeeren, aber nur 1/5 Zucker
	80° 20 "



	Trauben ....
	An den Seitenästchen belassen, Hauptstiel herausschneiden,
langsam feuern
	90° 20 "



	Muse u. Marmeladen
	Langsam feuern........
	90° 20 "



	Säfte, geschlossen..
	Korke überbinden, Flaschen einbetten
	65° 30 "



	Säfte, offen ...
	In der Flasche gemessen erhitzen bis zu 75°, dann rasch
verkorken ..
	75°





		Die Zahlen gelten für die schmalen Litergläser und dünnwandige
Flaschen. Dickwandige oder breite Gefäße beläßt man 10 Minuten
länger auf der angegebenen Temperatur. Weiche Früchte müssen sehr
langsam erhitzt werden.

		Im allgemeinen genügen 200 Gramm Zucker auf einen Liter Wasser,
bei sauren Früchten nimmt man 400 Gramm. Auf Kirschen nur 300
Gramm. [bookmark: page225]

		B. Gemüse.

		

	Sorte
	Vorbereitung nach dem Reinigen
	Erhitzen der gefüllten Gefäße Grad Celsius



	Bohnen, geschnitzt od. gebrochen....
	Entfädeln, schnitzen. 10 Minuten vordämpfen, dann abschrecken
u. einfüllen
	100° 1½ Std.



	Erbsen, ausgepalte . (nur junge, frische)
	8 Minuten vordämpfen, dann abschrecken und einfüllen, sofort
sterilisieren
	100° 1½ "



	Gelbe Rüben, geteilte
	10 Minuten vordämpfen.....
	100° 1½ "



	Kohlrabi, in Scheiben
	8 Minuten vordämpfen, Herzblätter dazu einlegen........
	100° 1½ "



	Blumenkohl, zerteilt
	Kurz wässern, 8 Minuten dämpfen .
	100° 1 "



	Krautarten, gehobelt oder geschnitten .
	15 Minuten dämpfen......
	100° 1 "



	Spinat, gedämpft und durchgetrieben..
	Kochend einfüllen, alsbald sterilisieren
	100° 1 "



	Tomaten, Mark, durchgetrieben..
	Kochend einfüllen, verkorken, in zwei Tagen nochmals langs.
erhitzen bis auf
	80°



	Tomaten, ganz..
	Zweimal mit Zwischenzeit von 36 Std.
	80° ½ "



	Spargel, ganz oder in Stücken ....
	4–5 Stunden wässern, schälen, 10 Min. dämpfen, abschrecken,
gleichmäßig fest einfüllen, Kopf nach oben ....
	100° 1½ "



	Pilze, in Stücken.
	In etwas Salz oder Wasser offen bis 100° erhitzen, dann
einfüllen in vorgewärmte Gläser, die Pilzbrühe darüber
füllen.........
	100° 1 "





		24–48 Stunden nach der ersten Sterilisation werden Gemüse
(ausgenommen Tomaten) nochmals sterilisiert, es genügen dabei l00°
½ Stunde (unter Federdruck).

		Stets nur langsam feuern! Das Wasser soll
nicht wallen!

		(Nach Obstbauwanderlehrer Baumann-Freiburg.)

		Sterilisation bzw. Entkeimung. Die Nahrungsmittel werden samt
den sie enthaltenden Gefäßen der Hitze ausgesetzt und dadurch die
Kleinlebewesen getötet, während durch keimsicheren Verschluß ihr
neuerlicher Zutritt verhindert wird.

		Das eiweißarme, säurereiche Obst bietet den Bakterien keinen
günstigen Nährboden, das eiweißreichere Gemüse hingegen, wie
Erbsen, Bohnen, Pilze, wird von den Bakterien, die zu ihrer Keimung
und Sporenbildung des Eiweißes bedürfen, stets befallen. Sie
vermehren sich sowohl durch Teilung als auch durch Bildung von
Sporen (Samen). Diese [bookmark: page226] überdauern die erste Erhitzung und wenn
auch nur eine Bakterie oder Spore am Leben bleibt, so vermehrt sie
sich rasch ins Unermeßliche und die Nahrungsmittel verderben durch
Fäulnis. Da sich bei ihrem Stoffumsatz immer Gase bilden, so gehen
die Deckel der Gläser auf. Das Entkeimungsverfahren entspricht
somit seinem Zwecke nur, wenn eine restlose Vernichtung der
Kleinlebewesen vorgenommen und ihr erneuter Zutritt verhindert
wird.

		Durch längeres Kochen werden mit Sicherheit alle vegetativen
Kleinlebewesen getötet. Die Bakterien sporen jedoch, die
noch am Leben bleiben, keimen am folgenden Tage zu vegetativen
Pflänzchen aus und müssen durch abermaliges Erhitzen
ebenfalls vernichtet werden. Bei dieser zweiten Erhitzung gehen
auch die aus den Sporen hervorgegangenen sehr empfindlichen
Bakterien zugrunde. Beim Entkeimungsverfahren ist peinlichste
Sauberkeit oberstes Gebot. Vor Beginn der Arbeit reinigt man
neuerdings die Gläser mit heißem Wasser. Die Früchte und Gemüse
werden tischfertig gemacht – Birnen, Pfirsiche, Aprikosen geschält,
zerteilt, Gemüse geschnitten bzw. gehobelt – manche Sorten wie
Birnen, Quitten, die meisten Gemüsesorten – mit Ausnahme von
Spargel und grünen Erbsen – vorgedämpft, damit man mehr in die
Gläser bringt. Beerensorten, Reineclauden, Mirabellen, Kirschen,
füllt man roh in die Gläser. Die Früchte übergießt man je nach
ihrem Säuregehalt mit einer Lösung von 150-300 g Zucker aus 1 Liter
Wasser. Das Einfüllen geschieht durch einen dafür bestimmten weiten
Trichter mit einem Holz- oder Silberlöffel und zwar ziemlich fest.
Die Gläser dürfen nur bis zwei fingerbreit unter den Rand gefüllt
werden. Glasrand, Deckel und Gummiring müssen peinlichst genau
getrocknet werden, ehe das Glas geschlossen und unter
Federdruck gesetzt wird. Die Federn müssen zwar straff aber
nicht zu fest gespannt werden, so daß beim Erhitzen die Luft
entweichen kann, wodurch ein luftverdünnter Raum entsteht, denn nur
dann preßt der äußere Luftdruck den Deckel so fest, daß er ohne
Klammer hält und keine Bakterien eindringen können.

		Es wird nun kaltes Wasser in den Sterilisiertopf gefüllt – bei
alten Systemen bis zur Höhe, in der die Gläser [bookmark: page227] gefüllt sind, beim
Bade-Duplex nur eine Hand hoch, gleich drei Liter und dieses
zum Kochen bzw. zu der zur Entkeimung erforderlichen Temperatur
(siehe Tabelle) gebracht. Die Dauer der Entkeimung wird erst von
dem Zeitpunkt der Erreichung dieser Temperatur an gerechnet. Den
Siedepunkt zeigt das Dampfventil von selbst an. Nach beendeter
Entkeimung lüftet man den Deckel, läßt die stärkste Hitze
entweichen, nimmt das Gestell mit den Gläsern vorsichtig heraus und
stellt es zum langsamen Abkühlen in eine zuggeschützte Ecke. Erst
wenn die Gläser ganz kalt geworden sind, entfernt man die
Klammern.

		Früchte werden nur einmal entkeimt. Alle Gemüsesorten müssen
nach 24-48 Stunden noch ein zweites Mal ½ Stunde, Pilze 1
Stunde auf 100° erhitzt werden. Die Gläser werden in einem
trockenen, frostfreien, dunklen Raum, am besten in einem hierzu
bestimmten Schrank, worin sie vor Staub geschützt sind, aufbewahrt.
In den ersten Wochen muß man öfter nachsehen, ob die Deckel noch
fest sitzen. Ist dies nicht der Fall, so muß man das Entkeimen
sofort wiederholen. [bookmark: page228]

		XXIV.

12 Speisenfolgen für Festtafeln.

		1.

		Frisches Obst und Nüsse.

Rohgemüseplatte.

Spargel mit Butter.

Gebackene Reizker.

Italienischer Salat.

Grüner Salat.

Kastanienauflauf.

Gefüllte Ananas.

		2.

		Frisches Obst und Nüsse.

Rohgemüseplatte.

Belegte Brötchen.

Artischocken mit Kapern.

Grüner Salat.

Orangensouflée.

Bananen mit Schlagrahm.

		3.

		Frisches Obst und Nüsse.

Rohgemüseplatte.

Gebackene Schwarzwurzeln.

Remouladentunke.

Pilzauflauf.

Grüner Salat.

Karamelpudding.

Aprikosencreme.

		4.

		Erdbeerkaltschale.

Rohgemüseplatte.

Verzierte Schüssel.

Gebackene Tomaten.

Grüner Salat.

Kalter Kabinettpudding.

		5.

		Frisches Obst und Nüsse.

Rohgemüseplatte.

Spargel in holländischer Tunke.

Pilzpastetchen.

Grüner Salat.

Flaumbisquit mit Aprikosentunke.

Kastanienberg mit Schlagrahm.

		6.

		Frisches Obst und Nüsse.

Rohgemüseplatte.

Gebackener Blumenkohl.

Junge Zuckererbsen.

Grüner Salat.

Aprikosenauflauf.

Kaffeecreme. [bookmark: page229]

		7.

		Frisches Obst und Nüsse.

Gefüllte Mayonnaisetomaten.

Wirsingbombe.

Grüner Salat.

Mandelpudding.

Creme Nesselrode.

		8.

		Frisches Obst und Nüsse.

Rohgemüseplatte.

Dolmades.

Tomatentunke.

Grüner Salat.

Nußpudding.

Stachelbeercreme.

		9.

		Frisches Obst und Nüsse.

Rohgemüseplatte.

Feines Mischgericht.

Straußeneier.

Grüner Salat.

Bisquitrolle.

Kastaniencreme.

		10.

		Frisches Obst und Nüsse.

Rohgemüseplatte.

Feiner Risotto.

Gebackene gefüllte Tomaten.

Grüner Salat.

Salzburger Nockerl.

Pfirsich-Charlotte.

		11.

		Frisches Obst und Nüsse.

Rohgemüseplatte.

Feines Frikassee.

Pommes frites.

Grüner Salat.

Cremeauflauf.

Erdbeerbombe.

		12.

		Frisches Obst und Nüsse.

Rohgemüseplatte.

Pilzragout.

Gebackene Möhren.

Bunter Salat.

Aprikosenreis mit Schlagrahm. [bookmark: page230]

		XXV.

Speisenfolgen für je 1 Woche für den bürgerlichen Tisch.

		(Die Speisenfolgen für den Sonntag sind so
gewählt, daß die Hausfrau am Sonntag nicht zu kochen braucht.)

		Frühling

		Montag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Karotten, Fenchelscheiben, Rapünzchen,

Gefüllte Zwiebeln mit Kartoffelbrei,

Grüner Salat,

Grießstrudel mit Pflaumenmus.

		Dienstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Rote Rüben, Blumenkohl, Löwenzahn,

Spinat mit panierten Kartoffeln,

Grüner Salat,

Nußnudeln mit Schaum.

		Mittwoch

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Kohlrabi, Tomaten, Kresse,

Leipziger Allerlei mit Kartoffelrissole,

Grüner Salat,

Wespennester.

		Donnerstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Spinat mit Zwiebeln, Radieschen,

Gurkenragout mit Kartoffelklößen,

Grüner Salat,

Zitronenauflauf. [bookmark: page231]

		Freitag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Karotten, grüne Erbsen, Schafgarbe,

Kohlrabi auf Wiener Art mit Kartoffelkräpfchen,

Grüner Salat,

Scheiterhaufen.

		Samstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Petersilienwurzel, Radieschen, Sauerampfer,

Mangoldstiele mit Kartoffelschnee,

Grüner Salat,

Spritzstrauben mit Himbeersaft.

		Sonntag

		Erdbeerkaltschale,

Rohgemüseplatte: Tomaten, Kerbel,

Spargel mit Butter, Risotto (Kochkiste)

Grüner Salat,

Diplomatenpudding.

		*

		Sommer

		Montag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Junger Mais, Brunnenkresse,

Gefüllte Gurken und Käsekartoffeln,

Grüner Salat,

Aprikosenknödel.

		Dienstag

		Obstsalat,

Rohgemüseplatte: Gurken, Radieschen, Spinat,

Wachsbohnen, Omeletteröllchen,

Grüner Salat,

Kirschenschmarrn. [bookmark: page232]

		Mittwoch

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Kohlrabi, Fenchel, Tomaten,

Pilzragout mit Klößchen,

Grüner Salat,

Quarkauflauf.

		Donnerstag

		Johannisbeerkaltschale,

Rohgemüseplatte: junger Wirsing, Karotten, Tomaten,

Zuckerschoten mit Kartoffelkroketten,

Grüner Salat,

Aprikosenreis mit Schaum.

		Freitag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Gurken, rote Rüben, Sellerieblätter,

Prinzeßkartoffeln,

Grüner Salat,

Kirschenstrudel.

		Samstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Spinat, Lauch, Radieschen,

Steinpilze mit Semmelklößen,

Grüner Salat,

Rote Grütze von Johannisbeeren mit Vanilletunke.

		Sonntag

		Pfirsichkaltschale,

Rohgemüseplatte: Karotten mit jungen grünen Erbsen, Kresse,

Mayonnaisetomaten,

Blätterteigschnitten mit Pilzen gefüllt,

Grüner Salat,

Erdbeerbombe. [bookmark: page233]

		*

		Herbst

		Montag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Sellerie, Rotkraut, Brunnenkresse,

Gefüllter Krautkopf mit Dilltunke und Kartoffeln,

Grüner Salat,

Traubenstrudel.

		Dienstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Weißkraut, Rote Rüben, Selleriekraut,

Gebackene Reizker,

Grüner Salat,

Dampfnudeln mit Creme.

		Mittwoch

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Rotkraut, weiße Rüben, Tomaten,

Veget. Ragout mit Eierstich,

Grüner Salat,

Mannheimer Äpfel.

		Donnerstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Kürbis mit Karotten und Brunnenkresse,

Gefüllte Sellerie mit Bircher-Kartoffeln,

Grüner Salat,

Zwetschgenknödel.

		Freitag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Petersilienwurzel, Tomaten, Mangold,

Schwarzwurzeln, Kartoffelkruste,

Grüner Salat,

Topfenklöße mit Butter und Zwetschgenmus. [bookmark: page234]

		Samstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Sellerie, Tomaten, Champignons,

Pichelsteiner Gemüse,

Grüner Salat,

Zwetschgenstrudel.

		Sonntag

		Tutti frutti,

Rohgemüseplatte: Gefüllte Mayonnaise-Tomaten,

Straußeneier,

Grüner Salat,

Ananasreis.

		*

		Winter

		Montag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Gelbe Rüben, Fenchel, Rapünzchen,

Dolmades mit Kaperntunke,

Grüner Salat,

Kärntner Tascherln.

		Dienstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Apfelrettich, rote Rüben, Weißkraut,

Linsenragout, Savoyardenkartoffeln,

Grüner Salat,

Apfelstrudel.

		Mittwoch

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Schwarzwurzel, Blumenkohl, Rapünzchen,

Krautwickel, Kartoffelbrei,

Grüner Salat,

Zwieback-Pudding mit Quittensaft. [bookmark: page235]

		Donnerstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Sellerie, Rotkraut, Spinat,

Gedämpftes Weißkraut mit Tomaten, Kartoffelstrudel,

Grüner Salat,

Apfelschnee.

		Freitag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Rote Rüben, Zwiebeln, Rapünzchen,

Wirsingbombe mit Tomatentunke, Kartoffelschnee,

Grüner Salat,

Topfenstrudel.

		Samstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Gelbe Rüben, Rotkraut, Endivien,

Rosenkohl, Gefüllte Kartoffeln,

Grüner Salat,

Reisauflauf mit Aprikosentunke.

		Sonntag

		Apfel- und Dattelspeise,

Rohgemüseplatte: Blumenkohl, Tomaten, Endivien,

Straußeneier in Remouladentunke,

Grüner Salat,

Kastanienberg mit Schlagrahm. [bookmark: page236]

		XXVI.

Speisenfolgen für je 1 Woche für einfachste Verhältnisse.

		Frühling

		Montag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Karotten und Rapünzchen,

Spinatblätter, Reis (Kochkiste)

Grüner Salat.

		Dienstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Rote Rüben, Löwenzahn,

Kartoffelrissole,

Grüner Salat.

		Mittwoch

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Kohlrabi, Kresse,

Linsenragout, Kartoffelklöße,

Grüner Salat.

		Donnerstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Spinat mit Zwiebeln, Radieschen,

Kohlrabi mit Käsekartoffeln,

Grüner Salat.

		Freitag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Karotten, Schafgarbe,

Mangoldstiele, Serviettenkloß,

Grüner Salat. [bookmark: page237]

		Samstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Radieschen, Löwenzahn,

Kartoffelklöße mit Sauerampfertunke,

Grüner Salat.

		Sonntag

		Erdbeerkaltschale,

Rohgemüseplatte: Tomaten, Brunnenkresse,

Zuckerschoten, Risotto (Kochkiste),

Götterspeise.

		*

		Sommer

		Montag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Gurken, Kresse,

Steinpilze mit Semmelklößen,

Grüner Salat.

		Dienstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Spinat mit Zwiebel, Radieschen,

Grüne Bohnen, Kartoffelgnocchi, Gurken-Salat.

		Mittwoch

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Wirsing, Karotten,

Gedämpfte Tomaten, Spaghetti mit Käse,

Grüner Salat.

		Donnerstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Kohlrabi, Tomaten,

Gurkenragout, Grießklöße,

Grüner Salat.

		Freitag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Gurken, Sellerieblätter,

Rehlinge mit Rahmtunke, Spätzle,

Grüner Salat. [bookmark: page238]

		Samstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Rote Rüben, Lauch,

Pilzomelette,

Grüner Salat.

		Sonntag

		Johannisbeerkaltschale,

Rohgemüseplatte: Tomaten, grüne Erbsen,

Russische Eier,

Grüner Salat,

Früchtereis.

		*

		Herbst

		Montag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Sellerie, Rotkraut,

Gedämpftes Weißkraut mit Tomaten, Makkaroni mit Käse,

Grüner Salat.

		Dienstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Weißkraut, rote Rüben,

Rosenkohl, Bircherkartoffel,

Grüner Salat.

		Mittwoch

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Tomaten, Brunnenkresse,

Majorankartoffeln, roter Rübensalat,

Grüner Salat.

		Donnerstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Karotten, grüner Salat,

Hefenklöße mit Quittentunke. [bookmark: page239]

		Freitag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Apfelmeerrettich, Tomaten,

Gefüllter Kohlkopf, Kartoffelschnee,

Grüner Salat.

		Samstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Rote Rüben, Wirsing,

Kartoffelpudding mit Tomatentunke,

Grüner Salat.

		Sonntag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Tomaten, gefüllte Eier, grüner Salat,

Veget. Braten, Reis (Kochkiste),

Birnen mit Mondamincreme.

		*

		Winter

		Montag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Gelbe Rüben, Rapünzchen,

Sauerkraut mit Erbsenbrei, Kartoffelrissole.

		Dienstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Rote Rüben, Weißkraut,

Käsekartoffeln,

Grüner Salat.

		Mittwoch

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Sellerie, Rotkraut,

Grüner Salat,

Reisschmarren mit Apfelmus.

		Donnerstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Gelbe Rüben, Endivien,

Königsberger Klops, Kartoffel- und Selleriesalat. [bookmark: page240]

		Freitag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Wirsing, rote Rüben,

Grüner Salat,

Topfenklöße mit Pflaumenmus.

		Samstag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Apfelmeerrettich,

Rotkraut, weiße Bohnen, Kartoffel,

Grüner Salat.

		Sonntag

		Frisches Obst und Nüsse,

Rohgemüseplatte: Karotten, Rapünzchen,

Frikassee mit Klößchen,

Orangenflammeri.
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