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		[Vorworte]

		Vorwort zur ersten Auflage.

		Nicht jede Frau Meisterin hat immer Zeit und Lust, aus dem
umfangreichen Ballast, mit welchem die meisten der vorhandenen
Kochbücher ausgestattet sind, das für sie passende herauszusuchen,
um für die täglich wiederkehrenden Fragen: »Was soll ich kochen?«
und »Wie soll ich es kochen?« die rechte Antwort zu finden.

		Um jeder Hausfrau sowie all denen, welche Hausfrauen werden
wollen, und all denen, deren Beruf es ist, in der Küche für das
Wohlbefinden aller Hausgenossen zu sorgen, einen zuverlässigen
treuen Berater für den einfachen täglichen Familientisch, aber auch
für den reicher ausgestatteten Tisch an Tagen, wo die Familie zu
frohen Festen sich versammelt, auf den Weg zu geben, ist dieses
Kochbuch von dem Küchenmeister Eugen Brunfaut aus dem
reichen Schatz seiner Erfahrungen geschrieben worden. Der Name
»Brunfaut« gibt die sichere Gewähr, daß in diesem Buch etwas
Gediegenes geboten wird.

		 

		Vorwort zur zweiten Auflage.

		Wohl noch niemals hat ein Kochbuch einen so großartigen Erfolg
gehabt wie das Kochbuch für das deutsche Fleischerhaus von dem
Meister der Kochkunst Eugen Brunfaut. In noch nicht einem
halben Jahre ist die ganze erste Auflage des Buches, die 5000
Exemplare stark war, vergriffen, und unzählig sind die begeisterten
Anerkennungen, die uns über die Nützlichkeit und Vortrefflichkeit
des Werkes zugegangen sind. Es erfüllt uns mit großer Genugtuung,
daß so rasch eine neue Auflage notwendig geworden ist. Wir geleiten
die zweite Auflage, die 10 000 Exemplare stark ist, mit dem
Wunsche und der wohlberechtigten Hoffnung, daß das Buch den
Meisterhäusern weiter große und gute Dienste leisten werde.

		Allgemeine Fleischer-Zeitung.
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		Vorwort zur dritten Auflage.

		In noch nicht ganz zwei Jahren haben 15 000 Exemplare dieses
Buches ihren Weg in ebensoviele Familien genommen und immer wieder
gehen neue Bestellungen in großer Zahl ein. Unendlich viele
Empfänger haben Worte rückhaltloser Anerkennung über den
praktischen Wert und den großen Nutzen dieses Buches ausgesprochen.
Durch diese Tatsache ist unzweifelhaft der Beweis erbracht, daß mit
Herausgabe dieses Kochbuches für das deutsche Fleischerhaus einem
wirklichen Bedürfnis in vollkommener Weise entgegengekommen ist.
Jetzt erscheint, nachdem zwei Auflagen vergriffen sind, die dritte
Auflage.

		Möge auch diese dritte Auflage neue Freunde zu den vielen alten
Freunden finden, und ein lieber Gast und Berater in recht vielen
Fleischerhäusern sein!

		Allgemeine Fleischer-Zeitung.

Actien-Gesellschaft.
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		Suppen

		Klare Fleischbrühsuppen
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		Kraftbrühe (Bouillon).

		Eine gute Kraftbrühe richtig behandelt, ist für jedermann eine
angenehme Kost, und wird daher von Kranken wie Gesunden gern
verzehrt. Um nun eine solche in bester Weise herzustellen,
empfiehlt sich folgendes Rezept:

		Reste von Rindfleisch aus dem Laden, sowie auch frische
Markknochen werden sauber gewaschen und in einem emaillierten
Kochtopf zum Feuer gebracht. – Es empfiehlt sich, gleich das nötige
Salz hinzuzutun, weil alte Erfahrung zeitigt, daß die Kraft dadurch
mehr aus den Fleischteilen sowie aus den Markknochen herausgezogen
wird.

		Hat man Fleisch und Knochen nun zum Kochen gebracht und sauber
geschäumt, so tut man das Suppengemüse, welches aus Mohrrüben
(Möhren), Sellerie, Petersilienwurzel, Porree besteht, hinzu, und
läßt nun das Ganze recht langsam, damit die Kraftbrühe klar bleibt,
weichkochen. – Wünscht man, daß die Fleischbrühe eine bräunliche
Färbung haben soll, so nimmt man eine kleine Zwiebel, schneidet
dieselbe in der Mitte durch, läßt sie auf der heißen
Maschinenplatte dunkelbraun rösten und tut sie an die Kraftbrühe.
Etwas bequemer ist natürlich, wenn man zum Färben Zuckerkouleur
benutzt.

		 

		Kraftbrühe mit Reis.

		Man wäscht zu einer Suppe für 8 Personen 100 Gr. Reis in kaltem
Wasser recht rein, läßt ihn auf dem Feuer einmal aufkochen, spült
ihn ab, und verliest ihn. Der so gereinigte Reis wird nun mit Salz
und Kraftbrühe in einer [bookmark: page16] halben Stunde gargekocht (doch müssen die
einzelnen Körner ganz bleiben) und beim Anrichten in die Kraftbrühe
getan. Man kann auch noch Suppenkräuter in die Suppe geben, die man
folgendermaßen bereitet: Petersilie, Kerbel, Selleriekraut,
Portulak, Estragon und Sauerampferblätter werden grob gehackt und
entweder in kochendem Wasser ein paar mal aufgekocht und auf ein
Sieb gegossen, oder in etwas Butter weichgeschwitzt und beim
Anrichten in die Suppe getan.

		 

		Juliennesuppe.

		Man schneidet ½ Staude Sellerie, 1 Petersilienwurzel, 1 Porree
und 2 Mohrrüben in feine 2 Ztm. lange Fäden. Das Ganze tut man mit
einem Stück frischer Butter in eine Kasserolle und läßt es langsam
schwitzen. Dann tut man noch etwas feingeschnittenen Kopfsalat und
Sauerampfer dazu, läßt beides noch kurze Zeit mitbraten, füllt 3
Ltr. Kraftbrühe auf und läßt diese an der Seite des Feuers langsam
kochen. Nachdem das Fett etwas abgeschöpft ist, gießt man die Suppe
in die Terrine.

		 

		Kraftbrühe mit Nudeln.

		Hierzu bedient man sich gewöhnlich der allerleichtesten
Fleischbrühen, welchen man mittels aller von der Jahreszeit
gebotenen Wurzeln und Kräuter einen würzigen Geschmack gibt, indem
man dieselben klein schneidet, mit einem Stückchen Butter oder
sonstigem vom Rindfleisch abgeschöpftem Fett gelb und weich dämpft,
mit der Brühe auffüllt, und nach dem es gehörig mit Salz
abgeschmeckt, durch ein Brühsieb in eine Kasserolle gießt, worauf
man die vorher weichgekochten Nudeln langsam mit einer Gabel
dazugibt.

		 

		Kraftbrühe mit Gries.

		Hat man ungefähr 2-3 Ltr. Kraftbrühe in einer Kasserolle siedend
gemacht, rührt man ½ Pfd. Gries langsam in dieselbe und läßt sie
damit eine halbe, womöglich dreiviertel Stunden langsam
weiterkochen, damit der Gries gehörig ausquelle und [bookmark: page17] richtig gar wird, was für
Kinder und Kranke, welchen man gewöhnlich diese Suppe gibt,
vorzugsweise nötig ist und von den Ärzten empfohlen wird. Zu dieser
Suppe nimmt man auch nicht den ganz feinen sogenannten Wiener
Gries, sondern die unmittelbar darauffolgende Sorte.

		Gebundene Kraftbrühsuppen.

		Diese durch Abquirlen oder Abziehen mit Eidottern oder Mehl,
oder dem Mehlstoff von Hülsenfrüchten seimig gemachten Suppen
bedürfen keiner so kräftigen Fleischbrühe wie die klaren Suppen, da
sie namentlich durch die Bindung mit Eidottern doch sehr nahrhaft
und wohlschmeckend ausfallen und auch ein einladendes Aussehen
gewinnen. Bindet man die Suppen mit so viel Eidottern, daß sie
seimig werden, so bedarf es eigentlich keines Zusatzes von Mehl, da
aber die Bindung von Ei ohne einen Zusatz von Mehl in der Suppe
sehr leicht gerinnt, so gibt man aus diesem Grunde, und freilich
auch oft der Ersparnis von Eiern halber, einer jeden Suppe, welche
man mit Eiern binden will, einen sei es auch noch so geringen
Zusatz von Mehl. Erhöht wird die Schmackhaftigkeit solcher Suppen
noch, wenn man ein wenig frische Butter und etwas Sahne zugleich
mit der Bindung von Eiern darunter gibt. Eine Anzahl der
nachfolgenden Suppen hingegen können auch ohne die vorgeschriebene
Bindung mit Eiern aufgetischt werden, je nachdem man mehr oder
weniger Wert auf das gute Aussehen legt oder sich mit geringen
Mitteln behelfen muß.

		 

		Kraftbrühe mit Fadennudeln.

		Die Fadennudeln bricht man einige Male durch, kocht sie etwas in
siedendem, gesalzenem Wasser, und nachdem sie rein abgelaufen, in
siedender Kraftbrühe vollends weich. Jede Gattung der verschiedenen
Fassonnudeln muß zuerst in Wasser abgekocht werden, damit sich der
saure und öfter unangenehme Geschmack verliert. [bookmark: page18]

		 

		Suppe von Kalbshessen.

		Die Kalbshessen werden der Quere nach in Stücke gehauen, mit dem
nötigen Wasser zum Feuer gesetzt und abgeschäumt, dann tut man Salz
und Wurzelwerk hinzu. Nachdem die Suppe genügende Zeit gekocht,
nimmt man die Kalbshessen heraus, gießt die Kraftbrühe durch, kocht
darin einige Hände voll Reis weich, legt alsdann das Fleisch
kleingeschnitten in die Terrine und gießt die Suppe darüber.

		 

		Legierte Graupensuppe.

		Man wäscht 250 Gr. Mittelgraupen gut ab und setzt sie mit
Kraftbrühe zum Feuer, um sie unter öfterem Umrühren gar zu kochen,
wozu ungefähr 2-2½ Stunden gehören. Wenn die Graupen ordentlich
weich sind, schlägt man 4 bis 5 Eigelb in einen kleinen Napf,
quirlt sie mit ¼ Ltr. Sahne klar und gießt sie durch ein feines
Sieb an die Suppe, die natürlich nicht mehr kochen darf, da die
Eier sonst gerinnen, gibt ein Stück Butter an die Suppe und
serviert sie mit kleinen in Butter braun gebratenen
Semmelkroutons.

		 

		Bohnensuppe.

		Man haut etwa 1 Pfd. einer Hammelbrust in Stücke und kocht diese
mit Wurzeln, wie das Rindfleisch weich. Unterdessen kocht man auch
ein entsprechendes Quantum weiße Bohnen in Wasser halb gar, gießt
letzteres dann ab und statt dessen die Hammelfleischbrühe darüber
und läßt sie in dieser weichkochen. Jetzt werden die Bohnen bis
ungefähr auf ein Drittel, welche man ganz läßt, fein gerieben und
durch den Durchschlag gerührt, die ganz gelassenen Bohnen
dazugetan, die Stücke Hammelfleisch in die Terrine gelegt, die
Bohnensuppe darübergegossen und zu Tisch gegeben. Man kann auch zu
diesem Gericht die im Laden übriggebliebenen Reste von
Hammelfleisch verwenden. [bookmark: page19]

		 

		Erbsensuppe.

		Man kocht gepökelte Schweineohren oder sonstige Stücke
Pökelfleisch in Wasser weich und schneidet es in 2 Ztm. lange
Stücke oder feine Streifen. Dann werden Erbsen mit Wurzelwerk und
Zwiebeln gargekocht, durchgestrichen und mit Kraftbrühe verdünnt.
Nachdem die Suppe gekocht hat, tut man ein Stück Butter, das
geschnittene Schweineohr oder das Pökelfleisch und gebratene
Semmelkroutons hinein. Man achte darauf, daß die Suppe genügend
gesalzen ist.

		 

		Mehlsuppe.

		Hierzu nimmt man das Gelbe vom Ei, etwas Mehl, Wasser, Butter
und Salz, quirlt alles ein, und zwar kalt, setzt es aufs Feuer,
läßt es kochen und richtet die nun fertige Suppe mit Zucker und
Zimmt bestreut an. Man kann die Suppe auch so machen, daß man das
Wasser bloß mit Butter und Salz aufsetzt, das Gelbe vom Ei mit Mehl
quirlt und das kochende Wasser damit absprudelt, auch allenfalls
geröstete Semmelscheiben hineingibt.

		 

		Suppe à la
Reine.

		Etwas Kalbfleisch und Rindfleisch und ein altes Huhn wird zu
Kraftbrühe gekocht. Ist das Huhn gar, nimmt man es heraus, zieht
die Haut ab und schneidet das ganze Fleisch davon ab. Darauf kocht
man 125 Gr. Reis recht weich, stößt das Hühnerfleisch mit dem Reis
recht fein, gibt 4-5 Eigelb dazu und 2/10 Ltr. Sahne und streicht
das Püree durch ein feines Sieb. Einige Zeit vor dem Anrichten
rührt man das Püree langsam mit der heißen Kraftbrühe klar, gibt
ein Stück gute Butter hinein, schmeckt die Suppe gehörig ab und
serviert.

		 

		Taubensuppe.

		Hat man 3-4 Tauben gesengt und ausgenommen, brate man sie in
einer Kasserolle mit etwas Butter auf schnellem Feuer an, gibt
soviel Wasser oder Kraftbrühe hinzu, [bookmark: page20] als zur Suppe nötig ist, fügt eine
Zwiebel oder in Scheiben geschnittenes Wurzelwerk dazu, schäumt die
Suppe ordentlich aus und läßt die Tauben langsam weichkochen.
Sobald diese weich sind, schneidet man sie in zwei Teile und
entfernt alle Knochen, gießt die Suppe durch ein feines Sieb in
eine andere Kasserolle, kocht darin etwas Fadennudeln weich und
gibt die Suppe über die Taubenstücke.

		 

		Ochsenschwanzsuppe.

		Nachdem man 2 mittelgroße Ochsenschwänze in Stücke geschnitten
hat, wäscht man dieselben gut ab, kocht sie dann in Salzwasser
einmal über, kühlt sie ab und legt sie in eine Kasserolle, deren
Boden mit geschnittenem Wurzelwerk und Zwiebeln, einigen Scheiben
rohen Schinken, einigen Pfefferkörnern, 1 Lorbeerblatt und etwas
Thymian bedeckt ist. Nun läßt man die Ochsenschwänze etwas
anbraten, gießt 1 Glas Madeira und 3 Ltr. Kraftbrühe dazu, schäumt
die Suppe gehörig ab und läßt sie langsam kochen, bis das Fleisch
weich ist. Darauf gießt man die Suppe durch ein feines Sieb,
entfettet dieselbe, gibt einige Löffel weichgekochter Graupen und
in kleine Würfel geschnittenes, in Salzwasser weichgekochtes
Wurzelwerk hinein, schmeckt sie gehörig ab und gibt das Fleisch
extra auf einer Schüssel dazu.

		 

		Rebhühnersuppe.

		Man bratet 2 Rebhühner und nachdem sie erkaltet sind, löst man
alles Fleisch ab. Nachdem man die Haut abgezogen, stößt man das
Fleisch mit etwas Kraftbrühe fein und streicht das Püree durch ein
feines Sieb. Während der Zeit schwitzt man Butter und Mehl
hellgelb, füllt soviel Kraftbrühe als zur Suppe nötig ist auf,
gibt, wenn die Suppe kocht, die Knochen der Rebhühner, 1 Glas
Madeira und 1 Glas Weißwein hinein und läßt die Suppe 1½ Stunde
langsam kochen, dann nimmt man den Schaum ab, gießt [bookmark: page21] die Suppe durch und
vermischt sie mit dem vorbereiteten Püree. Nachdem man noch eine
Prise Kayennepfeffer hinzugetan und die Suppe gehörig abgeschmeckt
hat, wird sie recht heiß serviert.

		 

		Wildpüreesuppe.

		Ein oder mehrere Reh- oder Hirschblätter brate man recht weich,
löst das Fleisch von den Knochen, stößt es mit etwas Kraftbrühe
recht fein, streicht es durch ein feines Sieb und stellt das so
gewonnene Püree an einen kühlen Ort. In einer Kasserolle bratet man
etwas Butter, geschnittenes Wurzelwerk, 1 Lorbeerblatt, etwas
Thymian, einige Pfefferkörner, einige Scheiben rohen Schinken an,
stäubt etwas Mehl darauf, tut die Knochen der Blätter und den in
Stücke geschlagenen Hals des Wildes dazu, füllt Wasser oder
Kraftbrühe auf, schäumt die Suppe ordentlich aus und läßt das Ganze
3-4 Stunden langsam kochen. Danach passiert man die Suppe durch ein
feines Tuch, schmeckt sie gehörig ab, vermischt sie mit dem
Wildpüree, tut ein Stück gute Butter und ein Glas Madeira
daran.

		 

		Falsche Schildkrötensuppe.

		Man löst einen halben, schön weißen, gebrühten Kalbskopf aus und
kocht ihn in Salzwasser, Zwiebeln, Gewürz und Essig gar. Dann macht
man von braunem Mehl und guter Kraftbrühe eine leicht gebundene
Suppe, fügt das nötige Salz, Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, etwas Thymian
und Basilikum hinzu und läßt sie an der Seite des Feuers langsam
garkochen, indem man Schaum und Fett sorgfältig abnimmt. Den
Kalbskopf schneidet man in 1 Ztm. große Würfel und stellt ihn in
einer Kasserolle warm. Von drei hartgekochten Eigelben, etwas Mehl,
Salz und einer Prise Kayennepfeffer macht man einen Teig und formt
von letzterem kleine, runde Klöße, die man in Salzwasser garkocht.
Ist die Suppe vollständig entfettet, so gießt man sie durch ein
[bookmark: page22] feines Sieb,
gießt eine halbe Flasche Madeira dazu, gibt wie eine Erbse groß
Kayennepfeffer, den Kalbskopf und die Klöße hinein und läßt sie
nochmals aufkochen, worauf man sie servieren kann.

		 

		Krebssuppe.

		Mit einer halben Flasche Weißwein, geschnittenem Wurzelwerk,
Zwiebeln, Salz und etwas Kraftbrühe kocht man 50-60 Krebse gar.
Gleichzeitig läßt man 125 Gr. Reis einige Male in Salzwasser
überkochen, spült ihn in kaltem Wasser ab und kocht ihn mit
Kraftbrühe weich. Sobald die Krebse gekocht sind, schüttet man sie
auf ein Sieb, hebt aber die Brühe, in der sie gekocht sind, auf.
Darauf bricht man die Schwänze aus, beputzt sie sauber und wäscht
sie in leichtem Salzwasser ab. Die größeren Scheeren werden
abgebrochen, um ebenfalls in die Suppe geworfen zu werden. Die
Krebsschalen werden recht fein gestoßen und dann im Mörser gut mit
dem Reis verrührt, sodaß alles eine Masse bildet und der Reis rosa
gefärbt erscheint; danach tut man die Krebsschalen in eine
Kasserolle, rührt sie erst mit der Krebsbrühe klar und fügt dann
soviel Kraftbrühe hinzu, als man zur Suppe nötig hat, läßt die
Suppe einige Male aufkochen und gießt sie durch ein feines Sieb.
Vor dem Servieren gibt man die ausgebrochenen Schwänze und die
Scheeren in die Suppe, verrührt noch ein gutes Stück Butter darin
und serviert. Man kann auch eine Garnitur von jungen Gemüsen
hineintun.

		 

		Linsensuppe.

		Es werden 1 Pfd. Linsen gut verlesen und in Salzwasser mit
Zwiebeln und Wurzelwerk langsam weichgekocht, dann auf ein Sieb
gegossen und wenn sie abgelaufen sind, durchgestrichen. Das Püree
verlängert man mit dem Linsenwasser und gibt soviel Fleischbrühe
als zur Suppe nötig ist dazu. Läßt die Suppe jetzt wieder
aufkochen, schäumt sie gehörig ab, gibt ein Stück gute Butter daran
und serviert sie mit kleinen in Butter braun gebratenen
Semmelkroutons. [bookmark: page23]

		 

		Einbrennsuppe.

		In einer Kasserolle macht man ¼ Pfd. Butter heiß, röstet darin 3
Löffel voll Mehl schön braun, gießt es mit 1 Ltr. siedendem Wasser
auf und tut etwas Salz und Kümmel, nach Belieben auch eine mit ein
paar Gewürznelken besteckte Zwiebel daran. Hat alles eine gute
halbe Stunde gekocht, gibt man die Suppe über würflig geschnittene
Semmel, welche auch vorher in Schmalz gebacken werden kann, zu
Tische.

		 

		Karottensuppe.

		In einer Kasserolle läßt man eine gehackte Zwiebel mit einem
Stück Butter schwitzen; fängt die Zwiebel an gelblich zu werden,
fügt man das Rote von einem Pfd. Karotten, etwas Salz, 1 Teelöfel
Zucker, 1 Löffel Kraftbrühe und 5-6 Kartoffeln dazu, deckt die
Kasserolle zu und läßt die Suppe langsam kochen. Wenn die Gemüse
weich sind, streicht man sie durch ein feines Sieb, verlängert das
Püree mit 1½-2 Ltr. Kraftbrühe, läßt die Suppe aufkochen und gibt
vor dem Anrichten ein Stück gute Butter hinein.

		 

		Tomatensuppe.

		Etwas Butter und Mehl wird geschwitzt und soviel Kraftbrühe
aufgefüllt, als man zur Suppe nötig hat, dann läßt man sie an der
Seite des Feuers langsam kochen. 6-8 Tomaten schneidet man durch,
drückt die Kerne aus und zerschneidet sie in Stücke, tut diese in
eine Kasserolle, fügt eine geschnittene Zwiebel, Wurzelwerk, Salz,
Pfeffer, 1 Lorbeerblatt und einige Stengel Petersilie und Thymian
hinzu, deckt die Kasserolle fest zu und läßt die Tomaten auf
gelindem Feuer kochen. Gießt sie auf ein Sieb zum ablaufen,
streicht das Püree durch und tut es in einen Napf. Sobald es
erkaltet ist, gibt man 4-5 Eigelb, sowie ein Stückchen Butter
hinein und rührt alles gut durch. Kurze [bookmark: page24] Zeit vor dem Servieren nimmt
man das Fett und den Schaum von der Suppe, zieht sie mit dem
Tomatenpüree ab und gießt sie durch ein feines Sieb in die
Suppenterrine.

		 

		Kerbelsuppe.

		Ein Stück Butter und einige Löffel Mehl schwitzt man gut durch,
füllt soviel Kraftbrühe als zur Suppe nötig ist auf, und läßt die
Suppe langsam an der Seite des Feuers ausschäumen. Währenddem hackt
man einige Hände voll frischen Kerbel recht fein, schwitzt ihn mit
etwas Butter und gibt die gut abgeschäumte Suppe durch ein feines
Sieb darüber, quirlt 4-5 Eigelb mit ¼ Ltr. Sahne klar, gießt sie
durch und bindet damit die Suppe, der man noch zum Schluß ein gutes
Stück Butter zufügt und sie mit in Butter braun gebratenen
Semmelkroutons serviert.

		 

		Kohlsuppe mit Speck.

		Man legt ein entsprechendes Stück mageren Speck 1 Stunde in
Wasser, wäscht ihn in lauwarmem Wasser ab, tut ihn in eine
Kasserolle mit 4-5 Ltr. Wasser und läßt ihn 1 Stunde lang kochen.
Alsdann fügt man 2 kleine in Viertel geschnittene Köpfe Kohl, 1
Zwiebel, 1 Porree, 2 große Mohrrüben, 1 weiße Rübe und einen Kopf
Sellerie, in große Würfel geschnitten, dazu, deckt die Kasserolle
fest zu und kocht sie 1½ Stunde lang. Nach dieser Zeit gibt man
noch einige Kartoffeln, in dicke Scheiben geschnitten, dazu. Wenn
die Gemüse gar sind, legt man sie in die Terrine mit einigen
Brodkrusten, gießt die Suppe darüber und richtet den Speck auf
einer Schüssel extra an.

		 

		Gebundene Reissuppe.

		In Salzwasser läßt man 100 Gr. Reis einige Male überkochen,
spült ihn dann mit kaltem Wasser tüchtig ab, tut ihn in eine
größere Kasserolle, gibt soviel Kraftbrühe als zur Suppe nötig ist
dazu und läßt den Reis langsam kochen. [bookmark: page25] Eine halbe Stunde vor dem Anrichten
gibt man gut geschälten, in 3 Ztm. lange Stücke geschnittenen
Spargel dazu. 4-5 Eigelb quirlt man in ¼ Ltr. Sahne klar, gießt sie
durch ein feines Sieb und zieht damit, wenn der Reis und der
Spargel weich sind, die Suppe ab, welcher man dann noch ein Stück
frische Butter hinzufügt.

		 

		Löffel-Erbsen.

		Man verliest die Erbsen am Abend und wässere sie ein; am
nächsten Tage gießt man sie ab und werden dieselben mit
Pökel-Schweine-Ohren und -Schnauzen, welche in Stücke gehauen sind,
sowie kleingeschnittenem Wurzelwerk und Zwiebeln langsam in Wasser
weichgekocht. Sind die Erbsen und das Fleisch weich, so tut man
noch Thymian und etwas Majoran hinzu, schmeckt sie noch mit dem
nötigen Salz ab und richtet alles zusammen in einer Suppenterrine
an.

		 

		Deutsche Zwiebelsuppe.

		Man röstet von 4-6 Zwiebeln, welche kleinwürflig geschnitten
sind, die Hälfte in ⅛ Pfd. Butter schön blaßgelb, nimmt außerdem
feingeschnittenes, gutes, aber nicht allzu dunkles Hausbrot hinzu,
kocht beides in Wasser mit gehörigem Salz und einigen Körnern
Pfeffer und englisch Gewürz ganz weich, rührt es durch einen
Durchschlag, gibt ein paar Löffel voll Sahne (süße oder saure)
dazu, röstet auch die übrige Hälfte Zwiebeln in ⅛ Pfd. Butter, gibt
sie ganz heiß in die Terrine und die Suppe darüber.

		 

		Zwiebelsuppe (französische).

		Man schneidet 5-6 große Zwiebeln in Scheiben und schwitzt sie in
einer Kasserolle mit Butter gelblich, bestreut sie mit 1-2 Eßlöffel
voll Mehl und füllt soviel Wasser auf, als man Suppe nötig hat, tut
Salz und Pfeffer hinzu und läßt die Zwiebeln langsam garkochen. 2-3
Weißbrote [bookmark: page26]
schneidet man in Scheiben, röstet sie und legt sie in die
Suppenterrine, gießt die Suppe darüber und schüttet noch einige
Hände voll geriebenen Parmesankäse hinein; nachdem alles gut
durchgerührt ist, wird serviert. So einfach und billig diese Suppe
herzustellen ist, so wohlschmeckend und wohltuend ist sie, und
empfehlen wir unseren geehrten Leserinnen einen Versuch zu
machen.

		 

		Blumenkohlsuppe.

		Butter und Mehl schwitzt man einige Minuten auf dem Feuer, ohne
daß es sich färbt, füllt soviel Kraftbrühe auf, als man zur Suppe
nötig hat und läßt diese an der Seite des Feuers langsam kochen.
Darauf putzt man einige Köpfe Blumenkohl recht sauber, kocht sie
einige Male in Salzwasser auf, gießt sie ab und dämpft den
Blumenkohl mit etwas Butter und Kraftbrühe vollständig weich,
streicht ihn dann durch ein feines Sieb und tut das Püree in eine
Kasserolle. Die Suppe wird abgefettet, mit 3-4 Eigelben und ¼ Ltr.
Sahne abgezogen, durch ein feines Sieb gegossen und langsam mit dem
Püree vermischt. Vorher hat man von einem Kopf Blumenkohl kleine
Stückchen geschnitten und kocht diese in Salzwasser weich, gießt
sie ab und gibt sie als Garnitur in die Suppe.

		 

		Sauerampfersuppe.

		Man streift ½ Pfd. Sauerampferblätter von den Stielen und hackt
sie klein. Genau so hackt man 1 oder 2 Köpfe Salat und eine Hand
voll Kerbel. Nachdem alles gehackt ist, gibt man 60 Gr. Butter in
eine Kasserolle und läßt den Sauerampfer langsam darin schwitzen.
Nach 10 Minuten gibt man soviel Kraftbrühe hinzu, wie man nötig hat
und läßt die Suppe langsam kochen. 4-5 Eigelbe schlägt man in einen
Napf, quirlt sie mit ¼ Ltr. Sahne klar und gießt sie durch ein
feines Sieb in einen anderen Napf, fügt 60 Gr. Butter in kleine
Stücken gepflückt bei und gießt kurz vor dem [bookmark: page27] Anrichten die Suppe langsam
dazu, um sie zu legieren, doch darf sie nachdem nicht mehr kochen,
selbst nicht zu heiß werden, da sonst die Eier gerinnen. Man gibt
in Butter braun gebratene Semmelkroutons dazu.

		 

		Bayrische Bauernsuppe.

		Von 4 Stück Milchbroten reibt man die äußere Rinde leicht ab,
schneidet die Brote in kleine Würfel, quirlt 6 Eier mit ⅛ Ltr.
Milch, gibt etwas Salz und Muskatnuß dazu, gießt es in einen Napf
über die Brote und läßt dieselben unter öfterem Umschütteln darin
weich werden. Sodann gibt man ein Stück Butter in eine Kasserolle,
tut, wenn diese heiß ist, die Brötchen hinein, wobei man sich
vorsieht, daß diese nicht zerrührt werden und backt sie auf einer
Seite gelb. Hierauf wird die Masse wie ein Eierkuchen umgestülpt,
mit noch etwas Butter auf der anderen Seite gleichfalls gelb
gebacken, dann mit daraufgegossener leichter Kraftbrühe aufgekocht
und ganz in die Terrine getan, sodaß die Stücke davon erst bei
Tisch mit einem Löffel abgestochen werden. Zu bemerken ist noch,
daß die Milchbrote frisch gebacken sein müssen.

		Bier-, Frucht- und Weinsuppen

		 

		Kirschsuppe.

		Hierzu nimmt man 4-6 Pfd. saure und 3-4 Pfd. schwarze süße
Kirschen, stößt sie samt den Steinen im Mörser und läßt sie mit 2
Ltr. Wasser, etwas Zitronenschale, Zimmt und Nelken mindestens ¾
Stunden langsam kochen, streicht dann alles durch ein feines Sieb
und setzt es mit dem nötigen Zucker noch einmal zum Feuer. Jetzt
rührt man einen Eßlöffel voll Kraftmehl mit ⅛ Ltr. Wein ab, gießt
es zu der kochenden Suppe und nimmt diese gleich danach vom Feuer,
damit sie aufhöre zu kochen. Es bleibt sich gleich ob man die
Suppe, zu der man passende Klößchen, Zwiebacke oder Kroutons gibt,
von frischen oder getrockneten Kirschen macht; im ersteren Falle
kann man sie auch kalt auftragen. [bookmark: page28]

		 

		Apfelsuppe (vorzüglich für Kranke
geeignet).

		Man nimmt hierzu sauere Äpfel, die man geschält und zerschnitten
mit Zwieback oder Semmel und mit Zitronenscheiben in Wasser ganz
weichkocht, dann durch ein Sieb streicht, nochmals mit einer Prise
Salz, etwas Wein und dem nötigen Zucker durchkocht, zuletzt mit
Eidotter und Zimmt abrührt und so anrichtet.

		 

		Apfelsuppe (auf andere Art).

		Hat man zu 1 Ltr. Suppe 2 Pfd. gute Äpfel ungeschält in Stücke
geschnitten, läßt man sie mit etwas Kaneel, Zitronenschale und
einem eigroßen Stückchen frischer Butter ganz weich kochen,
passiert sie dann durch ein feines Sieb und bringt sie mit Zucker
abermals zum kochen. Sodann verrührt man ⅛ Ltr. weißen Wein mit
einem Teelöffel voll Kraftmehl und zwei Eidottern, bindet damit die
Suppe und gibt dieselbe sogleich in die Terrine.

		 

		Legierte Weinsuppe.

		Man mischt Weißwein mit Wasser und bringt es zum Feuer, tut
etwas Zimmt, Zucker und Zitronenschale hinzu und läßt ihn
aufkochen. 3-4 Eigelbe werden mit Wein und Kartoffelmehl klar
gerührt, mit der Suppe vermischt und durch ein feines Sieb in die
Terrine gegossen. Zur Suppe gibt man geröstete Zwiebackscheiben
oder Biskuits.

		 

		Pflaumensuppe.

		3-4 Pfd. frische Pflaumen gibt man in kochendes Wasser und läßt
sie darin solange, bis man ohne Schwierigkeit die Haut davon
abziehen kann. Hieraus werden die abgehäuteten Pflaumen, nachdem
man die Steine herausgenommen hat, mit 2 Ltr. Wasser, dem nötigen
Zucker, etwas ganzem Kaneel und Zitronenschale, nebst einem
eigroßen Stück frischer Butter in einer Kasserolle zu Mus verkocht,
[bookmark: page29] dann
durch ein Haarsieb gestrichen und mit etwas Zitronensaft und
Kartoffelmehl seimig gemacht, worauf man die Suppe über passende
Klöße oder dergleichen in die Terrine und entweder warm oder kalt
zu Tische gibt.

		 

		Weinkalteschale.

		Man reibt die Schale einer Apfelsine und Zitrone auf ½ Pfd.
Zucker ab, legt ihn in eine Terrine und gießt eine Flasche Weißwein
und eine Flasche Wasser darüber, drückt den Saft der Apfelsine
sowie der Zitrone durch ein Sieb dazu, stellt die Terrine in Eis
und gibt noch 1 Pfd. gut gewaschene Walderdbeeren hinein und kurz
vor dem Servieren einige Löffel-Biskuits.

		 

		Bierkalteschale.

		Recht gutes, nicht saueres Weißbier macht man süß und tut
reingewaschene, in Wasser und Zucker ausgequollene Korinten,
geriebenes Schwarzbrot, Zitronenzucker und eine in feine Scheiben
geschnittene Zitrone hinein, stellt die Kalteschale auf Eis oder in
einen kühlen Keller und läßt sie recht kalt werden. Die
Zitronenscheiben müssen von den Kernen und der bittern gelben
Schale befreit werden, da sonst die Kalteschale bei längerem Stehen
leicht einen bitteren Geschmack annimmt.

		 

		Besingsuppe.

		3 Pfd. Besinge werden gereinigt, gewaschen und dann mit Zimmt
und Zitronenschale in 1½ Ltr. Wasser gargekocht und
durchgestrichen. Darauf werden sie mit dem nötigen Zucker gesüßt
und mit geröstetem Zwieback angerichtet. Die Suppe kann man auch
servieren, ohne sie durchzustreichen.

		 

		Himbeersuppe.

		Man wäscht 2-4. Pfd. Himbeeren in kaltem Wasser schnell ab, läßt
sie hieraus mit ⅜ Pfd. Zucker, 1¼ Ltr. Wasser und [bookmark: page30] etwas geröstetem Biskuit
5 Minuten lang kochen, streicht dann alles durch ein Haarsieb und
gibt die nun fertige Suppe entweder kalt oder mit kleinen, runden
Zuckerbrötchen zu Tisch.

		 

		Biersuppe.

		Mit Zimmt, Zitronenschale und etwas Zucker läßt man 1 Ltr. Weiß-
oder Braunbier aufkochen. In einem Napf quirlt man 4-5 Eigelbe mit
einigen Löffeln Sahne klar, zieht die Suppe damit ab und gießt sie
durch ein feines Sieb über geröstete Weißbrotscheiben.

		 

		Semmelsuppe.

		Milchbrot oder Semmel schneidet man in Scheiben, setzt sie mit
dem nötigen Wasser zu Feuer, läßt sie zerkochen und streicht sie
durch ein Sieb. Dann tut man ein Stück Butter und etwas Salz dazu
und zieht die Suppe mit einigen Eigelben ab.

		 

		Kalte Schokoladensuppe mit Schneeklößchen.

		Man läßt 1¾ Ltr. Milch mit einer halben Stange Vanille kochen,
macht die Schneeklöße, läßt sie in der kochenden Milch gar werden,
nimmt sie mit dem Schaumlöffel heraus und läßt sie erkalten. Nun
schüttet man 200 Gr. geriebene Schokolade in die Milch, kocht sie
auf und legiert sie, nachdem man die Vanille herausgenommen, mit
den Eigelben. In die erkaltete Suppe richtet man dann die
Schneeklöße an.

		 

		Kalte Vanillen-Milch.

		2¼ Ltr. Milch läßt man mit einer Stange Vanille und 200 Gr.
Zucker aufkochen und zugedeckt eine Zeitlang an der Seite des
Feuers stehen, rührt 4 Eidotter mit etwas kalter Milch klar, zieht
damit die Milch, die man nochmals aufgekocht hat, ab und gießt sie
durch ein Sieb. Sobald sie recht kalt geworden ist, gibt man sie
mit gerösteten Zwiebackscheiben oder Biskuits zu Tisch. [bookmark: page31]

	
		
		Fische

		[bookmark: page32] [bookmark: page33]

		 

		Bierkarpfen.

		Den Karpfen tötet man durch einen Schlag auf den Kopf, sticht
ihn dicht an den Kiefern und fängt das Blut mit Essig auf. Dann
schuppt man den Fisch, nimmt ihn aus, wäscht ihn rein aus und
schneidet ihn in Stücke. Die Milch oder den Rogen wäscht man
gleichfalls sauber ab. Jetzt bedeckt man den Boden einer Kasserolle
mit in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, streut Pfeffer, Gewürz,
Lorbeerblätter und Nelken darüber, legt den Fisch darauf, sowie ein
Stück Pfefferkuchen, streut das nötige Salz darüber, fügt noch
einige Zitronenscheiben dazu und gießt soviel Bier, halb Braun- und
halb Weißbier darüber, daß der Fisch bedeckt ist. Nun läßt man ihn
auf starkem Feuer kurz einkochen, wobei man ihn durch öfteres
Schütteln vor dem Ansetzen bewahrt, tut noch ein Stück Butter, die
man, falls die Sauce nicht seimig genug wäre, mit etwas Mehl
durchknetet, sowie das aufgefangene Blut hinzu, läßt den Fisch noch
einige Minuten kochen und richtet ihn an.

		 

		Polnische Karpfen.

		Einen Karpfen schuppt man ab und nimmt ihn behutsam aus. Das
Blut ist vorher aufgefangen und mit Essig vermischt. Dann wird der
Fisch in Stücke geschnitten und mit Zwiebeln, Gewürz, Pfeffer,
Nelken und einigen Lorbeerblättern sowie einem Stück Schwarzbrot
oder Pfefferkuchen in eine Kasserolle gelegt. Obenauf legt man
Zitronenscheiben, tut noch etwas Salz daran, und gießt dann soviel
Rotwein [bookmark: page34]
darauf, daß der Fisch damit bedeckt ist; dann läßt man ihn auf
starkem Feuer ½ Stunde lang bei öfterem Schütteln der Kasserolle
kurz einkochen. Hierauf tut man etwas Butter, mit einigen Löffeln
Mehl durchknetet, sowie von dem aufgefangenen Blute daran, läßt
alles noch einige Zeit kochen, damit die Sauce schön seimig
wird.

		 

		Blauer Karpfen.

		Zum Blausieden nimmt man vorzugsweise den sogenannten Spiegel-
oder Lederkarpfen. Ist derselbe ausgenommen und innen rein
gewaschen, wird er entweder ganz oder in Stücke geschnitten, mit
heißem Essig begossen, in den kochenden Fischsud gelegt und ¼
Stunde oder noch länger, je nachdem die Größe des Karpfens ist,
sehr langsam gekocht. Hierauf wird er auf einer mit einer Serviette
belegten Schüssel angerichtet und mit ganzer Petersilie oder
geschabtem Meerrettich umkränzt. Eine Buttersauce wird extra dazu
gegeben.

		Die zum Blaukochen bestimmten Fische werden nie geschuppt und
müssen so wenig wie möglich äußerlich gewaschen und kaum mit der
Hand berührt werden, denn nur der Schleim, der den Fischen
anhaftet, bringt im Kochen das schöne Blau hervor, während, wenn
der Schleim abgewischt ist, der Fisch unmöglich blau werden
kann.

		 

		Bleie in Bier.

		Diese Fische kocht man wie »Aal in Bier«, jedoch werden sie
vorher geschuppt, ½ Stunde gesalzen und nur ¼ Stunde gekocht.

		 

		Grüner Hecht.

		Ein Hecht von 3-4 Pfd. wird geschuppt, ausgenommen, gewaschen
und in handbreite Stücke geschnitten. Dann legt man ihn in eine mit
Butter ausgestrichene Kasserolle, fügt [bookmark: page35] kleingeschnittenes Wurzelwerk,
Zwiebeln, einige Pfefferkörner, Salz und Lorbeerblätter hinzu,
gießt soviel Wasser auf, daß der Hecht davon bedeckt ist und läßt
ihn darin in 20-25 Minuten garkochen. Alsdann richtet man den Hecht
an, kocht die Brühe mit einem Stück mit Mehl durchkneteter Butter
seimig, gießt sie durch ein feines Sieb, fügt feingehackte
Petersilie hinzu, gießt etwas Sauce über den Fisch und den Rest in
eine Sauciere. Zum Fisch gibt man in Salzwasser gekochte
Kartoffeln.

		 

		Gebratene Hechte.

		Man nimmt kleine Hechte von ½-¾ Pfd. das Stück, diese werden
sauber ausgenommen, geschuppt, die Kiemen ausgeschnitten, gewaschen
und nachdem man die Flossen gestutzt und auf dem Rücken einige
Einschnitte gemacht hat, gesalzen. Nach einer Stunde trocknet man
sie mit einem reinen Tuch ab, wälzt sie in Mehl, paniert sie mit Ei
und geriebener Semmel und bratet sie in Butter oder Schmalz von
allen Seiten braun.

		 

		Gebratener Hecht mit saurem Rahm.

		Nachdem der Hecht geschuppt, ausgenommen und ausgewaschen ist,
wird er in passende Stücke geschnitten, in eine flache Kasserolle
oder Bratpfanne gelegt, mit einem Lorbeerblatt, einigen Zwiebeln
und dem erforderlichen Salz gewürzt; sind es 3 Pfd. Hecht, so tut
man ein Stück Butter und ein viertel Liter sauren Rahm hinzu.
Hierauf wird der Hecht im heißen Ofen ungefähr 20 Minuten gebacken,
in welcher Zeit er mehrere Male mit seinem eigenen Fond übergossen
und mit geriebenem Weißbrot oder Parmesankäse bestreut wird. Die
Sauce wird beim Anrichten mit etwas Essig oder Zitronensaft
vermischt und über den Fisch gegossen, das Lorbeerblatt und die
Zwiebelscheiben werden dann davon entfernt. [bookmark: page36]

		 

		Grüner Aal.

		Man zieht einen schönen großen Aal ab, schneidet den Kopf dicht
an den Kiemen ab, teilt den Aal in 6-8 Ztm. lange Stücke, stößt mit
einem Holzlöffelstiel die Eingeweide heraus und wäscht den Aal
recht sauber. Darauf legt man ihn in eine Kasserolle, gibt einige
Scheiben Zwiebeln, Gewürz, Essig, Salz, Lorbeerblatt, Pfefferkörner
hinzu und kocht den Aal auf raschem Feuer gar. Danach nimmt man den
Fisch heraus, macht die Sauce seimig, indem man ein Stück Butter
mit Mehl durchknetet und mit der Brühe aufkochen läßt, gießt sie
durch ein feines Sieb über den Aal und gibt reichlich gehackte
Petersilie daran.

		 

		Aal in Bier.

		4 Pfd. Aale werden ausgenommen und in fingerlange Stücke
geschnitten. Dann lasse man ½ Pfd. Butter in einer Kasserolle
zergehen, lege darüber in dicke Scheiben geschnittene Zwiebeln, ein
Lorbeerblatt, einige Gewürzkörner, Pfeffer und die Schale einer
Zitrone, lege die Aalstücke darüber, gebe das erforderliche Salz
hinzu, gieße soviel Weißbier darüber, daß es übersteht und lasse
den Fisch nun zugedeckt ½ Stunde kochen. Man schneidet dann für 20
Pfg. Pfefferkuchen in Würfel, verquirle denselben mit etwas Fond
der Fische und ziehe die Biersauce damit ab. Dann gieße man noch
nach Geschmack Estragonessig daran, ebenso ein wenig Syrup und
färbe die Sauce mit Fliedermus oder Zuckercouleur.

		 

		Aal und Karpfen nach Matrosenart.

		Man schneidet einen Aal und einen Karpfen von je zirka 1-2 Pfd.,
nachdem man sie gehörig gereinigt hat, in Stücke, legt die Stücke
in eine Kasserolle, in welcher sich 10 bis 20 kleine, vorher in
Butter und Zucker angebratene Burgunder-Zwiebeln befinden, fügt 2
Lorbeerblätter, einige zusammengebundene Petersilien- und
Thymianstiele, Salz und Pfeffer und 1 Pfd. gut geputzte Champignons
dazu, gießt soviel [bookmark: page37] Rotwein darauf, daß der Fisch bedeckt ist,
und läßt den Fisch kochen, schäumt ihn gut ab und kocht die Brühe
bis zu zwei Dritteln ein. Darauf knetet man ein gutes Stück Butter
mit 2 Löffel Mehl tüchtig durch, gibt sie an den Fisch und kocht
die Sauce damit seimig. Richtet den Fisch auf einer Schüssel an,
gibt die Sauce darüber und legt ringsherum in Butter gebratene
Croutons.

		 

		Blauer Aal.

		Wenn der Aal ausgenommen und rein gewaschen ist, schneidet man
denselben in passende Stücke, bespritzt ihn mit heißem Essig und
legt ihn in den kochenden Fischsud, deckt ihn zu und läßt ihn ¼
Stunde ziehen. Man gibt eine Buttersauce dazu.

		 

		Schlei in Dill.

		Die Schleie werden geschuppt, ausgenommen, gewaschen und wenn
sie groß sind, in mehrere Stücke geschnitten. Auf den Boden einer
Kasserolle legt man einige in Scheiben geschnittene Zwiebeln,
Petersilienwurzeln, Pfefferkörner, Lorbeerblätter und Gewürz, legt
den Fisch darauf, salzt ihn, gibt ein Stück Butter hinzu, füllt
soviel Wasser auf, daß er bedeckt ist und läßt ihn zugedeckt auf
starkem Feuer 15-20 Minuten lang kochen. Dann knetet man ein Stück
Butter mit einigen Löffeln Mehl gut durch, gibt sie an die
Fischbrühe und läßt diese einige Male damit durchkochen. Nun nimmt
man den Fisch behutsam heraus, entfernt alle anhaftenden Gewürz-
und Gemüseteile, gießt die Sauce durch, gibt an letztere etwas
recht fein gehackten Dill, läßt sie nochmals aufkochen, zieht sie
mit 2-3 Eigelben ab und gibt sie über den Fisch.

		 

		Schellfisch.

		Man erkennt am besten einen frischen, guten Schellfisch daran,
daß die Augen vollkommen klar sind und das Fleisch [bookmark: page38] sich fest anfühlt. Der
Fisch wird geputzt, ausgenommen, gewaschen, mit Salz abgerieben und
mit kochendem Salzwasser zu Feuer gebracht; nachdem derselbe einige
Minuten gekocht hat, stellt man den Fischkessel zurück und läßt den
Fisch in ½ Stunde garziehen; dem Wasser kann man auch etwas Essig
zufügen. Es wird eine Mostrichbutter oder Mostrichsauce
dazugegeben.

		 

		Gebackener Barsch.

		Hat man den Barsch ausgenommen, geschuppt, rein gewaschen und
gesalzen, wird er mit einem Tuch abgetrocknet und in Mehl gewälzt,
sodann in zerschlagene Eier getaucht und mit geriebenem Weißbrot
paniert. Kurz vor dem Anrichten wird er in schwimmendem heißen Fett
langsam zu hellbrauner Farbe gebacken und mit gehackter Petersilie
und mit Zitronenscheiben bekränzt zu Tisch gegeben. Eine
Buttersauce kann extra dazu gereicht werden.

		 

		Zander.

		Wenn man den Zander geputzt, ausgenommen und gewaschen hat,
schneidet man die Flossen kurz, macht auf den Seiten 3-4
Einschnitte mit der Spitze des Messers und legt den Fisch in ein
passendes Geschirr mit so viel kaltem Wasser, daß er davon bedeckt
ist, fügt das erforderliche Salz hinzu und läßt ihn langsam
ankochen; sowie er kocht, entfernt man den Schaum und zieht den
Fischkessel an die Seite des Feuers, damit der Fisch ½ Stunde
nachzieht, ohne zu kochen. Vor dem Anrichten läßt man ihn gut
ablaufen, legt ihn auf die Schüssel, garniert ihn mit Petersilie
und in Salzwasser gekochten runden oder langen Kartoffeln und gibt
braune Butter in einer Sauciere extra dazu. Den Fisch kann man auch
in Stücke schneiden.

		 

		Gebackene Zanderfilets.

		Man schneidet einen Zander auf und nimmt ihn aus. Dann legt man
ihn flach auf den Tisch, schneidet das Rückenfleisch [bookmark: page39] mit einem scharfen
Messer dicht an der Gräte auf beiden Seiten ab, daß der Fisch in
zwei Teile geteilt wird und keine Gräten mehr hat. Nun legt man die
Hautseite nach unten, faßt mit der linken Hand die äußerste
Schwanzspitze fest an und schneidet langsam das Fleisch von der
Haut, indem man die Haut mit der linken Hand an sich zieht und das
Messer ziemlich wagerecht dicht an die Haut drückt. Wenn beide
Filets so zubereitet sind, mariniert man sie mit Salz,
Zitronensaft, geschnittenen Zwiebeln, einigen Petersilienstengeln
und etwas Pfeffer eine Stunde lang, trocknet sie tüchtig ab, zieht
sie durch Mehl und dann durch Ei und Semmel und backt sie in heißem
Backfett oder geklärter Butter zu schöner hellbrauner Farbe,
garniert den Fisch mit gebackener Petersilie und gibt eine
Remouladensauce extra dazu.

		 

		Zanderfilets mit Champignons.

		Sobald der Zander ausgenommen ist, wird derselbe der Länge nach
an den Gräten entlang durchgeschnitten, von etwa noch anhaftenden
Gräten und der Haut befreit. Letzteres bewerkstelligt man, indem
man mit einem scharfen Messer zwischen Fleisch und Haut
hindurchzieht. Nun schneidet man die Fische in fingerlange ovale,
etwa 3 Ztm. dicke Scheiben, wäscht dieselben, salzt sie und
mariniert mit Zitronensaft sowie Zwiebeln etwa 1 Stunde. Inzwischen
werden frische Champignons von den sandigen Stielen getrennt,
sauber gewaschen, geputzt und mit etwas Wasser, Zitronensaft,
Butter und Salz abgekocht. Die Zanderfilets werden nun mit Weißwein
in einem flachen Geschirr auf beiden Seiten sautiert, auf einer
runden Schüssel kranzförmig angerichtet und die Champignons in die
Mitte hineingetan. Von dem Fischfond sowohl, als von dem der
Champignons passiert man eine dick gebundene Sauce ein, legiert
dieselbe mit einigen Eigelben, füllt einen Teil davon über die
Fische und gibt den Rest in der Sauciere dazu. [bookmark: page40]

		 

		Gebratene Seezungen.

		Auf der einen Seite des Schwanzes löst man die Haut und zieht
sie nach dem Kopfe zu mit einem Ruck ab. Dann wiederholt man
dasselbe Verfahren auf der anderen Seite, nimmt den Fisch, dem man
vorher den Kopf abgeschnitten hat, aus und schneidet die Flossen
kurz ab. Nachdem die Fische gewaschen worden, bestreut man sie mit
Salz, zieht sie durch Mehl, kehrt sie in Ei und Semmel um und
bratet sie in Butter auf beiden Seiten gar. Man gibt eine
Remouladensauce dazu.

		 

		Seezungen in Weißwein.

		Es werden 3-4 Seezungen abgezogen, gereinigt und gewaschen.
Nachdem sie gesalzen, legt man sie, eine neben die andere, in ein
flaches mit Butter ausgestrichenes Geschirr, bestreut sie mit in
ganz feine Scheiben geschnittenen Zwiebeln und Wurzelwerk, gibt 1
Lorbeerblatt, einige Pfefferkörner, sowie einige Petersilien- und
Thymianstengel dazu, gießt eine Flasche Weißwein darüber und läßt
sie garkochen. Nachdem die Fische gar sind, nimmt man sie heraus,
entfernt alle anhaftenden Gemüse- oder Gewürzteile, legt sie auf
eine Schüssel und stellt sie warm. Unter der Zeit rührt man 100 Gr.
Butter mit 2-3 Eßlöffel voll Mehl klar, gibt die Fischbrühe dazu,
läßt die Sauce aufkochen, salzt sie gehörig und zieht sie mit 3
Eigelben ab. Darauf wird die Sauce durchgegossen, noch mit einem
Stück Butter verrührt und über die Seezungen gegeben. Den Rest der
Sauce gibt man in einer Sauciere extra.

		 

		Seezungen au
gratin.

		Die Seezungen werden abgezogen, die einzelnen Filets abgelöst
und sauber gewaschen. Nun streicht man ein flaches Geschirr mit
guter Butter aus, legt die Filets hinein, gießt etwas Weißwein
darüber, tut eine in Scheiben geschnittene Zwiebel, etwas
Zitronensaft und Salz hinzu und läßt sie [bookmark: page41] aufkochen. Alsdann knetet man
in einer Kasserolle ein Stück Butter mit einigen Löffeln Mehl und
vier Eigelben gut durcheinander, tut den durchgegossenen Fond der
Seezungen hinzu und rührt davon eine ziemlich dicke Sauce ab. Dann
werden die Filets halb übereinander auf eine Schüssel gelegt, mit
etwas Sauce bestrichen, mit Parmesankäse bestreut und mit Butter
beträufelt. Man läßt sie dann im Ofen zu schöner brauner Farbe
backen, die übrige Sauce verdünnt man mit Weißwein und gibt sie
dazu.

		 

		Karauschen mit frischer Butter.

		Sie werden entweder gekocht, mit frischer Butter gebraten oder
auch grün gegeben. Sind die Fische groß, so teilt man sie je
nachdem in 2 oder 3 Stücke. Zum Garwerden erfordern sie ¼
Stunde.

		 

		Ragout von Fisch.

		Hierzu nimmt man meistens Fischreste, die tags vorher serviert
wurden. Man schneidet eine kleine Zwiebel in Scheiben, schwitzt sie
in Butter, bis sie anfangen gelb zu werden, gibt Mehl dazu und
gießt soviel Sahne oder Milch auf, bis eine dickflüssige Sauce
entsteht, die man mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß würzt. Wenn die
Sauce zur Hälfte eingekocht ist, was aber unter fleißigem Rühren
geschehen muß, da sie sonst anbrennt, gießt man sie durch ein Sieb
über den von Haut und Gräten befreiten Fisch, rührt das Ragout
durch und füllt es in Ragoutmuscheln, bestreut es mit geriebenem
Parmesankäse und Semmel, träufelt etwas zerlassene Butter darauf
und stellt sie auf ein Blech, um sie in recht heißem Ofen backen zu
lassen.

		 

		Mayonnaise von Fisch.

		In einen kleinen runden Napf tut man 2 Eigelbe, fügt Salz und
Pfeffer hinzu und rührt sie so lange, bis sie dick werden, fügt nun
das Öl tropfenweise zu den Eiern und [bookmark: page42] ab und zu einen Tropfen
Estragon-Essig. So fährt man fort, bis ½ Ltr. Öl verrührt ist und
soviel Essig, um der Sauce einen pikanten, doch keinen sauren
Geschmack zu geben. Sollte die Sauce beim Rühren gerinnen, was dann
vorkommt, wenn das Öl zu schnell zugegossen wird, so nimmt man
einen anderen Napf und von neuem ein Eigelb und rührt langsam die
geronnene Sauce dazu, bis sie glatt und dick ist. Nun nimmt man in
Salzwasser gekochten und kalt gewordenen Fisch, als Hecht, Zander,
Lachs usw., befreit ihn von der Haut und den Gräten und pflückt ihn
in kleine Stücke. Die Stücke vermischt man behutsam mit einigen
Löffeln Mayonnaise und richtet sie erhaben auf einer runden
Schüssel an, streicht den Fisch glatt und bedeckt ihn mit der übrig
gebliebenen Sauce recht gleichmäßig und garniert ihn nach eigenem
Geschmack.

		 

		Kabeljau.

		Der Kabeljau wird geschuppt, dann schneidet man die am Bauch an
der Rückengräte festsitzende Haut ab, stutzt die Flossen und wäscht
ihn rein aus. Macht an den Seiten tiefe, schräge Einschnitte und
legt ihn in den mit kochendem Salzwasser gefüllten Fischkessel,
läßt ihn 5 Minuten kochen und stellt den Kessel an die Seite des
Feuers, damit er vollends gar wird. Dann richtet man den Fisch an,
garniert ihn mit Petersilie und gibt ihn zu Tisch.

		 

		Hummer- oder Seekrebs.

		Der Hummer wird genau so wie gekochte Krebse hergerichtet und
braucht zu seinem Garwerden nur eine gute Viertelstunde. Man gibt
den Hummer kalt mit Mayonnaisen- oder Remouladensauce, falls
derselbe warm serviert werden soll, mit frischer Butter.

		 

		Mayonnaise von Hummer.

		In scharfem Salzwasser kocht man 3-4 lebende Hummer 15 Minuten
lang und läßt sie kalt werden. Darauf bricht man das [bookmark: page43] Fleisch aus den
Schwänzen und Scheeren, schneidet es in kleine Stücke, mariniert es
mit Salz, Pfeffer, Essig und Öl. Die weichen Teile aus den
Hummerköpfen, sowie die Eier derselben stößt man fein, streicht sie
durch ein feines Sieb und vermischt sie mit einer Mayonnaisensauce.
Danach richtet man den Hummer auf einer runden Schüssel
schichtweise an, gibt über jede Schicht einige Löffel Sauce und
maskiert zuletzt das Ganze mit der Sauce, garniert die Mayonnaise
mit harten Eiern, Salatherzen und Hummersüßen.

		 

		Gekochte Krebse.

		Sobald die möglichst großen Krebse sauber gewaschen sind, werden
sie mit etwas frischer Butter, einer genügenden Menge Salz und
etwas zusammengebundener Petersilie in eine passende Kasserolle
getan; hierauf werden sie mit 1 Löffel kochendem Essig oder Wein,
sowie etwas Wasser begossen, zugedeckt 10 Minuten gekocht, in
welcher Zeit sie schön rot geworden sein müssen. Sie werden in
einer Serviette oder Suppenterrine angerichtet, mit frischer
Petersilie verziert und so heiß wie nur irgend möglich zu Tisch
gegeben.

		Eine Würze von Kümmel ist bei Krebsen sehr beliebt, er wird
dieserhalb im Essig mitgekocht, welcher dann durch ein Sieb über
die Krebse gegossen wird.

		 

		Krebse mit Petersiliensauce.

		Um die Krebse von allen Unreinigkeiten zu befreien, ist es
notwendig, dieselben einige Male gut zu waschen. Bevor man sie
kocht, überzeuge man sich nochmals genau, daß nichts Unreines daran
haftet, damit die Sauce nicht etwa einen sumpfigen oder sonst
irgendwelchen Beigeschmack bekommt. Nun setze man Wasser auf, tue
Salz, Pfeffer, eine feingehackte Zwiebel und etwas Butter hinzu,
lasse dies zusammen [bookmark: page44] aufkochen, werfe die Krebse hinein und koche
sie ungefähr 5 Minuten. Man nehme jedoch nur soviel Wasser, daß die
Krebse knapp bedeckt sind. Währenddem hat man etwas Butter mit Mehl
durchgeknetet, tut dies in kleinen Stücken zu den Krebsen, fügt
feingehackte Petersilie hinzu, schwenkt alles durcheinander, bis
sich das Buttermehl auflöst und läßt die Krebse nochmals aufkochen.
Dann serviert man sie und gießt die noch in der Kasserolle
befindliche Sauce darüber.

		 

		Frische Heringe.

		Diese werden geputzt, ausgenommen, gewaschen und nachdem man auf
beiden Seiten Einschnitte gemacht, gesalzen. Nach ½ Stunde trocknet
man sie mit einem Tuche rein ab, wälzt sie in Mehl und bratet sie
in Butter oder Schmalz auf schnellem Feuer auf beiden Seiten gelb.
Legt die fertigen Heringe auf eine Schüssel und fährt mit dem
Braten fort, bis alle Heringe fertig sind. Darauf tut man noch ein
gutes Stück Butter in die Pfanne, läßt sie braun werden, drückt den
Saft einer Zitrone hinein, gibt etwas gehackte Petersilie hinzu und
gießt die Butter über die Heringe.

		 

		Matjes-Heringe.

		Den Bauch des Herings schneidet man der Länge nach ab, sodann
schneidet man die Haut gleich neben dem blauen Rücken leicht ein
und zieht die graue Haut herunter; nun wird der Hering ¼ Stunde in
kalte Milch gelegt, dann herausgenommen, in 4 schräge Stücke
geschnitten und über Weinblätter auf einer Beilageschüssel
angerichtet. Er wird zu grünen Bohnen oder zu Kartoffeln mit Butter
gegeben.

		 

		Steinbutte.

		Durch einen Querschnitt unter dem Kiemendeckel auf der schwarzen
Seite nimmt man den Fisch aus, wäscht ihn rein ab, sticht ihn auf
der weißen Seite mit der Gabel und reibt [bookmark: page45] ihn mit der nötigen Menge
Salz und einer halben Zitrone rein ab, wäscht ihn nochmals und legt
ihn in eine Steinbuttwanne oder in ein anderes passendes Geschirr,
gießt soviel kaltes Wasser darauf, daß die Steinbutte davon bedeckt
ist und gibt reichlich Salz an das Wasser. Jetzt stellt man die
Wanne auf mäßiges Feuer, läßt sie ankochen und zieht sie nach 5
Minuten an die Seite zurück, damit der Fisch, ohne zu kochen, in ¾
Stunden garzieht. Beim Anrichten läßt man ihn gut ablaufen, legt
ihn auf eine Schüssel und garniert ihn mit frischer Petersilie.

		 

		Stinte, gebacken.

		Die Stinte werden gewaschen, gesalzen, in Mehl gewälzt, und in
recht heißem Backfett gelb gebraten. Sie können auch mit Mehl, Ei
oder geriebener Semmel paniert und in Butter gebacken werden.

		 

		Forellen.

		Man tötet die lebenden Forellen durch einen Schlag auf den Kopf.
Sie werden durch die Kiemen ausgenommen, wobei man so wenig wie
möglich den Schleim entfernt, gewaschen und krumm gebogen, indem
man den Schwanz der Forellen im Munde befestigt. Alsdann begießt
man sie mit heißem Essig, damit sie blau werden. In einem flachen
Geschirr kocht man Wasser mit Salz und Essig auf, wirft die
Forellen hinein und läßt sie einige Minuten darin gar ziehen.
Darauf richtet man sie auf einer Schüssel mit Petersilie an, gibt
eine holländische Sauce und ein Stück frische Butter, sowie in
Salzwasser gekochte Kartoffeln dazu.

		 

		Blau gekochter Lachs oder Salmen.

		Wenn man den Lachs ausgenommen, rein gewaschen und in passende
Stücke geschnitten hat, legt man ihn in kochendes Fischwasser,
deckt ihn zu und läßt ihn ¼ Stunde [bookmark: page46] oder noch länger, je nachdem die
Stücke groß oder klein sind, ziehen, ohne daß er jedoch zum Kochen
kommt. Man nimmt den aufsteigenden Schaum ab und richtet den Fisch
trocken über eine mit einer Serviette belegten Schüssel an, welche
mit ganzer Petersilie eingefaßt wird. Eine Buttersauce wird extra
dazu gegeben.

		Falls der Lachs ganz auf den Tisch kommt, wird er durch die
Ohren ausgenommen, rein gewaschen und wie oben angegeben gekocht;
ist es ein etwa 12pfündiger Lachs, so braucht er eine Stunde zum
Garwerden.

		Will man den gekochten Lachs längere Zeit aufbewahren, so wird
er nach einigem Abkühlen in ein passendes Gefäß gelegt, der
Fischfond durch eine Serviette oder Haarsieb darübergegossen,
dasselbe mit Papier bedeckt und an einen kühlen Ort gestellt. Der
Rheinlachs wird als der vorzüglichste gehalten.

		 

		Mayonnaise von Lachs.

		Ist der Lachs abgekocht und kalt geworden, so schneidet man ihn
in fingerlange und zweifingerbreite Stücke, hierauf wird er
rundlaufend im Kranze etwas erhöht angerichtet und mit einer
Oelsauce begossen. Man kann das Ganze mit sehr hellem Aspik,
abgekochten Trüffeln, harten Eiern, Oliven, Krebsschwänzen, kleinen
Essiggurken usw. geschmackvoll verzieren. [bookmark: page47]

	
		
		Saucen

		[bookmark: page48] [bookmark: page49]

		 

		Majonnaisensauce.

		Diese besteht aus 8-10 Eigelben. Das Eigelb, eine reichliche
Messerspitze Salz, etwas Senf (Mostrich), ½ Ltr. gutes Provenceröl
werden in einer Schüssel unter fortwährendem Rühren und
tropfenweisem Zusetzen des Öls zu einem dicken Brei gerührt, der,
falls er zu dick wird, durch ein klein wenig Essig verdünnt wird.
Diese Sauce allein würde sich aber zu teuer stellen, und greift man
deswegen zu einem Hilfsmittel, der sogenannten Kuli.

		 

		Kuli.

		In heißes Provenceröl wird Weizenmehl auf ganz kurze Zeit
angeschwitzt, unter fortwährendem kräftigen Rühren gießt man dem
Quantum entsprechend halb Wasser und halb Essig so lange hinzu, bis
ein dicker, flüssiger, schneeweißer Brei entsteht. Diesen setzt man
kalt und empfiehlt es sich, über diesen noch warmen Brei ein klein
wenig Wasser zu gießen, damit er beim Erkalten keine trockene Haut
bekommt. Ist dies alles geschehen, vermischt man diese Kuli langsam
durchrührend mit der Majonnaisensauce, schmeckt selbe namentlich in
Salz, Pfeffer, Zucker, Essig etwas scharf ab und vermischt nun den
geschnittenen Salat mit der Sauce.

		 

		Remouladensauce.

		In eine recht pikante Majonnaisensauce tut man einige Löffel
Mostrich sowie gehackte Petersilie, Schnittlauch, Kapern und
Pfeffergurken und vermengt diese Ingredienzien genau [bookmark: page50] miteinander. Oder man
stößt 3 hartgekochte gelbe Eier mit einigen gewaschenen Sardellen
im Mörser recht fein, streicht sie durch ein Sieb, vermischt sie
mit einem rohen Eigelb und 2 Löffeln Mostrich, rührt nun nach und
nach ???3/10 Ltr. Öl, einen Löffel Estragon-Essig, Pfeffer und Salz
dazu und tut gehackte Kräuter, Kapern und Pfeffergurken hinein.
Auch kann man den scharfen Geschmack der Sauce beliebig durch
Zucker mildern.

		 

		Vanillensauce.

		Man kocht ½ Ltr. Sahne mit einer Stange Vanille auf, dann wird
dieselbe zugedeckt an die Seite des Feuers gestellt, bis die
Vanille ausgezogen ist. Mit 125 Gr. Zucker quirlt man 6 Eigelb
durch, gießt die vorbereitete Sahne langsam dazu, rührt die Sauce
noch einige Augenblicke auf dem Feuer, daß sie seimig wird, aber
nicht kocht, und gießt sie durch ein feines Sieb.

		 

		Polnische Sauce.

		65 Gr. Sultanrosinen und 65 Gr. Korinthen werden gewaschen und
verlesen, dann schneidet man die recht fein abgeschälte gelbe
Schale einer Zitrone oder Apfelsine in kleine 1 Ztm. lange
Streifen, rührt nun etwas Braunmehl mit der nötigen Kraftbrühe und
soviel Jus, daß sie eine braune Farbe erhält, klar, kocht die Sauce
mit einem Glas Wein, etwas Essig und Zucker seimig und läßt in
derselben die Rosinen rund ausquellen. Beim Anrichten fügt man,
wenn es nötig ist, noch etwas Essig und Zucker und einige
abgezogene, stiftig geschnittene bittere Mandeln hinzu.

		 

		Meerrettichsauce.

		Man bereitet mit Weißmehl und fetter Kraftbrühe eine seimige
Sauce, läßt in derselben den geputzten und feingeriebenen
Meerrettich ein paar Mal aufkochen und gibt ein Stückchen Butter
dazu. Anstatt der Fleischbrühe kann man [bookmark: page51] Milch oder Sahne nehmen, auch
wohl ein Stückchen Zucker hineintun, doch darf der Meerrettich
nicht lange kochen, weil er sonst seine Schärfe verliert.

		 

		Gurkensauce.

		Hat man die Gurken abgeschält, der Länge nach zerteilt und das
Innere mit einem Löffel rein herausgenommen, schneidet man das
Fleisch derselben in kleine Würfel, welche man zunächst in frischer
Butter mit Zucker, Essig und dem nötigen Salz weich und kurz
schmort, dann aber unter weiße oder braune mit Wein klargekochte
und mit weißem Pfeffer abgeschmeckte Kulis mengt.

		 

		Saure Speck- und Zwiebelsauce.

		Man bratet den Speck und die Zwiebeln gelbbraun, dann rührt man
ein paar Löffel Mehl hinzu, füllt, wenn dieses bräunlich geschwitzt
ist, entweder siedendes Wasser oder heiße Kraftbrühe darauf und
verrührt und verkocht diese Ingredienzien, zu denen man noch Salz,
Pfeffer und Lorbeerblatt nach eigenem Geschmack fügt, mit Weinessig
zu einer süßsäuerlichen seimigen Sauce, die sich vorzugsweise zu
Klößen eignet.

		 

		Kapernsauce.

		Butter und Mehl wird geschwitzt, mit Kraftbrühe aufgefüllt,
Pfeffer und Salz hinzugetan und wenn es tüchtig durchgekocht ist,
durchgegossen. Zum Schluß gibt man die Kapern dazu und schmeckt die
Sauce gehörig mit Essig oder Zitronensaft ab.

		 

		Cumberlandsauce.

		Einen Löffel voll englischen Senf rührt man mit Rotwein recht
klar, vermischt dies mit einem Glase Johannisbeer-Gelee und mit in
ganz feine Stiftchen geschnittenen Pomeranzenschalen, verdünnt die
Mischung mit Rotwein und drückt den Saft einer Zitrone dazu. [bookmark: page52]

		 

		Sauce Béarnaise.

		Eine kleine Zwiebel hackt man recht fein, legt sie in eine
kleine Kasserolle, gibt 2 Eßlöffel guten Bordeauxessig und einen
Löffel gehackten Estragon dazu und läßt es bis zu einem Drittel
einkochen. Jetzt gibt man ein Stück Tafelbouillon von der Größe
eines Hühnereies dazu, sowie 5 Eigelbe und 125 Gr. Butter, rührt
alles, indem man die Kasserolle in ein flaches Gefäß mit kochendem
Wasser stellt, so lange, bis es eine dickflüssige Sauce wird, gießt
sie durch ein Sieb und serviert. Diese Sauce darf nicht lange
stehen, da sonst die Eier hart werden und die Sauce sich teilt.

		 

		Sauce von Aprikosen.

		Zu ½ Pfd. eingemachter oder frisch bereiteter
Aprikosen-Marmelade nimmt man einige geröstete Zwiebacke und etwa ⅜
Ltr. weißen Wein. Letzteren setzt man mit Zucker und ganzem Kaneel
zum Feuer, läßt ihn aber nur warm werden, erweicht alsdann die
Zwiebacke darin und schlägt beides durch ein Sieb. Hierauf rührt
man die Marmelade (falls es nicht schon eingemachte ist) mit ⅜ Pfd.
gesiebtem Zucker recht schaumig, gibt den Wein mit dem Zwieback
dazu und läßt diese Sauce entweder au
bain-marie heiß werden, oder rührt sie, wenn man sie zu
Flammeris oder dergleichen geben will, so lange, bis sie kalt
ist.

		 

		Rosinensauce.

		Man wäscht und verliest 65 Gr. Sultan-Rosinen und 65 Gr.
Korinten, schneidet die recht fein abgeschälte gelbe Schale einer
Zitrone oder Apfelsine in kleine, 1 Ztm. lange Streifen, rührt nun
etwas Braunmehl mit der nötigen Kraftbrühe und soviel Jus oder
Zuckerjus, daß sie eine braune Farbe erhält, klar, kocht die Sauce
mit einem Glase Wein, etwas Essig und Zucker seimig und läßt in
derselben die Rosinen recht rund ausquellen. Beim Anrichten fügt
man, wenn es nötig ist, noch etwas Essig und Zucker sowie die
[bookmark: page53]
feingeschnittene Zitronenschale dazu. Sollte die Sauce, nachdem man
die Rosinen hineingetan, zu dünn werden, so verdickt man sie mit
etwas in Wasser klargerührtem Kartoffelmehl.

		 

		Sauce Colbert.

		In einer kleinen Kasserolle schmilzt man ungefähr 2 bis 3
Eßlöffel Tafelkraftbrühe, drückt den Saft einer halben Zitrone
dazu, gibt, wenn die Sauce recht heiß geworden ist, 150 Gr. Butter
unter beständigem Rühren hinzu, ohne die Sauce jedoch kochen zu
lassen, da sie sich sonst teilt. Sollte die Sauce zu dick sein, so
verdünnt man sie mit etwas Kraftbrühe.

		 

		Mostrich- oder Senfsauce.

		Man rührt 75 Gr. Butter mit 2 Eßlöffel voll Mehl klar, gibt 2
Eigelb, Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuß und ¼ Ltr. Wasser dazu und
rührt die Sauce auf gelindem Feuer, bis sie seimig ist, jedoch ohne
sie kochen zu lassen, gibt alsdann einige Löffel voll guten
Mostrich hinzu und gießt die ganze Sauce durch ein feines Sieb.
Sollte sie zu dick sein, so kann man etwas Fleischbrühe oder
Fischwasser eventuell klares Wasser dazugießen.

		 

		Champignonsauce.

		Hat man die Champignons von den erdigen Teilen befreit, sauber
gewaschen, geputzt und in Wasser mit wenig Zitronensaft einige Male
aufgekocht, läßt man sie eine Zeitlang stehen, damit der Fond den
Geschmack der Champignons annimmt. Hierauf knete man in einer
Kasserolle ein Stück Butter mit einigen Löffeln Mehl gut
durcheinander, gieße den Champignonfond dazu und rühre auf dem
Feuer eine dicke Sauce ab, ohne dieselbe kochen zu lassen. Jetzt
legiere man sie mit einigen in Weißwein klargequirlten Eigelben,
drücke die Sauce durch ein Tuch, verschärfe sie mit [bookmark: page54] Zitronensaft und tue
die geschnittenen Champignons sowie ein Stück Butter hinein.

		 

		Hachésauce.

		Hierzu werden feingehackte Zwiebeln, Champignons, Petersilie,
eine Prise Pfeffer und Salz mit einem halben Weinglas guten Essig
kurz eingekocht. Während dieser Zeit hat man von Butter, Mehl und
Kraftbrühe eine nicht zu dicke Sauce gekocht, gießt diese durch ein
Sieb über die gehackten Kräuter und läßt die Sauce einkochen, bis
sie genügend dick geworden ist. Vor dem Anrichten gibt man noch
einen Eßlöffel voll feingehackte Pfeffergurken und Kapern, sowie
ein Stück Sardellenbutter von der Größe eines Eies dazu.

		 

		Robertsauce.

		Man hackt einige Zwiebeln, schwitzt sie in Butter mit etwas Mehl
gelblich und rührt sie mit Kraftbrühe oder Bratenjus klar. Sobald
die Sauce seimig eingekocht, streicht man sie durch ein Sieb, gibt
einige Löffel Mostrich und etwas Essig dazu und verrührt sie mit
einem Stückchen Butter.

		 

		Weinschaumsauce.

		Diese wird wie folgt hergestellt: 250 Gr. feingestoßener Zucker
werden mit der geriebenen gelben Schale von 2 Zitronen vermengt und
mit 2 ganzen und 8 Eigelben durchgeschlagen. Eine halbe Flasche
Rhein- oder Moselwein wird hinzugegossen und dann das Ganze mit
einer Drahtrute kurze Zeit vor dem Servieren auf langsamem Feuer zu
einem dicken Schaum geschlagen. Wenn die Sauce einmal aufgekocht
hat, ist sie gar und muß sofort vom Feuer genommen werden.

		 

		Weiße Heringssauce.

		Eine feingehackte Zwiebel schwitzt man in Butter weich, ohne daß
sie sich braun färbt, tut einige Löffel Mehl dazu, [bookmark: page55] läßt es gar werden und
verkocht es mit Kraftbrühe oder Wasser zu einer seimigen Sauce.
Dann hackt man das von der Haut und den Gräten befreite Fleisch
eines Herings recht fein, rührt es in die Sauce, schärft diese mit
Essig oder französischem Essig und einer Prise gestoßenem Pfeffer
ab und gibt sie durchgestrichen oder auch wie sie ist zu Tisch. Mit
dem Hering darf die Sauce nicht mehr kochen, weil sie sonst leicht
einen tranigen Geschmack annimmt.

		 

		Heringssauce.

		Ist der Hering gut gewässert, gereinigt und in Stücke
geschnitten, werden diese einige Stunden in Wein und Essig oder in
Milch gelegt und dann mit Butter kleingehackt. Man läßt nun in
zerlassener Butter zuerst einige ebenfalls feingehackte Schalotten
oder Zwiebeln weiß und weich, dann ein Paar Eßlöffel Mehl gelb
schwitzen, rührt Kraftbrühe oder Wasser dazu und verkocht alles
zusammen zu einer recht seimigen Sauce, die man mit weißem Pfeffer
und feinem Essig oder Zitronensaft abschärft, mit einigen Eidottern
und dem gehackten Heringsfleisch abrührt und durch ein Sieb in die
Sauciere streicht.

		 

		Sardellensauce.

		In einer Kasserolle schwitzt man Butter und Mehl, fügt ¼ Pfd.
ungewaschene Sardellen hinzu und füllt soviel Kraftbrühe auf, daß
eine seimige Sauce entsteht, die man mit einigen Eigelben abzieht,
mit Zitronensaft schärft und durch ein feines Sieb gibt. Bei
Klopsen empfiehlt es sich, die Sauce erst mit den Eiern abzuziehen,
wenn die Klopse angerichtet sind, da es sonst nicht zu vermeiden
sein wird, daß die Sauce unklar aussieht.

		 

		Schnittlauchsauce.

		Feingehackten Schnittlauch schwitzt man einige Augenblicke in
Butter, gibt einige Löffel Mehl dazu und rührt, sobald [bookmark: page56] es gelblich
geschwitzt ist, die nötige Kraftbrühe damit klar, um die Sauce
seimig zu machen. Der Schnittlauch kann auch mit Kraftbrühe
aufgekocht und dann mit geriebener Semmel seimig gemacht
werden.

		 

		Holländische Sauce.

		In eine kleine Kasserolle tut man 125 Gr. gute Butter, 4 Eigelbe
und 2 Eßlöffel Wasser, sowie den Saft einer halben Zitrone, stellt
die Kasserolle in ein flaches Gefäß mit heißem Wasser und schlägt
den Inhalt mit einer kleinen Schneerute solange, bis es eine
dickflüssige Sauce geworden ist. Diese Sauce ist sehr fein, darf
aber nicht lange stehen und nicht zu heiß werden, da sonst die Eier
hart werden und die Sauce gerinnt.

		 

		Madeira-Sauce.

		Ein paar Löffel braune Sauce kocht man mit dem von allem Fett
befreiten Fond des Fleisches, zu dem die Sauce gegeben werden soll,
nebst einem Glas Madeira nicht zu dick ein, preßt sie durch ein
Sieb und verdünnt sie beim Anrichten noch mit etwas Madeira, den
man aber vorher einige Augenblicke eingekocht hat. Hat man keine
braune Grundsauce, so rührt man etwas Braunmehl mit Jus oder
Kraftbrühe und den Fleischfond klar, kocht die Sauce mit Madeira
ein und gießt sie durch.

		 

		Sauce Vinaigrette.

		Hierzu nimmt man 2 hartgekochte Eier, eine Zwiebel, Petersilie,
Estragon und Kerbel und hackt jedes für sich recht fein. Dann wird
alles mit 2 Löffel guten Estragonessig, 8-10 Löffel Olivenöl und 2
Löffel voll Mostrich zusammengerührt und mit Salz und Pfeffer gut
abgeschmeckt.

		 

		Schokoladensauce.

		In ½ Ltr. Wasser läßt man 125 Gr. gute Schokolade aufkochen.
Alsdann zerquirlt man 4-5 Eigelbe in einem [bookmark: page57] Napf, gießt die aufgelöste
Schokolade darüber, läßt die Sauce etwas anziehen, ohne sie jedoch
kochen zu lassen, gießt sie durch ein feines Sieb. Man kann sie
auch mit klargerührtem Kartoffelmehl abziehen, nimmt dann aber 2
Eigelbe weniger. Anstatt Schokolade kann man auch 100 Gr. Kakao
nehmen, fügt demselben 125 Gr. Zucker bei und kocht die Sauce auf
dieselbe Art wie oben angegeben.

		 

		Bechamellesauce.

		Hierzu schneidet man ¼ Pfd. mageren rohen Schinken, 5 große und
10 mittelgroße weiße Zwiebeln in dünne Scheiben und schwitzt
dieselben in ¼ Pfd. geschmolzener frischer Butter weich. Sodann
gibt man 3-4 Eßlöffel mit Kraftbrühe klargerührtes Mehl und ⅛ Ltr.
kochende Sahne hinzu und verkocht alles zusammen unter beständigem
Umrühren zu einer seimigen Sauce, welche man durch ein Haarsieb
streicht und entweder mit dem Fond des Fleisches, wozu man sie
geben will, verbindet, oder wenn sie zu Fischen oder Geflügel
bestimmt ist, mit einigen Champignons vermengt und mit etwas
Zitronensaft und weißem Pfeffer abschärft.

		 

		Bordelaisesauce.

		Butter und Mehl werden hellgelb geschwitzt, mit Kraftbrühe
aufgefüllt, gleichzeitig tut man ein tüchtiges Stück Tafelbouillon
(Glace) hinein, damit die Sauce eine schöne braune Farbe erhält.
Nachdem man die Sauce 1 Stunde lang an der Seite des Feuers hat
kochen lassen, nimmt man Schaum und Fett ab, fügt ein Glas Rotwein
hinein und kocht die Sauce zur Hälfte ein. Einige Chalotten werden
recht feingehackt und in Butter geschwitzt, dann fügt man einige
recht fein gehackte Champignons hinzu, gießt die Sauce durch ein
feines Sieb darüber, läßt sie tüchtig durchkochen, schmeckt sie
gehörig ab und gibt zuletzt in Salzwasser gekochten und in Stücke
geschnittenen Ochsenmark hinein. [bookmark: page58] [bookmark: page59]

	
		
		Fleischspeisen mit Gemüsen.

		[bookmark: page60] [bookmark: page61]

		 

		Gekochtes Rindfleisch.

		Ein entsprechend etwa 6-8 Pfd. schweres altgeschlachtetes derbes
Stück Rindfleisch wird, nachdem man die Knochen ausgelöst und die
Sehnen entfernt hat, in kaltem Wasser gewaschen und mit Bindfaden
geschnürt, damit es eine längliche Form behält. Dann setzt man ein
Geschirr mit 6-8 Ltr. Wasser aufs Feuer, läßt es kochen, tut das
Fleisch, sowie Salz, 1 Kopf Sellerie, 2 Mohrrüben, 2-3 kleine
Zwiebeln, 1 Porree- und 1 Petersilienwurzel hinzu und läßt das
Fleisch nun 3-4 Stunden kochen. Dann nimmt man es heraus, bestreut
es mit feinem Salz, richtet es auf einer Schüssel an, gibt die
Gemüse aus der Kraftbrühe dazu und irgend eine Sauce, als
Sardellen-, Mostrich-, Kapernsauce extra. Hierbei ist zu bemerken,
daß das Fleisch, auf obige Art zubereitet, sehr saftig ist, daß
hingegen die Kraftbrühe nur schwach und trübe ist. Wer es vorzieht,
eine gute kräftige Kraftbrühe davon zu haben, koche es wie bei der
Kraftbrühe angegeben, natürlich wird das Fleisch trockener und
schwerer zu verdauen sein.

		 

		Hammelragout.

		Hierzu nimmt man entweder die Brust oder die Blätter, schneidet
das Fleisch in viereckige Stücke, entfernt das überflüssige Fett
und bratet das Fleisch in einer Kasserolle von allen Seiten mit
Butter oder Fett braun. Darauf gießt man das Fett ab, bestäubt das
Fleisch mit einigen Löffeln voll Mehl, läßt dieses einige Minuten
schwitzen und füllt [bookmark: page62] soviel Kraftbrühe oder Wasser auf, daß das
Fleisch bedeckt ist. Rührt das Ragout um, bis es kocht, zieht es an
die Seite des Feuers und läßt es langsam weiterkochen. Inzwischen
hat man kleine Karotten geputzt, gewaschen und gibt sie zu dem
Ragout sowie ein Bouquet Petersilie, in welches man einige Stiele
Thymian und ein Lorbeerblatt eingewickelt hat. Nach einer Stunde
schüttet man das Ragout auf ein Sieb, legt die Karotten und die
Fleischstücke, von denen man die überflüssigen Knochen entfernt
hat, in eine andere Kasserolle, gibt die durchgegebene Sauce dazu,
sowie ein Quantum geschälte Kartoffeln und 20-30 kleine geputzte
Zwiebeln, schmeckt das Ragout ab und kocht es in etwa ¾ Stunden
gar. Man richtet das Fleisch auf einer Schüssel an und gibt die
Gemüse ringsherum. Die Sauce muß ganz kurz eingekocht sein. Zu
diesem Gericht kann man auch die im Laden übriggebliebenen Reste
von Hammelfleisch verwenden.

		 

		Rinderbrust.

		Aus einer altgeschlachteten Rinderbrust löse man die Knochen
heraus, rolle das Fleisch auf, binde es gut zusammen und setze es
mit reichlich Wasser zum Feuer. Den aufsteigenden Schaum fülle man
ab, tue genügend Wurzelwerk sowie Salz hinzu und lasse die Brust in
4-5 Stunden langsam garkochen. Beim Anrichten entferne man den
Bindfaden, schneide feine Scheiben und lege dieselben auf eine
lange Schüssel. Man gebe Meerrettichsauce dazu und garniere mit
grünen Kartoffeln. Zur Rinderbrust werden auch gewöhnlich
Bouillonkartoffeln serviert, wie sie bereits an anderer Stelle
dieses Buches beschrieben und aus dem Inhaltsverzeichnis
ersichtlich sind.

		 

		Gekochte Hammelblätter.

		Einen großen Topf, in dem die Hammelblätter bequem Platz haben,
setzt man mit Wasser auf, tut Salz, Mohrrüben und weiße Rüben
hinein und wenn das Wasser kocht, die [bookmark: page63] Hammelblätter, welche man langsam
kochen läßt, bis sie ziemlich weich sind. Nach dieser Zeit nimmt
man sie heraus und garniert sie mit den Gemüsen. Es ist am besten,
wenn man die Blätter erst bei Tisch schneidet, damit die Stücke
saftig bleiben. Man gibt hierzu eine Kapernsauce.

		 

		Hammelfleisch mit Zwiebel-Kümmelsauce.

		Die Zwiebeln werden geputzt, in Scheiben geschnitten und in
Butter recht weichgeschwitzt. Dann läßt man einige Löffel Mehl in
der Butter gelblich braten, rührt so viel Hammelbrühe dazu, daß man
eine seimige Sauce erhält, schärft diese, nachdem man sie noch eine
Zeit lang gekocht hat, mit etwas Estragon-Essig und Zucker ab und
streicht sie durch ein Sieb. Beim Anrichten läßt man sie kochend
werden und rührt ein Stückchen Butter darunter.

		Zu einer Zwiebel-Kümmelsauce wird etwas Kochkümmel
dazugetan.

		Man nimmt frisches Hammelfleisch, nicht zu fett, wenn möglich
Reste aus dem Laden, wäscht dasselbe und kocht es ziemlich weich.
Nach diesem bereitet man obige Sauce und gibt das Fleisch mit der
Sauce zu Tisch.

		 

		Sauerkohl mit Speck.

		In Wasser wird ein Stück magerer Speck von 1-1½ Pfd. einige Male
übergekocht und abgegossen. 2-3 Pfd. Sauerkohl wäscht man mit
kaltem Wasser, gießt ihn ab, tut ihn in eine Kasserolle, legt den
Speck hinein, gibt ¼ Flasche Weißwein und soviel Wasser darüber,
daß der Kohl bedeckt ist, und läßt ihn langsam weichkochen. Eine
halbe Stunde vor dem Anrichten gibt man 6-8 Äpfel daran, die vorher
geschält, in Viertel geschnitten und von den Kernhäusern befreit
wurden. Dann rührt man den Kohl gut durch, schmeckt ihn gehörig ab
und richtet ihn auf einer runden Schüssel an, schneidet den Speck
in Scheiben und garniert den Kohl damit. [bookmark: page64]

		 

		Kalbsgekröse.

		Das Kalbsgekröse wird mit Salz und Wasser sauber gereinigt, ein
paar Mal gewaschen und in Wasser mit Salz, Wurzelwerk, Gewürz und
einer Zwiebel weichgekocht. Dann schneidet man es in Stücke,
passiert etwas Butter mit Mehl auf dem Feuer ein, rührt es mit der
durchgegossenen Gekrösebrühe klar und kocht davon eine seimige
Sauce, in welche man feingehackte Petersilie, Schnittlauch, und ein
wenig Majoran tut. Man schärft diese Sauce mit etwas Zitronensaft
ab und gießt sie über das Gekröse, welches man darin bis zum
Anrichten heiß erhält. Man kann auch die Kräuter fortlassen und die
Sauce natürlich geben.

		 

		Klops mit Sardellensauce.

		Man nimmt ½ Teil gehacktes Rindfleisch und ½ Teil gehacktes
Schweinefleisch sowie einige abgeschälte aufgeweichte Semmeln. Auf
ein Kilo Fleisch nimmt man 2 Eier, 2 Sardellen, gewiegt, 1 Zwiebel,
gerieben, sowie das nötige Pfeffer und Salz und vermengt dieses
alles so tüchtig, bis es trockengearbeitet ist. Dann formt man von
der Masse kleine runde Klöße, kocht diese in einem Topf mit Wasser
gar und bereitet von der Brühe eine Sardellensauce, wie sie schon
an anderer Stelle in diesem Buche beschrieben ist.

		 

		Irish-stew.

		Man nimmt 1 oder 2 Köpfe Wirsingkohl, schneidet dieselben in 4
Teile, läßt sie in Salzwasser einige Male überkochen und legt sie
auf ein Sieb zum Ablaufen. 1 Pfd. Kartoffeln werden geschält,
gewaschen und in dicke Scheiben geschnitten. Hammelfleisch
schneidet man in viereckige Stücke, bestreicht den Boden einer
Kasserolle mit Butter, legt darauf eine Schicht Kohl, darüber eine
Schicht Hammelfleisch, auf das Fleisch eine Schicht Zwiebeln,
darüber die Kartoffeln und fährt so fort bis alles verbraucht ist.
Jede Lage bestreut man mit Salz und Pfeffer. Jetzt gießt man so
viel [bookmark: page65]
Kraftbrühe darauf, daß das Ganze eben bedeckt ist, und läßt es im
Ofen 2-3 Stunden kochen. Das Ganze wird zusammen auf einer Schüssel
angerichtet und möglichst heiß serviert.

		 

		Gänseklein.

		Der Kopf, der Hals und die Flügel werden gerupft, gesengt, mit
einem Tuche rein abgewischt und dann in Stücke geschnitten. Vom
Kopf haut man noch den Schnabel ab und sticht die Augen aus. Die
Füße sengt man, um sie von der Haut zu befreien, schneidet die
innere und äußere Haut vom Magen ab, beputzt das Herz und wäscht
das Gänseklein in lauwarmem Wasser gut ab. Hierauf kocht man es in
Wasser mit einer Zwiebel, in Streifen geschnittenen jungen
Petersilienwurzeln und einem Stückchen Lorbeerblatt weich, nimmt
es, sowie auch die Petersilienwurzeln mit dem Schaumlöffel heraus,
gießt die Brühe durch ein Sieb und kocht davon mit geriebener
Semmel oder Weißmehl eine seimige Sauce, die man mit gehackter
Petersilie vermischt. In diese Sauce tut man das Gänseklein und die
Wurzeln, läßt es darin noch einige Zeit kochen und schwenkt es beim
Anrichten mit einer Prise Pfeffer und einem Stück frischer Butter
durch.

		Man kann außer den Petersilienwurzeln noch Mohrrüben und
Sellerie oder statt der Wurzeln Semmelklößchen zum Gänseklein
tun.

		 

		Gänseklein mit Rüben.

		Wenn das Gänseklein sauber geputzt ist, wäscht man es in
lauwarmem Wasser und trocknet es mit einem Tuche gut ab. In einer
Kasserolle schwitzt man Butter und Mehl bis es anfängt, sich leicht
zu färben, tut das in Stücke geschnittene Gänseklein dazu und läßt
das Ganze 5-10 Minuten unter beständigem Rühren anbraten; füllt
Kraftbrühe oder in Ermangelung derselben Wasser auf, sodaß das
Fleisch bedeckt ist, tut 2 Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, Salz und
Pfeffer dazu und wenn es kocht, eine in fingerdicke Stücke
geschnittene [bookmark: page66] Kohlrübe. Man läßt nun das Gänseklein
langsam garkochen, entfernt die Zwiebeln und das Lorbeerblatt und
serviert das Gericht zusammen auf einer Schüssel.

		 

		Ragout von Rindfleisch.

		Hat man ein mit Fett durchwachsenes Stück Rindfleisch von den
Sehnen befreit, schneidet man es in grobe Würfel. Alsdann läßt man
in einer Kasserolle Butter mit feingehackten Zwiebeln und dem
Rindfleisch schwitzen, bis es anfängt sich hellbraun zu färben,
gießt etwas Wasser und Weißwein darunter, tut Salz, Pfeffer,
Zitronensäure und einige in grobe Würfel geschnittene Mohrrüben
dazu und läßt das Fleisch gardämpfen. Von dem Fond wird mit
Braunmehl eine gebundene Sauce einpassiert, das Fleisch, Salz und
in Würfel geschnittene saure Gurken hinzugetan, das Ganze nochmals
aufgekocht und heiß serviert.

		 

		Ragout von Suppenfleisch mit sauren
Gurken.

		In Butter bratet man eine feingehackte Zwiebel gelblich, gibt
etwas Mehl hinzu, läßt es einige Minuten durchschwitzen und füllt
soviel Kraftbrühe auf, bis eine gebundene Sauce entsteht, fügt noch
einige Eßlöffel vom Gurkenwasser hinzu und läßt die Sauce an der
Seite des Feuers ½ Stunde langsam kochen, entfernt den Schaum und
die Fetteile und gießt die Sauce durch ein feines Sieb über das in
Scheiben geschnittene Suppenfleisch, fügt noch einige Scheiben
geschälter saurer Gurke hinzu, schmeckt das Ganze gehörig mit Salz
und Pfeffer ab und serviert es mit Kartoffelklößen.

		 

		Himmel und Erd (rheinländisches Gericht).

		Nachdem man die Kartoffeln geschält und in Stücke geschnitten
hat, schält man eben so viel weinsäuerliche Äpfel, schneidet sie in
Viertel, kocht die Kartoffeln in Wasser und Salz halb gar, gießt
sie ab und kocht sie dann mit den Äpfeln, einem Stück Butter und
etwas Wasser unter öfterem [bookmark: page67] Umrühren vollends gar. Die Äpfel und
Kartoffeln müssen ziemlich zerrührt sein, auch kann man nach
Belieben eine feingeschnittene und in Butter geschwitzte Zwiebel
dazutun. Man gibt in der Regel aufgebratene frische Blut- und
Leberwurst oder aufgebratenes Rindfleisch als Beilage. Wenn man es
liebt, wird etwas Zucker an die Äpfel getan.

		 

		Königsberger Fleck.

		Wenn die Kaldaunen hinreichend ausgewässert sind, reibt man sie
mit Salz tüchtig ab, läßt sie mit Wasser ein paar Mal aufkochen,
reibt sie nochmals mit Salz und Essig ab und setzt sie, nachdem sie
rein abgespült sind, mit Wasser aufs Feuer. Sobald sie anfangen zu
kochen, werden sie rein ausgeschäumt, mit Salz, Wurzelwerk,
Zwiebeln und Gewürz weichgekocht und dann in der Brühe gelassen.
Einige Zwiebeln schneidet man in Scheiben, läßt sie in Butter
weichschwitzen, doch so, daß sie weiß bleiben, tut etwas Mehl dazu
und rührt es mit der vom Fett befreiten Kaldaunenbrühe klar. Dann
tut man gehackte Petersilie, Majoran, Muskatnuß und Pfeffer dazu
und kocht davon eine Sauce, in welcher man die in kleine Stücke
geschnittenen Kaldaunen noch einige Zeit dämpfen läßt. Man kann die
Sauce auch mit etwas Essig und Zitronensäure abschärfen.

		 

		Rebhühner mit Kohl.

		Man schneidet 2-3 kleine Köpfe Kohl in 4 Teile, wäscht sie und
kocht sie einige Minuten in Salzwasser, schüttet sie darauf auf ein
Sieb zum Ablaufen. Dann legt man den Kohl in eine Kasserolle, gibt
ein Stück mageren, vorher blanchierten Speck hinein, sowie Salz und
Pfeffer, füllt soviel fette Kraftbrühe auf, daß der Kohl bedeckt
ist und läßt den Kohl langsam kochen. 3-4 Rebhühner werden
ausgenommen, gesengt und gebraten. Sobald sie von allen Seiten
braun sind, tut man sie zu dem Kohl und läßt sie damit
weichschmoren. Beim Anrichten gießt man den Kohl auf ein Sieb, läßt
ihn [bookmark: page68]
ablaufen, richtet ihn auf einer Schüssel an, schneidet den Speck in
Scheiben, legt ihn ringsherum, die Rebhühner obenauf und serviert
das Gericht.

		 

		Rinderkoteletten à la Esterhazy.

		Man haut von einem Rippenstück mit 2 Rippen die Rückenknochen
ab, schneidet es zwischen den Rippen durch, sodaß man zwei ungefähr
drei Finger starke Koteletten erhält, welche mit der flachen Seite
des Hackemessers etwas breitgeklopft werden. Man salzt und pfeffert
die Koteletten und bratet sie in einem flachen Geschirr auf beiden
Seiten braun. Unter der Zeit hat man Mohrrüben, Sellerie, Porree,
Wasserrüben, einigen Kohl und Salatblätter in nicht zu starke, etwa
einen Zoll lange Fäden geschnitten und in Butter geröstet, ohne daß
sie Farbe bekommen haben. Nun kocht man etwas braune Sauce oder
Bratenjus mit ½ Ltr. saurer Sahne auf, gießt es auf die Gemüse und
dann auf die angebratenen Koteletten, welche man nun gut zugedeckt
im Ofen langsam weichschmoren läßt und mit den Gemüsen
serviert.

		 

		Beefsteak à la Nelson.

		Hierzu braucht man kleine Kasserollen von der Größe eines
gewöhnlichen Beefsteaks mit einem festschließenden Deckel. Die
geringe Ausgabe dafür wird reichlich durch den Wohlgeschmack der
Speise wieder aufgewogen. Man schneidet von einem schönen Filet ein
fingerdickes Beefsteak und bestreut es mit Salz und Pfeffer. Den
Boden der Kasserolle bestreicht man dick mit Butter, legt darauf in
dünne Scheiben geschnittene Zwiebeln und eine Lage ebenfalls in
Scheiben geschnittener roher Kartoffeln, bestreut sie ebenfalls mit
Pfeffer und Salz und legt das Beefsteak darauf. Nun deckt man den
Deckel darauf und stellt die Kasserolle 5 Minuten lang auf ein
starkes Feuer und darauf in einen nicht zu heißen Ofen, um das
Beefsteak in ca. 15 Minuten gar zu machen. Man serviert es dann in
der Kasserolle. [bookmark: page69]

		 

		Huhn mit Reis.

		Das Huhn wird wie gewöhnlich vorbereitet und dressiert. Die
Brust bedeckt man mit Zitronenscheiben, die man von der gelben und
weißen Schale und von den Kernen befreit hat, legt darüber dünne
Speckscheiben und befestigt dieselben mit Bindfaden. Alsdann legt
man das Geflügel in eine passende Kasserolle, gießt soviel
Kraftbrühe dazu, daß diese übersteht, fügt eine mit 2 Nelken
gespickte Zwiebel, Wurzelwerk und 1 Lorbeerblatt hinzu und läßt es
¾-1 Stunde langsam weich dämpfen. Dann nimmt man es heraus, gießt
die Brühe durch ein Sieb, füllt das Fett wieder auf das Huhn, um
dieses darin warm zu erhalten. Butter und Mehl schwitzt man etwas
durch, doch so, daß es weiß bleibt, füllt die Brühe auf, fügt ein
Glas Weißwein hinzu und kocht davon eine seimige Sauce, zieht diese
mit 3 Eigelb ab, schärft sie mit etwas Zitronensaft und gießt sie
durch ein feines Sieb. Dann kocht man ½ Pfd. Reis, dem man aber
noch 100 Gr. Butter zufügt, weich aber körnig, richtet ihn auf
einer Schüssel an, legt das Huhn darauf und gibt die Sauce
extra.

		 

		Schlesisches Himmelreich.

		Hierzu werden Birnen geschält, in Viertel oder Hälften
geschnitten, von den Kerngehäusen befreit und in hinreichendem
Wasser mit Zucker, Zimmt und Zitronenschale in einer gut verzinnten
Kasserolle oder Emailletopf gekocht, bis sie weich sind. Dann
verkocht man die Birnenbrühe mit Weiß- oder Braunmehl zu einer
seimigen Sauce, unter die man nach Belieben etwas Rotwein oder
Himbeersaft mischen kann, läßt die Birnen in der Sauce noch etwas
kochen und richtet sie mit Mehl-, Semmel- oder Kartoffelklößen an,
garniert sie mit Schweinskotelettes, Schweinebraten, magerem
gekochten Speck und kaltem oder warmem gekochten Schinken. Dieses
Gericht wird in den einzelnen Provinzen verschieden zubereitet,
deshalb kann man auch z. B. Backobst mit Kartoffelklößen
ebenso benennen. [bookmark: page70]

		 

		Koquillen mit Kalbsbrägen.

		Es werden 2 Kalbsbrägen abgehäutet, gewässert und mit Wasser,
dem man Essig, geschnittenes Wurzelwerk und Salz zugesetzt hat,
15-20 Minuten gekocht, alsdann läßt man sie im Wasser erkalten,
nimmt sie heraus, läßt sie gehörig ablaufen und schneidet sie in
kleine Würfel. Eine kleine Zwiebel wird in Butter hellgelb
geschwitzt, etwas Mehl dazugetan und nachdem es noch einige Minuten
mitgeschwitzt hat, mit so viel Milch aufgefüllt, daß eine
dickflüssige Sauce entsteht, der man Salz, Pfeffer und Muskatnuß
zufügt und die man an der Seite des Feuers langsam kochen läßt,
jedoch nur eine kurze Zeit. Darauf entfernt man den Schaum,
streicht die Sauce durch ein Sieb, vermischt sie mit dem Brägen und
füllt das Ganze in kleine Ragoutschüsseln oder Muscheln, streut
geriebenen Parmesankäse und etwas geriebene Semmel darüber,
beträufelt sie mit Butter und backt sie in heißem Ofen zu schöner
Farbe. Auf einer Serviette angerichtet werden sie zu Tisch
gegeben.

		 

		Kroquetts von Kalbsmilch.

		Nachdem die Kalbsmilch gut gewässert, abblanchiert und in
Kraftbrühe gargekocht ist, schneidet man sie, sobald sie erkaltet
ist, in kleine Würfel, ebenso einige in Butter und Zitronensaft
abgeschwitzte Champignons, sowie auch einige Trüffeln. Dann kocht
man von etwas Weißmehl, guter Kraftbrühe, einem Glase Weißwein und
der Champignonsbrühe eine recht dicke Sauce, bindet sie mit 4
Eidottern, preßt sie durch ein Tuch, mischt die geschnittenen
Ingredienzien hinein und läßt sie erkalten. Hierauf sticht man mit
einem Löffel Teile von der Größe eines Eigelben von der
Kroquettmasse ab, die man mit untergestreuter geriebener Semmel in
Form von kleinen 3 Ztm. langen Würstchen ausrollt, in Ei und
geriebener Semmel, welche mit etwas Parmesankäse vermischt ist,
paniert, beim Anrichten in heißem Backfett zu schöner, goldgelber
Farbe ausbackt und auf einer Serviette [bookmark: page71] mit gebackener Petersilie garniert
anrichtet. Die gebackene Petersilie bereitet man, indem man die
Petersilienblätter von den Stielen abpflückt, wäscht und auf einem
Tuche abtrocknet. Nun wirft man die Petersilie in das heiße
Backfett, nimmt sie, sobald sie nicht mehr prasselt, mit dem
Schaumlöffel heraus, bestreut sie mit etwas Salz und bedient sich
derselben zur Garnitur. Das Quantum genügt für 24 Kroquetts.

		Um die Kroquetts minder kostspielig zu machen, kann man auch die
Trüffeln fortlassen.

		 

		Haché von Hammelfleisch und weichen Eiern.

		500-600 Gr. Hammelfleisch, Reste einer Hammelkeule oder
Hammelrückens werden sorgfältig von allen Hautteilen und den Sehnen
befreit und dann feingehackt. Nachdem hacke man 2 kleine Zwiebeln
fein, tue sie in eine Kasserolle mit einem Glase Madeira, einigen
Pfefferkörnern, etwas Thymian und 1 Lorbeerblatt und lasse es zur
Hälfte einkochen. Dann gibt man einige Löffel braune Sauce zu,
kocht sie ein, damit sie dick wird und gießt sie durch ein feines
Sieb über das gehackte Fleisch, welches man, ohne es kochen zu
lassen, recht heiß werden läßt. Während der Zeit kocht man 7-8 Eier
flaumweich (4½ Minute) legt sie sofort in kaltes Wasser und schält
sie ab, sobald sie kalt sind. Darauf legt man sie einige Sekunden
in warmes Wasser, um sie wieder anzuwärmen und abzuwaschen. Man
richtet das Haché auf einer runden Schüssel an und legt die Eier
ringsherum.

		 

		Geschmorte Bratwurst.

		Diese wird in heißem Wasser gebrüht und gewaschen und darauf
abgetrocknet. In einer Kasserolle läßt man ein Stück Butter
zergehen, legt die Wurst sowie eine in Scheiben geschnittene
Zwiebel und Wurzelwerk hinein, bratet die Wurst braun und gießt
alsdann eine Flasche Weißbier darauf, fügt noch [bookmark: page72] einige Pfeffer- und
Gewürzkörner, sowie ein Lorbeerblatt dazu und läßt die Wurst darin
langsam schmoren. Dann nimmt man sie heraus, vermischt etwas Butter
mit Mehl, läßt es mit der Sauce gut durchkochen, daß letztere recht
seimig wird und gießt sie durch ein feines Sieb über die Wurst.

		 

		Sautierte Kalbsnieren.

		Von den Nieren entfernt man alles Fett, schneidet sie in recht
feine Scheiben und bestreut sie mit Salz und Pfeffer. Dann läßt man
in einer Pfanne etwas Butter heiß werden, tut die Nieren sowie ein
wenig feingehackte Zwiebeln, Petersilie und Champignons hinzu und
läßt sie auf recht starkem Feuer steif werden, gießt ein wenig
Weißwein oder Madeira dazu, läßt das Ganze einmal aufkochen und
serviert dann die Nieren mitsamt der Sauce.

		 

		Braisierte (gedämpfte) Enten mit
Wirsingkohl.

		Nachdem man die Enten sauber vorbereitet und rein gewaschen hat,
dressiert man sie mit einer Packnadel und Bindfaden zu schöner Form
und läßt sie in einem passenden Geschirr mit fetter Kraftbrühe,
Zwiebeln, Gewürz und Wurzelwerk, mit einem Butterpapier zugedeckt,
weichkochen. Dann schneidet man 6-8 kleine Wirsingkohlköpfe nach
Beseitigung der äußeren Blätter in Viertel, entfernt die Strünke,
doch so, daß die Kohlblätter zusammenhalten, blanchiert sie einige
Minuten in kochendem Salzwasser, gießt sie zum Abtropfen auf einen
Durchschlag und preßt die Kohlviertel mit der Hand aus, indem man
sie zugleich zu länglich-runden Walzen formt. Diese legt man
alsdann dicht nebeneinander in eine passende Kasserolle, deren
Boden man mit dünnen Speckscheiben bedeckt hat, streut Salz und
Pfeffer darüber, tut eine mit Nelken gespickte Zwiebel dazu und
füllt so viel von der fetten Entenbrühe darüber, daß der Kohl damit
bedeckt [bookmark: page73]
ist. Nun läßt man ihn gut zugedeckt auf gelindem Feuer oder im Ofen
langsam gar- und kurz einkochen. Von der durchgegossenen und
entfetteten Entenbrühe kocht man mit Braunmehl eine seimige Sauce
ein, die man mit etwas Zuckerfarbe braun färbt, und füllt das Fett
der Entenbrühe über die Enten, um sie darin heiß zu erhalten. Beim
Anrichten tranchiert man die Enten, richtet sie auf einer langen
Schüssel an, umgiebt sie mit den Kohlstücken und maskiert beides
mit der Sauce.

		 

		Rinderfilet mit Gemüsen.

		Das gebratene Filet garniere man mit verschiedenen
weichgekochten und in Butter durchgeschwenkten Gemüsen, welche in
abwechselnden Farben nebeneinander angerichtet werden. Schoten,
Spargel, Blumenkohl, Morcheln, Rosenkohl, Karotten und Champignons
sind die passendsten Gemüse.

		 

		Hasenpfeffer.

		Man bratet in kleine Würfel geschnittenen mageren Speck mit
etwas Butter an, nimmt ihn heraus und röstet in gleicher Weise
20-24 kleine Burgunderzwiebeln, bis sie sich gelblich färben. Nun
entfernt man auch diese und röstet den in passende Stücke
geschlagenen Hasen zu schöner brauner Farbe, bestreut ihn mit 2-3
Eßlöffel Mehl und gießt eine halbe Flasche Rotwein darauf und so
viel Kraftbrühe, daß das Fleisch bedeckt ist, fügt Salz, Pfeffer, 2
Lorbeerblätter, ein Bukett Petersilie und den Speck dazu und läßt
es kochen, bis die Sauce zur Hälfte eingekocht ist. ½ Stunde vor
dem Servieren gibt man die Zwiebeln und einige Champignons dazu und
läßt das Ragout damit fertigkochen. Es empfiehlt sich, den Hasen zu
obigem Ragout nicht zu waschen, da das anhaftende Blut die Sauce
dunkler färbt. Noch besser ist es, wenn man einen Hasen bekommt,
der noch Blut in sich hat, welches man sorgfältig aufhebt und kurz
vor dem Anrichten an die Sauce gießt, einige Male aufkochen läßt
und dann serviert. [bookmark: page74]

		 

		Rehragout.

		Hierzu verwende man die Blätter, Brüste und den Hals. Das
Fleisch wird gewaschen, die Knochen herausgelöst und so viel als
möglich Haut und Sehnen abgezogen. Nun schneidet man das Fleisch in
gleichmäßig große Würfel, läßt ein Stück Butter heiß werden,
schüttet das Fleisch hinein und bratet es, indem man es mit der
Kelle umschwenkt, von allen Seiten schnell an. Sodann bestreut man
das Fleisch mit etwas Mehl, schwitzt es noch ein wenig durch und
gießt nun einige Kellen Wildjus (letztere aus den Knochen gezogen)
nebst etwas Rotwein hinzu, tut das erforderliche Salz, gestoßenen
Pfeffer und ein Kräuterbukett, worin einige Gewürzkörner,
Lorbeerblatt und Nelken eingebunden sind, hinein, läßt es aufkochen
und zugedeckt an der Seite des Feuers langsam weich werden.
Inzwischen hat man kleine Zwiebeln glasiert, ein Stück mageren
Speck weichgekocht, in Würfel geschnitten und einige Champignons
präpariert. Ist das Ragout nun weich, so färbt man es, wenn nötig,
mit Liebig-Extrakt oder auch mit Zuckerfarbe, schmeckt es mit
Madeira und etwas Cayenne-Pfeffer pikant ab und tut die Zwiebeln,
Champignons und den Speck darunter, richtet es an und garniert es
mit in Butter gerösteten Semmelscheiben.

		 

		Fasan mit Sauerkohl.

		Man rupft einen schönen, jungen Fasan, dann wird derelbe
ausgenommen, gesengt und mit Bindfaden dressiert. 2 Pfd. Sauerkohl
werden gewaschen, in einer Kasserolle mit so viel Wasser zu Feuer
gebracht, daß der Kohl bedeckt ist, ferner wird 1 Zwiebel und 1
Mohrrübe hineingetan und 2-3 Stunden gekocht. Darauf gießt man ihn
auf einen Durchschlag und läßt ihn ablaufen. Der Kohl wird dann mit
½ Flasche Weißwein und 125 Gr. Schmalz oder einem entsprechenden
Stück frischem Schweinefett langsam gekocht und gleichzeitig 6-7
gute geschälte und von den Kernen befreite Äpfel dazu getan. Jetzt
bratet man den Fasan zu [bookmark: page75] schöner Farbe, legt ihn dann in den Kohl und
läßt ihn noch ca. 20 Minuten mitschmoren. Man richtet den Fasan auf
einer Schüssel an und legt den Kohl, der ganz kurz eingekocht sein
muß, ringsherum.

		 

		Rosenkohl mit Saucischen.

		Man verliest den Rosenkohl und entfernt alle schlechten Blätter,
doch darf man den Stiel nicht zu kurz schneiden, da sonst der Kohl
beim Kochen zerfällt. Nachdem der Kohl gehörig gewaschen ist, legt
man ihn in eine Kasserolle mit kochendem Salzwasser und läßt ihn
darin weichkochen, daß er seine schöne grüne Farbe behält. Sodann
gießt man ihn auf einen Durchschlag, kühlt ihn mit kaltem Wasser
ab, verliest ihn nochmals, damit die abgekochten Blätter, die dem
Kohl ein unsauberes Aussehen geben, entfernt werden und nur die
festen kleinen Knospen übrig bleiben. Jetzt tut man ein tüchtiges
Stück Butter in eine flache Kasserolle, bestreut sie mit weißem
Pfeffer und etwas Muskatnuß, legt den Kohl dazu und läßt ihn
langsam heiß werden, indem man ihn von Zeit zu Zeit behutsam
umrührt. Kurz vor dem Anrichten bestreut man ihn mit etwas Mehl.
Man richtet ihn an und garniert mit gebratenen, vorher in Eier und
Semmel gewälzten Saucischen.

		 

		Bratwurst mit Sauerkohl.

		Man wäscht den Sauerkohl, tut ihn in eine Kasserolle, gießt
soviel Wasser darüber, daß er bedeckt ist, steckt eine Zwiebel und
eine Mohrrübe hinein und läßt ihn weichkochen. Darauf gießt man ihn
auf ein Sieb und läßt ihn ablaufen. 125 Gr. Schweine- oder
Gänseschmalz rührt man recht schaumig, gibt nach und nach ½ Flasche
guten Weißwein daran, tut es an den Sauerkohl, rührt diesen tüchtig
damit durch und schmeckt ihn ab, ob er salzig genug ist. Die
Bratwurst wäscht man in heißem Wasser, bratet sie in einer Pfanne
von allen Seiten schön braun, schneidet sie in Stücke und garniert
damit den Sauerkohl. [bookmark: page76]

		 

		Frikassee von Huhn auf Berliner Art.

		Hierzu verwendet man nachstehendes: 2 ausgewachsene junge
Hühner, 2 Kalbszungen, 1 Ochsenbrägen, 1 Pfd. Kalbsmilch, 2 Pfd.
Hecht, 1 Schock Krebse, 1 Pfd. Champignons, 125 Gr. getrocknete
oder 1 Pfd. frische Morcheln. Die Hühner und Kalbszungen werden mit
Wurzelwerk und Salz weichgekocht, dann in Wasser abgekühlt. Den
Brägen wässert man, zieht die Haut davon ab und kocht ihn in Wasser
mit ein wenig Essig und Salz ab. Man schneidet die Kalbsmilch von
den Sehnen, wässert und blanchiert sie. Aus dem Hecht bereitet man
eine Fischfarce. Die Krebse läßt man in Salzwasser abkochen und
bricht dieselben aus; 20 Krebsnasen nehme man aus, wasche sie und
fülle dieselben mit Fischfarce; aus der übrigen Farce steche man
mit einem Kaffeelöffel kleine Klöße ab und koche diese nebst den
Krebsnasen in Salzwasser ab, sodann läßt man sie in kaltem Wasser
abkühlen. Die Champignons werden gewaschen, geschält und in 100 Gr.
Butter, dem Saft von 2 Zitronen und ein wenig Salz aufgekocht und
nebst ihrem Fond in einen Napf geschüttet. Die Morcheln wäscht man
ebenfalls und kocht sie ½ Stunde in Salzwasser, sodann wäscht man
dieselben recht oft in kaltem Wasser. Man bereite aus der
Hühnerbrühe und dem Champignonfond eine weiße Frikasseesauce und
stelle sie heiß. Die Hühner werden nun abgezogen, in nicht zu
kleine Stücke geschnitten und in eine weiße Kasserolle eingelegt,
wozu die in egale Stücke geschnittene Zunge, Brägen, Kalbsmilch
nebst den übrigen Sachen getan werden; hierauf gieße man eine ½
Flasche Weißwein darüber, lasse die Ragoutsachen heiß werden, aber
nicht kochen, schütte alles auf einen Durchschlag zum Ablaufen und
vermenge dann alles mit der heißen Sauce. Das Frikassee wird auf
einer tiefen Schüssel angerichtet, rund herum mit Fleurons
(Halbmonde aus Blätterteig) belegt, die Krebsnasen und das Ganze
mit Krebsbutter beträufelt. [bookmark: page77]

	
		
		Fleischspeisen

		[bookmark: page78] [bookmark: page79]

		 

		Wiener Rostbraten.

		Man löst aus einem Stück Fehlrippe die Knochen aus, schneidet
das Fleisch in fingerdicke Scheiben, klopft diese mit dem
Hackmesser etwas breit und bestreut sie mit Salz und Pfeffer.
Darauf taucht man sie in zerlassene Butter, legt sie auf einen Rost
und röstet sie auf beiden Seiten braun, richtet sie auf einer
Schüssel an und gibt eine kräftige Jus dazu. Man garniert sie mit
gebratenen Kartoffeln.

		 

		Gedämpftes Rindfleisch.

		Man durchzieht ein Rinderschwanzstück oder ähnliches Stück von
einem altgeschlachteten Rind mit fingerdicken mit Pfeffer, Salz und
Muskatnuß gewürzten Speckstücken, legt es in eine mit Butter fett
ausgestrichene Kasserolle und läßt es von allen Seiten braun
braten; gibt soviel Kraftbrühe dazu, daß das Fleisch bedeckt ist,
ferner geschälte Karotten, und läßt das Fleisch 4-5 Stunden langsam
schmoren. Eine Stunde vor dem Anrichten gibt man 20-30 kleine
Zwiebeln dazu und läßt diese mit dem Fleisch zusammen gar werden.
Wenn das Fleisch weich ist, nimmt man es heraus, gibt die Gemüse
auf ein Sieb, gießt die Sauce durch, entfettet sie sorgfältig und
kocht sie mit etwas Klarmehl seimig. Das Fleisch richtet man an,
legt das Gemüse herum und gibt die Sauce extra.

		 

		Gedämpfte Kalbsbrust

		Man nimmt eine Kalbsbrust und wäscht sie gut ab. Hierauf tut man
ein Stück Butter in einen Topf, legt die [bookmark: page80] gut abgetrocknete Brust
darauf, fügt zwei in Scheiben geschnittene Mohrrüben und eine
Zwiebel hinzu und läßt die Brust auf nicht zu starkem Feuer im Ofen
fest zugedeckt dämpfen. Sollte der Fond zu kurz einkochen, daß das
Fleisch anfängt zu braten, so gießt man etwas Kraftbrühe hinzu.
Nach 1½ bis 2 Stunden nimmt man das Fleisch, das bis dahin fleißig
begossen wurde und welches eine schöne braune Farbe haben muß,
heraus, gießt den Fond, den man mit etwas Klarmehl verkocht hat,
durch ein Sieb und gibt ihn als Sauce zum Kalbfleisch.

		 

		Gefüllte Kalbsbrust.

		Man wässert eine weiße Kalbsbrust in heißem Wasser, dann wird
dieselbe gewaschen und das Fleisch mit dem Messer von den Rippen
losgetrennt, doch so, daß es an den Seiten und dem einen Ende noch
zusammenhängt und eine große Tasche entsteht, die man mit folgender
Farce füllt; dann näht man die offene Seite mit Bindfaden zu und
schmort und glasiert die Kalbsbrust. 1 Pfd. Kalbfleisch aus der
Keule wird fein gehackt, ebenso 1½ Pfd. Rindernierentalg, von dem
man aber vorher sorgfältig alle Häute und Sehnen entfernt, tut
beide Teile in einen Reibenapf oder Mörser und rührt es solange,
indem man von Zeit zu Zeit ein paar Tropfen Wasser dazugießt oder
kleine Eisstücken dazu tut, bis Fett und Fleisch genau miteinander
verbunden sind, gibt zwei ganze Eier dazu, würzt mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuß und streicht die Farce durch ein Haarsieb, fügt etwas
gehackte Petersilie und Schnittlauch hinzu und füllt damit die
Kalbsbrust. Um nun ganz sicher zu sein, daß die Farce hält, ist es
besser, dieselbe vor dem Gebrauch zu probieren. Dazu rollt man
einen kleinen Kloß mit Mehl und läßt ihn einige Augenblicke im
Wasser kochen; er muß zusammenhalten ohne fest zu sein. Ist
letzteres der Fall, gibt man noch ein wenig Wasser dazu, im
entgegengesetzten Falle muß man noch einige Eier dazu geben. [bookmark: page81]

		 

		Geschmortes Kalbsnierenstück.

		Hierunter versteht man das Stück, welches zwischen den Keulen
und den Rippen sitzt. Aus einem Kalbsnierenstück schneidet man die
Niere heraus, legt den Bauchlappen unter das Filet und bindet den
Braten mit Bindfaden, damit er eine schöne Form erhält. Von der
Niere schält man das vorstehende Fett etwas ab, ohne dabei die
Niere zu verletzen. Dann belegt man den Boden eines passenden
Geschirrs mit geschnittenem Wurzelwerk, Zwiebeln und einigen
Scheiben Fett, legt den gesalzenen Braten darauf, gibt einen Löffel
voll Kraftbrühe unter und läßt das Fleisch ankochen, um es darauf
zugedeckt im Ofen weichschmoren zu lassen. Kurze Zeit vor dem
Anrichten entfernt man den Deckel, läßt das Fleisch schön braun
werden, legt es auf eine Schüssel, gibt die Sauce durch ein feines
Sieb, entfettet sie und bindet sie mit etwas Klarmehl.

		 

		Geschmorter Ochsenschwanz.

		Bei einem Ochsenschwanz werden die dicken Teile in Stücke von
8-10 Ztm. Länge geschnitten, in kaltem Wasser gewässert und dann in
Salzwasser einmal übergekocht. Der Boden einer Kasserolle wird mit
Speckabfällen belegt, kleingeschnittenem Wurzelwerk und Zwiebeln,
fügt einige Pfefferkörner, sowie ein Lorbeerblatt hinzu, legt den
blanchierten Ochsenschwanz darauf und läßt es auf dem Feuer etwas
anbraten. Gießt darauf soviel Kraftbrühe, daß das Fleisch bedeckt
ist und läßt es gut zugedeckt in etwa 3-4 Stunden schmoren. Wenn
das Fleisch weich ist, legt man es auf eine Schüssel, gießt die
Sauce durch ein Sieb, läßt diese, wenn sie etwas zu lang ist,
einkochen, entfettet sie, bindet mit etwas Klarmehl und gibt sie
über den Ochsenschwanz.

		 

		Geschmorter Ochsenschwanz in Madeira.

		Einen Ochsenschwanz schneidet man an den Gelenken durch, wäscht
ihn sauber und brüht denselben ab. Hierauf [bookmark: page82] bedeckt man den Boden einer
Kasserolle mit Fett, Zwiebeln, Wurzelwerk und etwas Gewürz, tut den
Ochsenschwanz hinein und läßt ihn auf dem Feuer braun angehen,
nachher gießt man soviel Wasser oder Kraftbrühe hinzu, daß er
bedeckt ist und läßt ihn in etwa 3-4 Stunden weichschmoren. Sodann
nimmt man ihn heraus, gießt die Brühe durch ein Sieb, fügt 1 Glas
Madeira hinzu und macht sie mit halb Weizen- und halb Kartoffelmehl
seimig. Man gibt Kartoffelpüree dazu.

		 

		Czrasy von Rindfleisch.

		Von einem guten Stück Rindfleisch schneidet man fingerdicke,
lange Scheiben, welche von den Sehnen befreit und mit dem
Hackmesser um die Hälfte dünner geklopft werden. Diese schneidet
man egal viereckig, streut Salz und Pfeffer darüber und läßt sie
eine Zeit stehen. Den Fleischabgang hackt man mit etwas Rindertalg
und geriebener Semmel recht fein, fügt gehackte Mixed Pickles,
Sardellen und Zwiebeln hinzu, bestreicht damit die Fleischscheiben,
rollt sie auf und bindet sie mit Bindfaden gut zusammen. Dann legt
man den Boden einer Kasserolle mit Speckscheiben dicht aus,
rangiert die Czrasy darüber, füllt braune Kraftbrühe und etwas
Weißwein dazu und läßt dieselben darin gut weichdämpfen. Man richte
sie auf einer passenden Schüssel an und gießt die durchgegossene,
entfettete und gut eingekochte Sauce darüber.

		 

		Glaciertes Hammelblatt.

		Von der inneren Seite löse man den Knochen heraus, salze das
Fleisch, rolle es zusammen, schnüre es fest mit Bindfaden ein,
dämpfe es wie die Hammelkeule und lasse den Fond recht kurz
eindämpfen, womit das Blatt glaciert wird. Hierauf entferne man den
Bindfaden, schneide das Blatt in Querscheiben, richte es auf einer
Beilageschüssel an, glaciere es mit dem entfetteten Fond und gebe
es zu Bohnen oder Kohl oder auch mit Kartoffelpüree. [bookmark: page83]

		 

		Geschmorte Hammelkeule.

		Den Boden einer Kasserolle legt man mit in Scheiben
geschnittenem Hammeltalg aus, legt darüber eine Schicht in Scheiben
geschnittener Zwiebeln und Mohrrüben, 1 Lorbeerblatt und die
gesalzene Keule, gießt einige Löffel Kraftbrühe unter und läßt die
Keule langsam damit schmoren, bis die Brühe kurz eingekocht ist und
die Keule anfängt braun zu werden. Die Keule wird nun recht fleißig
mit der Brühe begossen, der man, falls sie zu kurz eingekocht,
etwas Kraftbrühe hinzufügt, bis sie schön glaciert und gar ist,
wozu ungefähr 3-4 Stunden gehören. Die Brühe wird, nachdem sie
durch ein Sieb gegossen ist, entfettet und mit etwas Klarmehl
seimig gekocht.

		 

		Geschmortes Filet in Madeirasauce.

		Nachdem man ein Rinderfilet sauber gehäutet und gespickt, wird
es im Ofen zu schöner Farbe gebacken. Während dieser Zeit verrührt
man ein braunes, flüssiges Buttermehl mit guter brauner Jus, gibt
ein Lorbeerblatt, etwas Kayennepfeffer, das nötige Salz und ein
großes Glas Madeira nebst etwas Trüffel- und Champignonfond dazu
und läßt die Sauce aufkochen. Nachdem wird das Filet angerichtet
und die Sauce extra dabeigegeben.

		 

		Falscher Hase.

		1 Pfd. Rindfleisch und 1 Pfd. Schweinefleisch hackt man recht
fein, schwitzt eine in Scheiben geschnittene Zwiebel in Butter
weich, mischt sie nebst 200 Gr. Butter und 100 Gr. eingeweichtem
und ausgedrücktem Brot und Gewürzsalz unter das Fleisch. Danach
gießt man in eine flache Bratpfanne zerlassene Butter, formt das
Fleisch wie einen Hasen und spickt die Oberfläche mittels eines
Holzspeils mit feinen Speckfäden. Darauf bratet man den Hasen ¼
Stunde im Ofen, gießt saure Sahne dazu und läßt ihn damit unter
häufigem Begießen recht schön färben. Den Braten schneidet man in
[bookmark: page84]
Querscheiben, richtet ihn an, kocht den Bratensatz mit etwas Sahne
los und recht seimig und gibt die Sauce über den Braten.

		 

		Rinderzunge.

		Eine frische Zunge wird, nachdem der Schlund abgeschnitten, 1-2
Stunden gewässert und dann mit kaltem Wasser, Wurzelwerk, Salz,
einigen Pfefferkörnern, einem Lorbeerblatt und einer Zwiebel zum
Feuer gesetzt; nachdem sie aufgekocht hat und gut abgeschäumt ist,
läßt man sie langsam weichkochen, nimmt sie heraus, schneidet sie,
nachdem die äußere Haut abgezogen ist in schräge Scheiben und gibt
Hachésauce dazu.

		 

		Frikassee von Kalbfleisch.

		In warmem Wasser wässert man eine Kalbsbrust einige Zeit aus,
läßt sie dann 15-20 Minuten in Salzwasser kochen, kühlt sie mit
kaltem Wasser ab und schneidet sie in dreifingerbreite Stücke. In
einer Kasserolle läßt man ein Stück Butter zergehen, gibt eine
große in Scheiben geschnittene Zwiebel, ein wenig Zitronenschale
und ein Lorbeerblatt hinein, läßt es einige Sekunden schwitzen,
gibt alsdann die Kalbsbruststücke dazu, bestreut sie mit Mehl und
füllt soviel Wasser und Kraftbrühe auf, daß das Fleisch bedeckt
ist. Man läßt nun das Frikassee langsam kochen, entfernt den
Schaum, nimmt das Fleisch, wenn es weich ist, mit einem
Schaumlöffel heraus. Sollte die Sauce zu dünn sein, so läßt man sie
einkochen, zieht sie mit 3-4 Eigelben ab, schärft sie mit
Zitronensaft und gießt sie durch ein feines Sieb über das Fleisch,
fügt etwas gehackten Schnittlauch daran und serviert. Zu diesem
Gericht lassen sich auch alle im Laden sich angesammelt habenden
Stücke Kalbfleisch gut verwenden.

		 

		Gebratene Kalbsleber.

		Man zieht von einer Kalbsleber die Haut ab und schneidet alle
großen Adern aus. Dann schneidet man sie in [bookmark: page85] 1 Ztm. dicke Scheiben, die
man mit Salz und Pfeffer bestreut, in Mehl umkehrt und in Butter
auf beiden Seiten zu schöner brauner Farbe bratet. Nachdem alle
Leber gebraten ist, legt man ein frisches Stück Butter in die
Pfanne, schneidet eine Zwiebel in feine Scheiben, läßt diese in der
Butter hellgelb braten und gießt sie über die Leber.

		 

		Gedämpfte Kalbsleber.

		Man wäscht eine schöne helle Kalbsleber und spickt dieselbe mit
feinen Speckfäden. Eine Kasserolle mit festschließendem Deckel
streicht man mit Butter aus, legt darüber eine Schicht in Scheiben
geschnittener Zwiebeln und Wurzelwerk, fügt ein Lorbeerblatt und
einige Stengel Thymian hinzu, legt die Leber darauf, deckt sie fest
zu und läßt die Leber darin dämpfen. Sobald die Gemüse anfangen
Farbe zu bekommen, giebt man etwas Kraftbrühe und ein Glas Madeira
hinzu und läßt die Leber im Ofen unter fleißigem Begießen 1 Stunde
lang schmoren. Darauf entfernt man den Deckel, läßt die Leber von
oben etwas Farbe bekommen, richtet sie auf einer Schüssel an, gießt
die Sauce durch, entfettet sie, bindet sie mit etwas Klarmehl und
gibt sie durch ein feines Sieb über die Leber. Als Garnitur gibt
man Kartoffelpüree dazu.

		 

		Gebratene Kalbsmilch.

		Man läßt eine möglichst große Kalbsmilch gut wässern, schneidet
den Schlund ab und setzt die Kalbsmilch mit kaltem Wasser aufs
Feuer. Dann kühlt man sie ab und schneidet sie in Scheiben,
bestreut diese mit Salz und Pfeffer, paniert sie mit Ei und Semmel
und bratet sie in geklärter Butter auf beiden Seiten zu schöner
brauner Farbe, richtet sie im Kranz auf einer runden Schüssel an
und gibt Gemüse in die Mitte.

		 

		Beefsteak.

		Man häutet ein altgeschlachtetes Filet recht sauber, schneidet
den sehnigen Strang ab und schneidet es dann in [bookmark: page86] zweifingerdicke
Scheiben, klopft diese mit dem Hackmesser breit und bestreut sie
mit Salz und Pfeffer. In einer Pfanne läßt man etwas Butter gelb
werden, legt die Beefsteaks hinein, bratet sie auf beiden Seiten
braun und richtet sie an.

		 

		Beefsteak aus der Keule.

		Hierzu verwende man ein recht mürbes Stück Rindfleisch aus der
Keule, am besten das sogenannte Blumenstück, schneide fingerdicke
Scheiben daraus, welche rund gestutzt werden, klopfe sie mit dem
Hackmesser, bestreue sie leicht mit Salz und Pfeffer und brate sie
in einer Pfanne mit brauner Butter auf beiden Seiten.

		 

		Gehacktes Beefsteak.

		Ein recht zartes Stück Rindfleisch wird aus den Sehnen geschabt,
dann nehme man den viertel Teil soviel Nierenfett hinzu, hacke
beides recht fein, salze und pfeffere es, forme Beefsteaks daraus
und brate sie in der Pfanne in brauner Butter.

		 

		Bouletten von Rindfleisch.

		Diese bereitet man zu gleichen Teilen von gekochtem oder
gebratenem und frischem Fleisch. Das gekochte Fleisch wird, nachdem
die Sehnen herausgeschnitten sind, feingehackt und mit dem gleichen
Teil rohen, gehackten Schweinefleisches vermischt. Während der Zeit
bratet man eine fein gehackte Zwiebel in Butter, gibt diese samt
der Zwiebel, ein Viertel so viel in Wasser eingeweichte und
ausgedrückte Semmel, 1-2 Eier, Salz, Pfeffer und Muskatnuß zu dem
Fleisch, vermischt alles gut durcheinander, formt davon runde
Klöße, die man etwas breit drückt, paniert sie mit Ei und Semmel
und bratet sie in Butter auf beiden Seiten braun. [bookmark: page87]

		 

		Brisolettes.

		500 Gr. fettes Schweinefleisch läßt man mit 2 eingeweichten,
wieder ausgedrückten Milchbroten so oft durch die
Fleischhackmaschine gehen, bis alles recht fein ist, dann tut man
Salz, Pfeffer und ein ganzes Ei dazu und formt ovale, etwa
fingerdicke Brisolettes. Sie werden mit Ei und Semmel paniert und
auf beiden Seiten braun gebraten.

		 

		Wiener Schnitzel.

		Am besten eignet sich zu Schnitzel das Fleisch einer
altgeschlachteten Kalbskeule, welches gehäutet, in 2 Ztm. starke
Scheiben geschnitten, mit einem flachen Hackmesser etwas geklopft,
beputzt und mit Salz und Pfeffer bestreut wird. Hiernach zieht man
die Schnitzel durch geschlagene Eier, kehrt sie in geriebener
Semmel um und bratet sie in geklärter Butter auf beiden Seiten
schön hellbraun. Angerichtet gibt man auf jedes Schnitzel eine
gewaschene, von den Gräten befreite Sardelle, einige Kapern, in
Viertel geschnittene Zitronen und gießt etwas von der heißen Butter
darüber. Etwas mit Zitronensaft geschärfte Kalbsjus gibt man in
einer Sauciere extra.

		 

		Kalbskoteletten.

		Ein starkes, altgeschlachtetes Rippenstück nimmt man, trennt das
Fleisch durch einen Schnitt von den Rückenwirbeln und haut diese
ab, sodaß die Rippen mit dem daran haftenden Rückenfleisch
zurückbleiben. Dann häutet man das Fleisch rein ab und schneidet
die Kotelettes etwa 3 Ztm. dick, indem man das Fleisch zwischen
jeder Rippe durchschneidet, sodaß die Kotelette aus einer Rippe und
dem daran haftenden Fleisch besteht. Jetzt haut man am unteren Ende
der Rippe den noch etwa daraufsitzenden Rückenknochen ab, macht
einen Finger breit über dem Fleisch rings um den Knochen einen
Einschnitt, schabt die Haut mit dem Messer rein ab bis zur Spitze
des Knochens. Hierauf klopft man die Kotelette mit [bookmark: page88] der flachen Seite des
Hackmessers etwas breit, schneidet ringsum die Sehnen und Haut ab,
sodaß die Kotelette recht rund und etwa einen Finger dick wird.
Jetzt bestreut man sie mit Pfeffer und Salz, taucht sie in ein
zerschlagenes Ei, wälzt sie in geriebener Semmel um und bratet sie
auf beiden Seiten in Butter braun.

		 

		Gulasch von Rindfleisch.

		Hierzu eignet sich am besten ein gut durchwachsenes Stück
Rindfleisch, von welchem man die Sehnen entfernt und es in grobe
Würfel schneidet. Dann läßt man 3-4 gehackte Zwiebeln mit einer
Messerspitze Paprika hellgelb braten, tut Fleisch und Salz dazu,
läßt es etwas angehen und mit ein wenig Wasser oder Kraftbrühe
gardämpfen. Hat man die Sauce etwas entfettet, kocht man sie kurz
ein und gießt sie über das angerichtete Fleisch.

		 

		Kalbskopf en
tortue.

		Hierzu wird ein schön gebrühter weißer Kalbskopf auf der unteren
Seite der Länge nach eingeschnitten, das Fleisch von den Knochen
gelöst, indem man mit einem Messer dicht an demselben entlang
fährt; die Zunge schneidet man aus, der Schädelknochen wird
eingeschlagen und das Gehirn herausgenommen, welches man von den
daran haftenden blutigen Häuten befreit und in Salzwasser mit etwas
Essig abkocht. Nun läßt man den Kopf in heißem Wasser steif werden,
schneidet saubere passende Stücke davon und setzt ihn samt der
Zunge mit Wurzelwerk, Zwiebeln, Salz, Gewürz, Madeira und einigen
Kellen Kraftbrühe zum Feuer und läßt ihn langsam weichkochen. Man
richtet dann die Stücke auf einer langen Schüssel an, legt das in
grobe Würfel geschnittene Gehirn an ein Ende und die geschnittene
Zunge auf das andere Ende der Schüssel, streut Champignons darauf
und gießt den eingekochten, durchgegossenen Fond des Kalbskopfes
darüber. [bookmark: page89]

		 

		Kalbskopf à la
Vinaigrette.

		Man löst einen schönen gebrühten Kalbskopf aus, wobei man
folgendermaßen verfährt. Man macht von der Gurgel bis zur unteren
Kieferspitze einen Einschnitt und schneidet an beiden Seiten das
Fleisch hart an den Knochen ab, jedoch ohne dasselbe, namentlich
die Schwarte zu verletzen. Schneidet die jetzt bloßgelegte Zunge
heraus, haut die Hirnschale mit einem Hackmesser auf, ohne das
Gehirn zu verletzen, nimmt dies heraus, befreit es von der blutigen
Haut, läßt es auswässern und kocht es in Salzwasser, Zwiebeln,
Gewürz und Essig gar. Gleicherweise legt man die abgelöste Haut und
die Zunge in lauwarmes Wasser, um es ebenfalls 1 Stunde
auszuwässern. Darauf kocht man die Haut und die Zunge in Salzwasser
einige Male über, kühlt sie in kaltem Wasser ab, kratzt die weiße
Haut, die sich am Maule befindet rein ab, reinigt die Ohren und
schneidet den Kalbskopf in viereckige oder runde Stücke. Von der
Zunge zieht man ebenfalls die Haut ab und kocht alles in Wasser mit
Salz, Zwiebeln, geschnittenem Wurzelwerk, Gewürz und Lorbeerblatt
weich. Alsdann richtet man den Kalbskopf auf einer runden Schüssel
an, indem man die Ohren in die Mitte stellt, die Stücke im Kranz
darumlegt, den Brägen auf einer Seite und die in Scheiben
geschnittene Zunge auf der anderen Seite; garniert ihn mit etwas
grüner Petersilie und gibt eine Sauce Vinaigrette extra in einer
Sauciere dazu.

		 

		Kuheuter.

		Wie Kaldaunen, so wird auch das Kuheuter gut gewässert und
blanchiert und dann in Wasser, Salz, Wurzelwerk, Zwiebeln und
Gewürzen in derselben Zeit recht weichgekocht. Sobald es erkaltet
ist, schneidet man es in Scheiben, bestreut es mit Salz und
Pfeffer, paniert es in Ei und geriebener Semmel, bratet es in
Butter braun und benutzt es als Gemüsebeilagen. In Wasser, Salz und
Essig weichgekocht verwendet man das Kuheuter auch zu Frikassees.
[bookmark: page90]

		 

		Hammelzungen, gebacken.

		Hat man von den Zungen den Schlund abgeschnitten, wäscht man
dieselben, setzt sie mit Wasser auf und schäumt sie, tut Salz,
Gewürz, Lorbeerblatt und Wurzelwerk hinzu und läßt sie weichkochen.
Hierauf nimmt man sie heraus, zieht die dicke Haut ab und läßt die
Zungen erkalten, schneidet sie der Länge nach durch, salzt sie
nochmals, paniert sie in Ei und geriebener Semmel und backt sie in
heißem Fett oder in Butter hellbraun. Man richtet die Zungen
kranzförmig auf einer runden Schüssel an, garniert mit
Zitronenscheiben und grüner Petersilie und gibt eine recht scharfe
Remouladensauce dazu.

		 

		Gespickte Kalbsherzen.

		Die Kalbsherzen werden aufgeschnitten, daß sie breit auseinander
liegen, fein und kraus gespickt, mit Salz, Pfeffer und ein wenig
grüner Petersilie bestreut und in steigender Butter gedämpft. Wenn
sie halb gar sind, gibt man einige Löffel übrig gebliebener
Bratensauce dazu und läßt sie solange bräsieren, bis sie weich
sind.

		 

		Gespickte Rinderherzen.

		Nachdem man die Rinderherzen zweimal geteilt und dieselben
sauber von den inneren Blutteilchen gereinigt und gewaschen hat,
werden dieselben 6-8 Tage in guten Essig gelegt, dann häutet man
sie, spickt dieselben und bratet sie auf allen Seiten mit etwas
kleingeschnittener Zwiebel dunkelgelb an. Hierauf füllt man etwas
Wasser darauf, tut Salz und eine Prise Pfeffer hinzu und läßt sie
weichdämpfen. – Sind die Rinderherzen weich, so gießt man etwas
saure Sahne oder Rahm dazu, zieht sie mit etwas Kartoffel- und
Weizenmehl ab, passiert die Sauce und gibt sie zu Tisch. [bookmark: page91]

		 

		Geröstete Lammköpfe.

		Hat man die Lammköpfe gebrüht, sengt man sie noch sauber ab,
haut sie mit dem Hackmesser der Länge nach durch, nimmt das Gehirn
heraus, entfernt davon die blutigen Teile, tut es wieder hinein,
bindet die Köpfe fest zusammen und kocht sie mit Kraftbrühe, Salz,
Essig und Wurzelwerk weich. Sodann nimmt man sie heraus, läßt sie
erkalten und gut ablaufen, macht sie auseinander, bestreut jede
Seite mit Salz und Pfeffer, paniert diese mit Ei und Semmel und
läßt sie auf einem Rost über mäßigem Kohlenfeuer auf beiden Seiten
braun rösten. Zu diesem Gericht serviert man auch kalte
Kräuterbutter.

		 

		Rauchfleisch.

		Das Fleisch läßt man in kaltem Wasser etwas wässern. Tags darauf
legt man das Fleisch in ein Geschirr mit vielem Wasser und läßt es
ankochen, darauf nimmt man den Schaum ab und stellt die Kasserolle
an die Seite des Feuers, damit der Inhalt mehr zieht als kocht.
Nach 5-6 Stunden je nach Größe des Stückes sticht man das Fleisch
mit einer Nadel, um zu sehen, ob es weich ist, nimmt es heraus,
beputzt es von allen Seiten, schneidet es in feine Scheiben und
gibt eine Gemüsegarnitur dazu.

		 

		Hammelkoteletten.

		Diese werden genau so bereitet wie die Kalbskoteletten. Nur muß
man darauf achten, daß der Hammelrücken altgeschlachtet, von einem
jungen Tiere und recht fleischig sei.

		 

		Gänseweißsauer.

		Man haut eine sauber zurechtgemachte Gans in 8-10 schöne Stücke,
tut sie in eine Kasserolle, gibt 4-5 aus den Knochen gelöste
Kalbsfüße dazu, setzt sie mit genügendem Wasser aufs Feuer, schäumt
sie gehörig aus, fügt Salz, Zwiebeln, Gewürz, Wurzelwerk,
Lorbeerblätter, einige Stiele [bookmark: page92] Thymian und Basilikum, sowie etwas Essig dazu
und läßt das Gänsefleisch langsam weichkochen. Nachdem die Brühe
halb erkaltet ist, nimmt man das Fleisch heraus, befreit es von
allen anhaftenden Gemüseteilen und legt es in einen Steintopf. Die
Brühe wird sauber entfettet und nachdem man sie gehörig
abgeschmeckt und nach Bedarf noch Essig und Salz dazu getan hat,
mit einigen Eiweiß durchgequirlt und unter fortwährendem Rühren zum
Kochen gebracht. Sobald die Brühe aufgekocht ist, stellt man sie an
die Seite, um das Eiweiß zusammenziehen zu lassen, gießt sie sodann
auf eine über die vier Beine eines Stuhles gespannte Serviette und
füllt sie, nachdem alles durchgelaufen und abgekühlt ist, über das
Gänsefleisch.

		 

		Schwarzsauer von Gänseklein.

		Hierzu gebraucht man das Blut der Gans, welches man in einem
Topf mit etwas Essig aufgefangen und gut durchgequirlt hat. Nachdem
man das Gänseklein nur in Wasser und Salz gargekocht hat, schält
man 2 Pfund Birnen, schneidet sie in Hälften, befreit sie vom
Kerngehäuse und kocht sie in Wasser mit Zitronenschale, Zimmt,
Zucker und einem Löffel Essig in einer gut verzinnten Kasserolle,
bis sie weich und recht rot werden. Nun vermischt man die
durchgegossene Gänsebrühe mit der Birnenbrühe, läßt beides
aufkochen, rührt das durch ein Sieb gegossene und mit einem Löffel
Mehl und gestoßenen Nelken klargequirlte Gänseblut dazu, läßt die
Sauce seimig kochen, tut das Gänseklein und die Birnen hinein und
läßt das Ganze gut miteinander durchkochen. Von ½ Pfd.
abgeschälter, eingeweichter und wieder ausgedrückter Semmel
bereitet man mit 125 Gr. Butter, die man mit 4-5 Eiern zu Sahne
rührt, und 100 Gr. Mehl eine nicht zu feste Kloßmasse, würzt sie
mit Salz und Muskatnuß, sticht mit einem Löffel Klöße in kochendes
Wasser, nimmt sie, sobald sie gar sind, das heißt beim
Durchschneiden innen trocken sind, mit dem Schaumlöffel heraus und
mischt sie unter das Schwarzsauer.

		[bookmark: page93] Hat
man keine frischen Birnen, so verwendet man statt derselben
Backobst, welches man recht rein abwäscht, in Wasser mit
Zitronenschale, Zimmt und zuletzt mit Zucker weichkocht und wie die
Birnen behandelt.

		 

		Frikandeau von Hirsch, gebraten und
gedämpft.

		Man wasche eine Hirschkeule sauber ab, trockne sie und häute sie
von allen Seiten und löse den Schlußknochen aus. Nun schneidet man
erst das obere flache Frikandeau, dann den Gelenkknochen heraus und
teile die beiden unteren Frikandeaus auseinander, zuletzt schneidet
man die Hesse von dem Schenkelknochen ab, häutet alle Fleischstücke
noch einmal nach, schneidet das Kugelfrikandeau von unten der Länge
nach bis zur Hälfte ein und klopft es mit dem flachen Beil ein
wenig auseinander. Sämtliche Frikandeaus spickt man nun mit feinen
Speckfäden, legt sie nebeneinander in eine Pfanne, salzt sie,
begießt sie mit 1 Pfd. brauner Butter und bratet sie langsam bei
öfterem Begießen im nicht zu heißen Ofen in 1½-2 Stunden weich.
Falls der Fond zu scharf angeht, gieße man von der aus den
Wildknochen bereiteten Jus von Zeit zu Zeit einige Kellen unter.
Zuletzt quirle man ½ Ltr. saure Sahne mit einem Eßlöffel Weizenmehl
durch und gieße sie über den Braten, lasse die Sahne noch 10
Minuten darin durchkochen, nehme die Frikandeaus heraus, gieße
soviel Wildjus als man Sauce nötig hat hinzu, spüle das an der
Pfanne angesetzte Braune mit einem Pinsel oder einer Holzkelle ab,
gieße die Sauce durch ein Sieb und lasse sie seimig einkochen. Die
Frikandeaus kann man auch mit geschnittenem Schinken, Wurzelwerk,
Zwiebel, Gewürz, Kräuterbouquet und Butter einsetzen, wie oben
braten, dann Kraftbrühe und etwas Weißwein von Zeit zu Zeit
zugießen und den durchgegossenen und entfetteten Fond mit
Madeirasauce bündig verkochen. Dieses Frikandeau gibt man dann als
großes Fleischstück, garniert es mit Nudeln, Reis oder Gemüsen,
Trüffeln, Champignons etc. [bookmark: page94]

		 

		Gebackenes Kalbsgehirn.

		2 Kalbsgehirne, welche nicht zerrissen sein dürfen, wässert man
in kaltem Wasser aus und entfernt die Häute und Adern, welche sie
umgeben. Hierauf kocht man in einer Kasserolle Wasser mit Salz,
Essig, einer Zwiebel, einem Bouquet Petersilie, etwas ganzem
Pfeffer und Gewürz auf, tut die Gehirne hinein, läßt sie eine
Viertelstunde lang kochen, nimmt sie heraus und läßt sie erkalten.
Dann trocknet man sie auf einem Tuche recht rein ab, schneidet sie
in nicht zu kleine Stücke, die man einige Zeit mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft mariniert, taucht sie dann in einen Ausbacketeig,
backt sie in nicht zu heißem Backfett gelbbraun und richtet sie mit
gebackener Petersilie an.

		 

		Hammelkeule als Rehbraten.

		Eine Hammelkeule wird abgehäutet und gespickt. Darauf läßt man
geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebeln anschwitzen, gibt halb
Weinessig und halb Wasser hinzu, fügt Salz, Lorbeerblatt, Thymian,
Basilikum und einige Wachholderbeeren bei, läßt das Gemüse
weichkochen und abkühlen. Dann legt man die Keule in einen irdenen
Napf, gießt die kalte Gemüsebrühe darüber und läßt die Keule darin
mehrere Tage marinieren. Nach Ablauf dieser Zeit nimmt man sie
heraus, legt sie in eine Bratpfanne, begießt sie mit zerlassener
Butter und bratet sie in 2-3 Stunden weich. Von Zeit zu Zeit gießt
man einige Löffel Marinade unter, zuletzt ½ Ltr. saure Sahne und
bratet die Keule zu schöner Farbe. Die Sauce kocht man los, gibt
sie durch ein feines Sieb und bindet sie, falls sie nicht seimig
genug ist, mit etwas Kartoffelmehl.

		 

		Glasierte Kalbsmilch.

		Man befreit 2-3 schöne Kalbsmilche von allen daran sitzenden
Fleischteilen und Häuten und wässert dieselben in lauwarmem Wasser
bis sie weiß sind, indem man verschiedene Male das Wasser wechselt.
Sind sie schön weiß geworden, [bookmark: page95] so läßt man sie so lange in heißem Wasser,
bis sie sich fest anfühlen. Jetzt läßt man sie zwischen 2 Blechen,
die leicht beschwert werden, erkalten und spickt sie mit feinen
Speckfäden. Ein flaches Kasserolle legt man mit dünnen
Speckscheiben aus, legt die gespickte Kalbsmilch darauf, füllt die
Zwischenräume mit geschnittenen Zwiebeln und Wurzelwerk aus, füllt
soviel Kraftbrühe darauf, daß die Kalbsmilch bedeckt ist und läßt
sie mit einem Butterpapier bedeckt im Ofen schmoren. Wenn die Brühe
zur Hälfte eingekocht ist, nimmt man die Kalbsmilch heraus, gießt
die Brühe durch ein feines Sieb, reinigt die Kasserolle und die
Kalbsmilch von allen Wurzelteilen, die sich angesetzt haben, legt
sie wieder hinein, gibt die Brühe darüber und läßt sie im Ofen ohne
Papier und unter fleißigem Begießen schmoren, bis sie sich schön
braun glasiert hat.

		 

		Salmi von Enten.

		Man macht von Braunmehl und der nötigen Kraftbrühe eine Sauce,
die man an der Seite des Feuers langsam kochen läßt. 2 Enten werden
gebraten, nachdem sie kalt geworden sind in Stücke geschnitten und
in eine Kasserolle gelegt. Die Knochen der Enten kocht man mit 1
Glas Weißwein und etwas Kraftbrühe tüchtig aus und gießt den Fond
davon zu der Sauce. Nachdem man die Sauce gehörig entfettet und
geschäumt hat, läßt man sie auf starkem Feuer unter fortwährendem
Rühren, damit sie nicht anbrennt, einkochen, gießt sie über die
Enten durch ein feines Sieb, gibt noch frische geputzte Champignons
dazu und läßt das Salmi langsam ¼ Stunde kochen; schmeckt es
gehörig nach Salz und Pfeffer ab, gibt es auf eine runde Schüssel
und garniert es mit herzförmig geschnittenen und in Butter braun
gebratenen Semmelkroutons.

		 

		Salmi von Rebhühnern.

		Man nimmt 3-4 Rebhühner aus, sengt dieselben und bratet sie, und
läßt sie dann erkalten. Dann schneidet man [bookmark: page96] jedes in 5 Stücke, das heißt in 2
Keulen- und 3 Bruststücke, zieht die Haut ab und legt die Stücke in
eine Kasserolle. Unter der Zeit hat man Butter und Mehl hellgelb
geschwitzt, gibt Kraftbrühe und ein Glas Weißwein dazu, daß eine
dickflüssige Sauce entsteht, wirft die Knochen der Rebhühner hinein
und läßt die Sauce langsam an der Seite des Feuers kochen. Nach
einer Stunde entfernt man das Fett und den Schaum, kocht die Sauce
unter fleißigem Rühren auf hellem Feuer ein, gibt ein Glas Madeira
daran und gießt die Sauce durch ein feines Sieb über die Rebhühner,
fügt 1 Pfd. geschälte Champignons hinzu und läßt die Rebhühner
einige Male aufkochen. Die Sauce muß so dick eingekocht sein, daß
die Rebhühner schön glasiert erscheinen. Auf einer runden Schüssel
richtet man die Rebhühner an, gießt die Sauce darüber und legt
ringsherum dreieckig geschnittene, in Butter braun gebratene
Semmelkroutons. [bookmark: page97]

	
		
		Gemüse

		[bookmark: page98] [bookmark: page99]

		 

		Kohlrabi.

		Die Kohlrabi werden gespült und in Scheiben geschnitten, dann
kocht man sie in Salzwasser einige Male über und in Kraftbrühe gar.
Die Herzblätter streift man von den Stielen, kocht sie in
Salzwasser schnell weich, damit sie grün bleiben, kühlt sie ab und
hackt sie recht fein. Sind die Kohlrabi weich, macht man die Brühe
seimig, indem man ein Stück Butter mit Mehl durchknetet und mit dem
Gemüse aufkochen läßt, gibt die gehackten Blätter hinzu und
serviert. Man kann auch dieses Gemüse gleich mit dem Fleisch und
Kartoffeln zusammen kochen. – Man kocht dann zunächst das Fleisch
halbgar und nachdem man dasselbe sauber geschäumt hat, tut man das
kleingeschnittene Gemüse sowie die kleingeschnittenen Kartoffeln
hinzu und verdickt zum Schluß das Gemüse mit Schwitzmehl. Es läßt
sich Rind- und Hammelfleisch zu diesem Gemüse verwenden.

		 

		Rotkohl.

		Von 2-3 großen, recht festen Rotkohlköpfen bricht man die
äußeren Blätter ab, schneidet die Köpfe in 4 Teile, wäscht sie,
entfernt die Strünke und schneidet den Kohl in recht feine
Streifen. Dann tut man ihn in einen Napf, bestreut ihn mit Salz,
gießt ein Glas Essig darüber, mengt den Kohl ordentlich
durcheinander, bis er eine schöne rote Farbe erhalten hat und tut
ihn in einen irdenen Schmortopf oder Tiegel mit etwa 150 Gr.
Schweineschmalz, an dessen Stelle kann man auch ein Stück
Rückenfett in dem [bookmark: page100] Kohl mitkochen lassen, und 1 Tassenkopf voll
Wasser. Nun läßt man den Kohl langsam schmoren, bis er weich ist.
Währenddem schält man 6-8 große Äpfel, schneidet sie in vier Teile,
entfernt die Kernhäuser, legt die Äpfelstücke in den Kohl und läßt
sie zusammen gar werden. Vor dem Anrichten rührt man den Kohl gut
durch, schmeckt ihn gehörig ab und gibt ihn zu Tisch.

		 

		Kohlrüben mit Schweinebauch.

		Ein Stück Schweinebauch setzt man mit reichlich Wasser in einem
Topf ans Feuer und kocht dasselbe ziemlich weich, nachdem tüchtig
abgeschäumt wurde. Ist das Fleisch weich, so nimmt man es heraus.
Die Kohlrüben (Wrucken) werden geschält, gewaschen und in längliche
oder viereckige dicke Scheiben geschnitten, dann läßt man sie in
Wasser einmal aufkochen, gießt dasselbe wieder ab, füllt nun von
der Schweinebauchbrühe darüber und läßt sie darin zugedeckt langsam
kochen; sind die Kohlrüben weich, so bereite man Braunmehl, fülle
dieses mit der Kohl- und Schweinebauchbrühe soweit auf, daß es eine
seimige Sauce gibt, tue Salz, Zucker und Pfeffer nach Geschmack
hinzu und gieße sie über die abgegossenen Kohlrüben, koche diese
einmal darin auf und gebe das Fleisch noch einmal in die Kohlrüben
zurück, damit es heiß wird, und serviere das fertige Gericht zu
Tisch.

		 

		Grüne Bohnen.

		Nachdem man bei den Bohnen an beiden Seiten den Faden abgezogen
hat, schneidet man sie in feine Streifen und kocht sie in vielem
Salzwasser schnell weich, damit sie recht grün bleiben. Wenn die
Bohnen weich sind, gießt man sie auf einen Durchschlag und kühlt
sie sofort mit kaltem Wasser ab, bis sie gänzlich kalt sind. Sobald
die Bohnen gut abgelaufen sind, tut man sie in eine flache, fett
mit Butter ausgestrichene Kasserolle, bestreut sie mit etwas
Pfeffer und läßt sie unter öfterem Umrühren heiß werden, gibt etwas
gehackte Petersilie daran und serviert sie. [bookmark: page101]

		 

		Brechbohnen.

		Die Bohnen fädelt man ab, bricht sie in 2 oder 3 Stücke, wäscht
sie, blanchiert sie einige Minuten in kochendem Wasser und kocht
sie dann in Hammelbrühe oder fetter Kraftbrühe gar. Dann macht man
mit Weiß- oder Braunmehl oder der Bohnenbrühe eine seimige Sauce,
vermischt diese mit gehackter Petersilie und Pfefferkraut und läßt
die Bohnen damit einige Zeit kochen. Auch kann man in Wasser und
Salz abgekochte Kartoffeln damit vermischen. Man kann auch die
Schneide- und Brechbohnen mit Hammel- oder Rindfleisch zusammen
kochen.

		 

		Geschmorte Gurken.

		Vier mittelgroße Gurken schält man, schneidet dieselben dann der
Länge nach in vier Teile, befreit sie von den Kernen und teilt jede
einzelne Länge nochmals in drei bis vier Stücke. Ist dieses
geschehen, so blanchiert man die zerschnittenen Gurken in leichtem
Salzwasser. In einem anderen Kochtopf läßt man ungefähr 60 Gr.
durchwachsenen Speck in Würfel geschnitten hellgelb braten, tut 2
Löffel Mehl dazu, läßt die Einpassierung ein wenig bräunen und
rührt nun von dem Gurkenwasser eine seimige Sauce an, schmeckt die
Sauce mit Essig, Salz, gestoßenem Pfeffer und soviel Zucker ab, daß
die Sauce süßsauer wird. Man tut nun die Gurkenstücke dazu und läßt
dieselben in der Sauce weichschmoren.

		 

		Gefüllte Gurken.

		Hierzu werden recht fleischige, mittelgroße Gurken recht glatt
abgeschält. Sodann schneidet man sie in fingerlange Stücke, stößt
mit einem passenden, runden Ausstecher die Krone heraus und kocht
sie einige Male in kochendem Salzwasser über; hierauf werden sie in
kaltem Wasser abgespült und auf ein Tuch zum Abtropfen gelegt.
Inzwischen bereitet man eine Kalbfleischfarce, vermengt diese mit
gehackten Kräutern und Sardellen und füllt damit die Gurken.
Hierauf [bookmark: page102]
läßt man ein Stück Butter in einem flachen Geschirr heiß werden,
bratet die Gurken darin gelblich, gibt eine Kelle Bratenfond und
ebensoviel braune Sauce darüber, gibt das erforderliche Salz und
Estragonessig hinzu und läßt die Gurken im heißen Ofen zu schöner
Farbe glacieren und weichdämpfen. Man gibt sie als Garnitur zum
Rind- oder Hammelfleisch, schneidet jedes Stück in 4 Scheiben und
umkränzt das Fleisch damit.

		 

		Wirsingkohl.

		Man nimmt 2-3 Köpfe Kohl und schneidet sie, nachdem die äußeren
schlechten Blätter abgebrochen wurden, in 4 Teile, schneidet die
Strünke aus, wäscht sie in kaltem Wasser und kocht den Kohl in
Salzwasser 10-15 Minuten. Gießt ihn dann auf einen Durchschlag,
läßt ihn ablaufen und abkühlen, schneidet alsdann die großen Rippen
der einzelnen Blätter aus und tut den Kohl in eine Kasserolle, gibt
Salz und Pfeffer hinzu, sowie einige Löffel fetter Kraftbrühe und
läßt den Kohl langsam weichkochen. Wenn der Kohl fertig ist, muß er
trocken sein, d. h. die Kraftbrühe muß vollständig eingekocht sein.
Sollte der Kohl indes zu fett sein, so schüttet man ihn auf ein
Sieb und läßt ihn ein wenig ablaufen.

		 

		Wirsingkohl, farciert.

		Hat man einen schönen Kopf Wirsingkohl von den äußeren Blättern
befreit, schneidet man ihn in vier Teile, überkocht ihn einige Male
in Salzwasser, gießt ihn auf ein Sieb und spült ihn mit kaltem
Wasser ab. Hierauf macht man von 100 Gr. fettem Schweinefleisch,
dem nötigen Salz und Gewürz eine feine, wohlschmeckende Farce,
nimmt 2-3 Blätter von dem Kohl, tut einen Löffel der Farce hinein
und wickelt sie zu einer Rolle auf, sodaß die Farce von allen
Seiten eingeschlossen ist. Alsdann legt man die Rollen in eine mit
Butter ausgestrichene Kasserolle, fügt einige Körner [bookmark: page103] Gewürz hinzu,
gießt soviel Kraftbrühe oder Jus darüber, daß sie bedeckt sind und
läßt sie im heißen Ofen oder auf der Maschine gardämpfen.

		 

		Junge Mohrrüben.

		Die jungen Mohrrüben putzt man recht sauber (man kann, um ihnen
ein zierliches Aussehen zu geben, eine ganz kleine Spitze von dem
grünen Kraut stehen lassen), kocht sie mit Kraftbrühe, einem Stück
Butter, Zucker und Salz rasch weich, schwitzt etwas Mehl in Butter,
rührt es mit der Mohrrübenbrühe klar, kocht davon eine seimige
Sauce, mischt diese mit gehackter Petersilie und schwenkt sie mit
den Mohrrüben durch. – Man kann sie noch auf eine andere Art
kochen, indem man mit Weißmehl und Kraftbrühe eine seimige Sauce
bereitet, die Mohrrüben darin weich- und kurz einkocht und sie dann
mit gehackter Petersilie, einem Stück Zucker und Butter
durchschwenkt.

		 

		Karotten mit Petersilie.

		Die Karotten werden, nachdem sie sauber geschabt und gewaschen
sind, mit Wasser, Butter, Salz und Zucker zum Feuer gesetzt. Sind
sie darin weichgekocht, verdickt man den Fond mit Weißmehl und gibt
genügend gehackte Petersilie hinein.

		 

		Mohrrüben und Schoten.

		Es werden junge Mohrrüben geputzt und in 2 Ztm. lange feine
Streifen geschnitten. Darauf setzt man sie mit Kraftbrühe, einem
Stück Butter, Salz und etwas Zucker zum Feuer und läßt sie langsam
kochen. Dann gibt man ¾ Stunden vor dem Anrichten die ausgekörnten
Schoten dazu und läßt das Gemüse kochen, bis es weich ist. Ein
Stück Butter wird mit einem Löffel voll Mehl durchgeknetet und an
das Gemüse getan, letzteres damit durchgeschwenkt, etwas
feingehackte Petersilie darangetan und serviert. [bookmark: page104]

		 

		Grünkohl.

		Man verliest den Kohl, streift ihn von den Stielen ab, wäscht
ihn mehrere Male in kaltem Wasser, läßt ihn 15 Minuten lang in
Salzwasser kochen, wird dann abgegossen, ausgepreßt und fein
gehackt. Dann setzt man ihn mit Schmalz oder einem Stück schieren
Rückenfett, etwas Zucker, Salz, Pfeffer und Kraftbrühe zum Feuer
und läßt ihn langsam weich- und kurz einkochen.

		 

		Große Bohnen (Saubohnen).

		Sind die Bohnen ausgepflückt, werden sie einmal in Salzwasser
aufgekocht, abgekühlt und die Haut abgezogen. Sodann werden sie in
reichlichem Salzwasser vollends weichgekocht, wieder abgegossen und
in Wasser abgekühlt, damit sie recht grün bleiben. Man lasse ein
Stück Butter zergehen, schwenke die Bohnen darin um, tue etwas
gehacktes Bohnenkraut, Petersilie, Salz und Pfeffer hinzu und gebe
sie als Garnitur zum Hammelfleisch.

		 

		Gemischtes Gemüse.

		Hierzu verwendet man 1 Teil Morcheln, 1 Teil Spargel, 1 Teil
Schoten, jedes in seinem Fond extra gekocht, mischt alles
untereinander, läßt dieses Gemisch heiß werden und schüttet es auf
einen Durchschlag zum Ablaufen. Den Fond verkocht man mit etwas
Weißmehl zu einer seimigen Sauce, zieht das Gemüse darunter und
schmeckt es mit Salz, Zucker und Muskat ab. Auch kann man hierzu
andere beliebige Gemüse verwenden.

		 

		Pfefferlinge.

		Nach Verlesen der Pfefferlinge schneidet man den Sandstiel ab
und bereitet sie wie Steinpilze. Sie können auch geschnitten werden
und in einer Pfanne mit Butter oder Olivenöl braten. Man bestreut
sie dann mit gehackter Petersilie. [bookmark: page105]

		 

		Grüne Erbsen (Schoten).

		Hierzu werden junge, ausgepflückte Schotenkörner gewaschen, mit
einem Stück Butter, Salz, etwas Zucker und wenig Wasser zugedeckt
schnell weichgekocht; sodann knete man ein Stück Butter in Mehl
durcheinander, rühre es unter die Schoten, daß sie davon seimig
werden und streue gehackte Petersilie darüber.

		 

		Erbsen-Püree (gelbes).

		Hat man die Erbsen weichgekocht, streicht man sie durch ein Sieb
und rührt das Püree mit einem Stück Butter und der Brühe, in der
die Erbsen gekocht sind, zu einem dicken Brei. Man gibt in Butter
geschwitzte Zwiebeln, sowie gepökelte Schweine-Ohren, Schnauzen
oder sonstiges Pökelfleisch dazu.

		 

		Spinat mit Ei.

		Nachdem der Spinat verlesen ist, d. h. die Wurzeln und
Blätterstiele abgestreift sind, wird er mehrere Male in Wasser
gewaschen und mit vielem kochenden Salzwasser weichgekocht. Man tut
gut, wenig Spinat auf einmal zu kochen, da er dann grüner bleibt.
Sobald er weich ist, gießt man ihn auf ein Sieb zum Ablaufen und
läßt solange kaltes Wasser überlaufen, bis er vollständig kalt ist.
Darauf drückt man ihn recht trocken aus, hackt ihn fein oder
streicht ihn durch ein Sieb. In einer Kasserolle läßt man ein
großes Stück Butter heiß werden, bis sie anfängt sich zu bräunen,
tut den Spinat hinein, gibt Salz und etwas Zucker hinzu und läßt
den Spinat schwitzen, bis alle Feuchtigkeit verdampft ist. Darauf
gießt man nach und nach ¼-½ Ltr. gute Sahne dazu und serviert. Der
Spinat muß so dick sein, daß man ihn hoch anrichten kann, auf
keinen Fall darf er breitlaufen. Man garniert ihn mit harten oder
flaumweichen Eiern.

		 

		Morcheln.

		Sobald die Morcheln sorgfältig verlesen und mehrere Male in
lauwarmem Wasser gewaschen sind, tut man sie in [bookmark: page106] eine Kasserolle mit
Salzwasser und läßt sie einige Male überkochen. Darauf gießt man
sie in einen Durchschlag zum Ablaufen. Ein Stückchen Butter
schwitzt man mit einem Löffel voll Mehl, gießt etwas Kraftbrühe
hinzu, daß eine dünnflüssige Sauce entsteht, tut die Morcheln
hinein, Salz und Pfeffer dazu und läßt sie darin garkochen. Sodann
zieht man sie mit einigen Eigelben ab und tut etwas gehackte
Petersilie und Schnittlauch hinzu.

		 

		Sauerampfer.

		Von jungem Sauerampfer pflückt man nur die Stiele ab, wäscht ihn
sauber und kocht ihn entweder weich und streicht ihn, nachdem man
ihn ausgepreßt, durch ein Sieb, oder man hackt ihn roh fein und
läßt ihn mit etwas Butter weichdämpfen und den Fond kurz einkochen.
Dann passiert man Mehl in Butter ein, verrührt den Sauerampfer
damit, verdünnt ihn mit süßer oder saurer Sahne, kocht ihn unter
fortwährendem Rühren dick ein, zieht ihn mit einigen Eigelben, die
mit Sahne klargequirlt sind, ab, und mischt beim Anrichten ein
Stück frische Butter und nach Belieben ein wenig Zucker dazu. Man
garniert ihn mit Kalbs- oder Lammkotelettes, glacierter Kalbsmilch,
Frikandeau von Kalb, Omelettes oder weichen Eiern.

		 

		Schwarzwurzeln.

		In einem Napf voll Wasser rührt man eine Hand voll Mehl klar und
gießt einige Tropfen Essig daran. Die Schwarzwurzeln werden recht
sauber abgeschabt und sofort in das zubereitete Wasser geworfen,
damit sie nicht braun werden. Sobald alle Wurzeln geschabt sind,
wäscht man sie aus dem Wasser in eine Kasserolle, gießt soviel
Kraftbrühe über, damit sie davon bedeckt sind, fügt Salz, Pfeffer
und ein Stück Butter hinzu und läßt die Wurzeln langsam
weichkochen. Mit einem oder zwei Löffeln Mehl knetet man ein Stück
Butter gut durcheinander, gibt es an die fertigen [bookmark: page107] Wurzeln und schwenkt sie
damit durch. Zuletzt gibt man noch etwas gehackte Petersilie daran
und serviert die Schwarzwurzeln auf einer runden Schüssel.

		 

		Steinpilze.

		Man schneidet von schönen festen Steinpilzen die Stiele ab,
schält die Stiele ringsherum ab und schneidet die größeren Pilze in
mehrere Stücke, wäscht die Pilze mehrere Male in kaltem Wasser und
legt sie in eine flache mit Butter ausgestrichene Kasserolle.
Bestreut sie mit Salz und Pfeffer, gießt ein der Menge
entsprechendes Quantum saure Sahne darüber und läßt die Pilze auf
recht lebhaftem Feuer kochen, bis die Sahne dick eingekocht ist.
Darauf tut man etwas gehackte Petersilie daran, schwenkt sie durch
und gibt die Steinpilze als Garnitur zum Fleisch oder apart.

		 

		Püree von weißen Bohnen.

		Man kocht 1 Pfd. weiße Bohnen in Salzwasser mit 1 Zwiebel und
Mohrrübe weich, gießt sie dann ab, streicht sie durch ein Sieb und
rührt sie mit Butter und etwas Kraftbrühe auf dem Feuer zu einem
dicken Brei und schmeckt sie mit Salz und Pfeffer ab. Man kann auch
eine feingehackte und in Butter hellgelb gebratene Zwiebel über das
Püree gießen.

		 

		Leipziger Allerlei.

		Hierzu nimmt man sämtliche Gemüse der Saison. Kleine Karotten
werden geputzt, gewaschen und in Kraftbrühe mit Butter, Salz und
etwas Zucker weichgekocht. Einen in kleine Rosen geteilten
Blumenkohl kocht man in Salzwasser, ebenso den in 2-3 Ctm. lange
Stücke geschnittenen Spargel. Die grünen Bohnen schneidet man in
schräge Vierecke und kocht sie, sowie die Schoten in vielem
Salzwasser schnell weich, damit sie recht grün bleiben. Sobald alle
Gemüse gehörig weich sind, schüttet man sie behutsam in eine flache
Kasserolle. [bookmark: page108]
Währenddem bereitet man von in Butter geschwitztem Weißmehl und
kräftiger Kraftbrühe eine dicke Sauce, gibt etwas von dem Spargel-
oder Blumenkohlwasser hinzu und läßt sie 1 Stunde lang langsam
kochen, entfernt den Schaum, zieht die Sauce mit 2-3 Eigelben ab,
gibt ein Stück frische Butter daran und gießt sie durch ein feines
Sieb über die Gemüse. Die Gemüse läßt man nun langsam heiß werden,
schwenkt sie sehr vorsichtig um, damit sie ganz bleiben und richtet
sie an. Man darf nicht zuviel Sauce nehmen, da sonst die schönen
Farben der Gemüse nicht zu sehen sind.

		 

		Gebackener Blumenkohl.

		Einen schönen Kopf Blumenkohl putze man recht sauber, koche ihn
in gesalzenem Wasser nicht zu weich und lege ihn auf ein Sieb oder
Tuch zum Abtropfen. Nun schwitze man etwas Butter und Mehl in einer
kleinen Kasserolle, gieße soviel Milch und einige Löffel
Blumenkohlwasser dazu, daß eine dickflüssige Sauce entsteht, die
man mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß würzt. Nachdem die Sauce
tüchtig durchgekocht ist, wird sie durch ein feines Sieb gestrichen
und mit einer guten Hand voll geriebenem Parmesankäse vermischt.
Den abgetropften Blumenkohl lege man nun auf eine mit Butter
gestrichene Schüssel, begieße ihn mit der Sauce, die den Kohl
vollständig bedecken muß, bestreue ihn mit geriebenem Parmesankäse
und Semmel, träufele etwas zerlassene Butter darauf und backe ihn
im heißen Ofen zu schöner Farbe.

		 

		Weiße Bohnen.

		Nachdem man die Bohnen verlesen und gewaschen hat, werden
dieselben in weichem Wasser mit Salz weichgekocht und auf einen
Durchschlag gegossen, damit sie ablaufen. Eine feingehackte Zwiebel
wird in Butter mit etwas Mehl gelb geschwitzt, und dann mit
Kraftbrühe oder Bratenjus aufgefüllt, daß eine seimige Sauce
entsteht, die man gehörig [bookmark: page109] mit Salz und Pfeffer würzt und in welche die
Bohnen getan werden, um einige Male darin aufzukochen; vor dem
Anrichten gibt man etwas gehackte Petersilie dazu.

		 

		Gratinierte Makkaroni.

		Es werden ½ Pfd. Makkaroni in fingerlange Stücke gebrochen, in
Salzwasser weichgekocht, auf einen Durchschlag zum Ablaufen
gegossen, nachdem mit 100 Gr. Butter und 100 Gr. geriebenem
Parmesankäse, etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß vermischt, auf eine
mit Butter bestrichene Schüssel getan, mit Parmesankäse und
geriebenem Brot bestreut, mit Butter beträufelt und im heißen Ofen
zu schöner brauner Farbe gebacken.

		 

		Gefüllte Tomaten.

		Hierzu wähle man feste, rote Tomaten gleicher Größe, schneide
sie quer durch und salze die innere Seite, drücke dann die Kerne
heraus und fülle sie mit nachstehender Farce: 2 Teile gehackte
Champignons und 1 Teil gehackte Schalotten werden mit Öl auf dem
Feuer kurz eingeschwitzt, sodann tut man eine Kelle übriggebliebene
Bratensauce hinzu, kocht alles zusammen dick ein und läßt es
erkalten. Jetzt nimmt man den gleichen Teil Kalbfleischfarce, rührt
dies alles tüchtig zusammen und tut das nötige Salz und ein wenig
Cayenne hinzu. Die Tomaten werden mit dieser Farce gefüllt, mit
etwas geriebener Semmel bestreut, mit zerlassener Butter beträufelt
und einige Minuten vor dem Anrichten im heißen Ofen in einer mit Öl
bestrichenen Bratpfanne gargemacht.

		 

		Stangenspargel mit brauner Butter.

		Man putzt frisch gestochenen, dicken Spargel, indem man zunächst
die kleinen Blättchen am Kopfe entfernt und dann die Haut in dünnen
Streifen vom Kopf nach dem Stiel zu abschält, legt den Spargel in
Wasser, wäscht ihn und bindet ihn mit Bindfaden in Bunde, schneidet
dann die Enden gleichmäßig [bookmark: page110] ab, legt die Bunde in ein Geschirr mit kochendem
Salzwasser und läßt sie 15-20 Minuten kochen. Um zu sehen, ob der
Spargel weich ist, drückt man die Köpfe leicht zwischen den
Fingern, sobald sie sich weich anfühlen ist der Spargel gar. Man
nimmt sie mit dem Schaumlöffel heraus, läßt sie tüchtig ablaufen
und richtet sie auf einer Schüssel an, daß alle Köpfe auf einer
Seite zu liegen kommen. In einer Sauciere gibt man braune Butter,
in welcher man etwas geriebene Semmel geröstet hat, extra dazu.

		 

		Brechspargel.

		Man schneidet den Spargel in 4 Ztm. lange Stücke, wobei man die
Köpfe extra legt, schält und wäscht denselben. Darauf schüttet man
den Spargel in ein Geschirr mit kochendem Salzwasser, gibt, wenn er
halbgar ist, die Köpfe dazu, da diese sonst zu weich werden, und
kocht ihn weich. Unter der Zeit schwitzt man etwas Butter und Mehl
in einer Kasserolle, füllt soviel Spargelwasser auf, daß davon eine
dicke Sauce entsteht, läßt diese tüchtig durchkochen, zieht sie mit
2-3 Eigelben ab, schärft sie mit etwas Zitronensaft und gibt sie
durch ein feines Sieb über die gut abgetropften Spargel, schwenkt
diese behutsam um, damit sie nicht auseinandergehen, und richtet
sie an.

		 

		Artischoken.

		Von den Artischoken schneidet man die Stiele, bricht die
überflüssigen Blätter ab, schneidet von den anderen die Spitzen mit
einer Scheere ab, schält die grüne Haut dünn von den Böden, reibt
diese mit Zitronensaft ein, daß sie weiß bleiben und wirft sie in
kaltes Wasser. Dann läßt man die Artischoken in vielem Salzwasser
kochen, bis sich die im Innern befindlichen Samenfäden leicht
herausziehen lassen, tut sie nun in kaltes Wasser, zieht zuerst die
kleinen in der Mitte und dann die borstenartigen Fäden heraus,
spült die Artischoken rein aus, bindet um jede einen Bindfaden,
[bookmark: page111] damit sie
nicht auseinander fallen. Hierauf kocht man sie in Salzwasser mit
etwas Zitronensaft vollends weich, läßt sie abtropfen und richtet
sie auf einer Schüssel an. Hierzu gibt man eine holländische
Sauce.

		 

		Artischokenböden.

		Man entfernt die äußeren harten Blätter, dann reibe man die
wunden Stellen mit Zitronensäure ein und werfe die Artischoken in
Essigwasser, worin ein wenig Alaun aufgelöst ist. Alsdann koche man
sie in Essigwasser so lange, bis sich die Blätter ausziehen lassen.
Dann kühle man sie in Wasser ab und entferne die Blätter und
Fasern, schneide sie recht gleichmäßig und tue sie in eine flache
Kasserolle, begieße sie mit fetter, weißer Kraftbrühe, drücke
Zitronensaft und etwas Weißwein darüber, bedecke sie mit einem
Butterpapier und lasse sie langsam weichdämpfen. Man gibt eine
Butter- oder holländische Sauce darüber.

		 

		Karotten mit Sahne.

		Man dämpft die Karotten, sodann läßt man genügend Sahne
aufkochen, verdickt sie ein wenig mit Weißmehl, tut das nötige Salz
und etwas Pfeffer hinein und schwenkt die Karotten darin um.

		 

		Champignons mit Petersilie geschwenkt.

		Hat man schöne frische, weiße Champignons sauber geschält und
mehrere Male gewaschen, tut man sie mit etwas Zitronensaft, einem
Stück frischer Butter, Salz und etwas Wasser in eine Kasserolle und
läßt sie fest zugedeckt auf scharfem Feuer einmal aufkochen.
Hierauf schwitzt man etwas Butter mit einigen Löffeln Mehl, gießt
den Fond der Champignons hinzu und kocht dann eine mäßig dicke
Sauce, tut die halbdurchgeschnittenen Champignons und feingehackte
Petersilie hinzu und schwenkt alles gut durcheinander. Als Beilage
paßt am besten glacierte Kalbsmilch. [bookmark: page112]

		 

		Makkaroni.

		Man bricht 250 Gr. Makkaroni in fingerlange Stücken und kocht
dieselben in Salzwasser weich. Nachdem gießt man die Makkaroni auf
ein Sieb zum Ablaufen, läßt in der Kasserolle 100 Gr. Butter heiß
werden, tut die abgelaufenen Makkaroni hinein, würzt sie mit weißem
Pfeffer, Salz und Muskatnuß und vermischt sie mit 100 Gr.
Parmesankäse.

		 

		Teltower Rüben.

		Teltower Rüben putzt man sauber, wäscht dieselben heiß und kocht
sie in Wasser ziemlich weich. Hierauf tut man 1 Löffel Butter und 2
Löffel Zucker in eine Kasserolle, läßt es auf dem Feuer so lange
schwitzen, bis der Zucker anfängt braun zu werden, gibt einige
Löffel Mehl hinzu, füllt Kraftbrühe darauf und rührt davon eine
leicht gebundene Sauce. Alsdann schüttet man die Rüben hinein und
läßt sie im Ofen oder auf der Maschine 3-4 Stunden kochen, sodaß
sie eine gut gebundene Masse bilden. Man richtet sie auf einer
runden Schüssel an und gibt gebratene Saucischen dazu.

		 

		Gebackene Kartoffeln.

		Roh geschälte Kartoffeln werden in fingerlange, nicht zu dicke
Streifen geschnitten, gewaschen, abgetrocknet und in heißem Fett
hellbraun gebacken, auf einen Durchschlag getan, mit Salz bestreut
und serviert.

		 

		Kartoffeln au
gratin.

		Man kocht geschälte Kartoffeln in Salzwasser weich, gießt
dieselben ab und rührt sie mit heißer Milch zu einem dicken Brei.
Dann mischt man ein Stück frische Butter, Salz, Pfeffer und
Parmesankäse darunter, füllt die Masse in eine Porzellanform,
streut geriebenen Parmesankäse darüber, betreufelt sie mit
Krebsbutter und läßt die Kartoffeln im Ofen ½ Stunde backen. [bookmark: page113]

		 

		Kartoffeln auf deutsche Art.

		Von Weißmehl und Kraftbrühe passiert man eine dicke Sauce ein,
legiert sie mit einigen in Weißwein klargequirlten Eigelben,
verschärft sie mit Zitronensaft, tut noch ein Stück Butter hinzu
und gießt die Sauce durch ein Sieb über die abgekochten Kartoffeln,
die man dann gehörig durchschwenkt.

		 

		Kartoffel-Kroquettes.

		Kartoffeln werden in Salzwasser gargekocht, recht trocken
abgegossen und durch ein Haarsieb getrieben. Alsdann tut man sie in
eine Kasserolle, rührt 100-125 Gr. Butter dazu, sowie 5-6 Eigelb,
Salz, Pfeffer und Muskatnuß. Die Masse muß so fest bleiben, daß man
sie ausrollen kann. Wenn sie erkaltet ist, bestreut man den Tisch
mit Mehl und macht von der Masse eine lange Rolle, schneidet diese
in Stücke und formt sie rund oder lang, taucht die fertigen
Kroquettes in geschlagene Eier, wälzt sie in gestoßener Semmel und
backt sie in heißem Backfett zu schöner brauner Farbe.

		 

		Sahnen-Kartoffeln.

		Man schneidet eine Scheibe rohen Schinken in Würfel, ebenso eine
Zwiebel und schwitzt beides in Butter, ohne daß es sich färbt, gibt
einige Löffel Mehl dazu, läßt dieses einige Minuten mit
durchschwitzen und füllt es mit Sahne auf, daß eine dicke Sauce
entsteht, die man mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß würzt und einige
Zeit langsam kochen läßt. Jetzt schält man kleine Kartoffeln recht
rund, kocht sie in Salzwasser weich, gießt sie ab und gibt die
Sahnensäure durch ein feines Sieb über die Kartoffeln, läßt sie
einige Male darin überkochen und serviert.

		 

		Kartoffel-Püree.

		Die Kartoffeln werden geschält und einige Male durchgeschnitten,
sodann wäscht man sie und kocht sie in Salzwasser [bookmark: page114] gar. Man streicht dieselben
dann durch ein Sieb, verrührt sie mit heißer Milch, etwas frischer
Butter, dem nötigen Salz und serviert sie sofort.

		 

		Bouillon-Kartoffeln.

		Man schält und wäscht 1 Pfd. Kartoffeln, setzt diese in einer
Kasserolle mit soviel Kraftbrühe aufs Feuer, daß dieselben bedeckt
sind, und läßt sie nun garkochen. Etwas grünes von einer Porree
wird feingehackt und mit den Kartoffeln gekocht. Vor dem Anrichten
schwenkt man sie noch mit einem Stückchen Butter und etwas
gehackter Petersilie gut durch.

		 

		Herings-Kartoffeln.

		Man schwitzt Butter mit Mehl, füllt Kraftbrühe oder Wasser auf
und kocht davon eine dicke Sauce, zu der man das feingehackte
Fleisch eines Herings tut. Dazu kommen die vorher abgekochten und
in saubere Scheiben geschnittenen Kartoffeln, Pfeffer, sowie das
notwendige Salz. Das Ganze läßt man ordentlich heiß werden und
serviert es im Kartoffelnapf.

		 

		Saure Kartoffeln.

		Mit etwas Butter wird in Würfel geschnittener magerer Speck
braun gebraten. Dann tut man einige Löffel Mehl daran, läßt
letzteres etwas mitschwitzen, füllt Kraftbrühe, einige Löffel Essig
auf, daß eine dickflüssige Sauce entsteht, die man mit Salz,
Pfeffer, einem Lorbeerblatt und etwas Pfeffer würzt und tüchtig
durchkochen läßt. 1½ Pfd. Kartoffeln werden geschält, in Stücke
geschnitten und in Salzwasser gekocht. Dann gießt man sie ab, gießt
die fertige Sauce darüber, läßt die Kartoffeln noch einige Male mit
aufkochen und richtet sie heiß an. [bookmark: page115]

		 

		Bechamel-Kartoffeln.

		Hierzu werden etwas in Scheiben geschnittene Zwiebeln mit Butter
geschwitzt, darauf einige Löffel Mehl hinzugetan und mit ½ Ltr.
Sahne und dem nötigen Salz zu einer seimigen Sauce abgerührt.
Sobald die sauber rund geschälten Kartoffeln gar sind, gießt man
die durchgeschlagene Sauce darüber und schwenkt es gut
durcheinander.

		 

		Straßburger Kartoffeln.

		Man schneidet einige Zwiebeln in Scheiben, röstet sie in Butter,
doch ohne daß sie Farbe bekommen, fügt 2 Löffel Mehl hinzu, rührt
dies mit ½ Ltr. Sahne klar, gibt Pfeffer, Salz und etwas Muskatnuß
dazu und läßt die Sauce gut durchkochen. Zwei gewässerte Heringe
schneidet man aus den Gräten, hackt sie nicht zu fein und tut sie
in die Sauce. Etwas gekochten mageren Schinken schneidet man in
grobe Würfel und gibt auch diesen in die Sauce. 2 Liter Kartoffeln
werden gekocht, abgeschält und in nicht zu feine Scheiben
geschnitten mit der Sauce vermischt (die aber nicht durchgegeben
sein darf), in eine Assiette getan, mit geriebenem Käse und etwas
geriebener Semmel bestreut, mit Butter betreufelt und im Ofen zu
schöner Farbe gebacken.

		 

		Herzogin-Kartoffeln.

		In Salzwasser werden geschälte und gewaschene mehlige Kartoffeln
weichgekocht. Danach gießt man sie recht trocken ab, läßt sie noch
einige Augenblicke offen auf dem Herd abdampfen und streicht sie
durch ein Sieb. Das Püree tut man in einen Napf, vermischt es mit
3-4 Eigelben, 60 Gr. Butter, Pfeffer und Muskatnuß und läßt die
Kartoffeln, nachdem alles gut vermischt ist, abkühlen. Alsdann
macht man auf einem mit Mehl bestreuten Tisch von der Masse eine
lange Rolle, schneidet sie in fingerlange Stücke, drückt diese mit
der flachen Messerklinge breit, daß kleine längliche Vierecke von
etwa 1 Ztm. Stärke entstehen. In einer Eierkuchenpfanne [bookmark: page116] erhitzt man
etwas geklärte Butter, legt die Kartoffeln hinein und bratet sie
auf beiden Seiten zu schöner hellbrauner Farbe.

		 

		Kartoffelpuffer.

		Man reibt auf einem Reibeisen 2 Pfd. geschälte und gewaschene
Kartoffeln und preßt dieselben tüchtig aus. Dann schlägt man 5
ganze Eier hinein, nimmt 100 Gr. Mehl, etwas Salz und soviel süße
oder saure Sahne hinein, daß es einen dickflüssigen Brei bildet.
Von diesem Brei füllt man 3-4 Löffel voll nicht zu dicht
nebeneinander in die Pfanne, in welche vorher heißes Schmalz oder
geklärte Butter getan wurde, breitet mit einem Löffel die Masse
rund auseinander und backt sie von beiden Seiten gelbbraun. Die
Puffer bestreut man nach Belieben mit Zucker. [bookmark: page117]

	
		
		Klöße, Mehlspeisen und Kompotts

		[bookmark: page118] [bookmark: page119]

		 

		Fleischklöße.

		250 Gr. aus den Knochen gelöstes Kalbfleisch werden mit etwas
Nierenfett recht feingehackt, oder durch die Fleischmaschine
getrieben, dann fügt man 1 Eßlöffel voll gerührter Butter, 2-3 von
der Rinde befreite, in kaltem Wasser eingeweichte und wieder gut
ausgedrückte Weißbrötchen, Salz, geriebene Muskatnuß, 2 Eigelb und
die zu Schnee geschlagenen Eiweiße hinzu, rührt alles gut
untereinander und formt kleine runde oder längliche Klößchen davon;
sollte die Masse zu weich sein, so mischt man etwas recht
feingeriebene Semmel hinzu. Will man die Klöße als Einlage in die
Suppe oder zu Frikassee verwenden, so werden sie in Kraftbrühe oder
Wasser gargekocht, sollen sie dagegen als Beilage dienen, so setzt
man sie auf ein Blech und backt sie goldgelb, oder paniert sie mit
Ei und geriebener Semmel und bratet sie gelbbraun. Diese
Fleischklöße können auch von halb Rind- und halb Schweinefleisch
bereitet werden.

		 

		Gerührte Klöße oder Nockerln.

		Man rührt 125 Gr. frische Butter, welche an einem warmen Orte
gut erweicht ist, aber nicht zerflossen sein darf, zu Sahne, fügt
nach und nach unter beständigem Rühren 2 ganze Eier und 2 Eidotter,
die gut zerquirlt sein müssen, hinzu und mischt, wenn alles recht
glatt gerührt ist, etwa 125 Gr. feines Mehl, ein wenig Salz und
nach Belieben auch etwas geriebene Muskatnuß darunter; man darf die
Masse aber nicht zu lange und nicht zu stark rühren. Nun streicht
man den Teig 1-2 Ztm. hoch auf eine flache Schüssel [bookmark: page120] und stellt letztere an
einen kühlen Ort. Kurz vor dem Anrichten sticht man mit einem
Löffel kleine Klöße davon, tut sie in kochendes Salzwasser und läßt
sie 5 Minuten langsam kochen. Nach Geschmack kann man auch ein
wenig geriebenen Parmesankäse zugleich mit dem Mehl hinzufügen.

		 

		Nudeln.

		125 Gr. Weizenmehl siebt man auf einen Tisch oder Brett, macht
in der Mitte eine Vertiefung, schlägt ein ganzes Ei sowie etwas
Salz hinein, mischt Ei und Mehl zu einem glatten, festen Teig.
–

		Man teilt nun den Teig in 4 Teile und rollt denselben mit einem
Rollholz so dünn wie möglich aus und läßt die aufgerollten dünnen
Teigplatten austrocknen. –

		Jede Teigplatte wird nun in 5 Ztm. breite Streifen geteilt,
übereinandergelegt und je nach Wunsch in sehr feine Fäden oder
grobe Fäden geschnitten. – Man verbraucht nun die Nudeln sofort
oder breitet sie auf dem Tische aus zum trocknen, um sie nach
Belieben zu gebrauchen. –

		Will man die Nudeln recht gelb haben, so empfiehlt es sich,
statt des ganzen Eis drei Eigelbe zu nehmen.

		 

		Leberknödel.

		Man häutet eine nicht zu große Kalbsleber, in Ermangelung kann
auch Schweineleber genommen werden, treibt sie durch die
Fleischmaschine oder hackt sie recht fein, fügt eine große
geriebene und in Butter etwas gedünstete Zwiebel, 5 Eidotter, 4-5
Eßlöffel voll Semmel-Brösel, Salz, ein wenig zerriebenen Thymian,
Muskatnuß, gehackte Petersilie und etwas gestoßenen Pfeffer hinzu,
rührt alles tüchtig untereinander und gibt dann das zu Schnee
geschlagene Eiweiß hinein. Nun formt man Knödel, nach Belieben rund
oder länglich, und kocht sie in Kraftbrühe oder siedendem
Salzwasser gar. – Auf andere Art bereitet man die Knödel, indem man
die Masse in eine mit Butter ausgestrichene [bookmark: page121] Kasserolle füllt und sie bei
gelinder Hitze garbackt, alsdann mit einem Löffel kleine Knödel
absticht und in die Suppe gibt. Diese Leberknödel finden auch als
Garnitur für Ragout, Frikassee usw. Verwendung. Man sticht für
diesen Zweck mit einer Blechform Halbmonde, Ringe und andere
Figuren aus, bestreicht sie mit zerschlagenem Ei und backt sie
goldgelb.

		 

		Mehlklöße (Mehlpfanzl).

		Nachdem man 60 Gr. Butter mit 3 Eigelb schaumig gerührt hat,
mischt man 60 Gr. Mehl, Salz sowie etwas Muskatnuß und den
inzwischen geschlagenen Schnee der drei Eiweiß langsam hinzu, gießt
die Mischung 1 Ztm. hoch auf einen flachen, mit Butter
ausgestrichenen Kasserolldeckel oder auf ein Backblech und backt
sie im Ofen gelbbraun, schneidet sie, etwas abgekühlt, in schräge
Vierecke, füllt einige Minuten vor dem Anrichten etwas Kraftbrühe
darüber und gibt sie alsdann in die Suppe.

		 

		Schneeklöße mit Vanillensauce.

		Hierzu werden 6 Eiweiß recht fest geschlagen und mit 250 Gr.
feinem Zucker leicht vermischt. In einer Kasserolle läßt man 1-1½
Ltr. Wasser kochen, taucht einen Eßlöffel in das Wasser und sticht
damit 8-10 Klöße ab, die man in dem Wasser fest werden läßt und
dann mit einem Schaumlöffel auf ein Sieb zum Abtropfen legt. Auf
diese Weise fährt man fort, bis die Masse verbraucht ist. Sobald
die Klöße erkaltet sind, beschneidet man sie, damit sie glatt und
sauber aussehend werden, richtet sie auf einer Schüssel im Kranz an
und gießt die kalte Vanillensauce darüber.

		 

		Bayrische Mehlklöße (Spätzle).

		Von 250 Gr. Mehl, 3 in Scheiben geschnittenen, in Milch
geweichten und gut verrührten Weißbrötchen, 3 Eiern, 50 Gr.
erweichter Butter und dem nötigen Salz macht man einen [bookmark: page122] lockeren
Teig, sticht davon mit einem in heißes Wasser getauchten Löffel
Klöße ab, läßt diese knapp ½ Stunde langsam kochen, legt sie mit
dem Schaumlöffel auf eine Schüssel und übergießt sie mit brauner
Butter.

		 

		Speckklöße (Knödel).

		½ Pf. mageren Speck schneidet man in Würfel, bratet ihn aus,
fügt 2 gehackte Zwiebeln und etwas würfelig geschnittene Semmel
dazu und läßt es hellgelb werden. Hierauf schüttet man in einen
Napf 1 Pfd. Mehl, gibt 3 Tassenköpfe Milch, 3 Eier, ein knappes ¼
Pfd. geriebene Semmel, nach Belieben Muskatnuß und Salz dazu, fügt
den gebratenen Speck nebst Semmel hinzu, arbeitet alles gut
durcheinander und formt runde Klöße, welche in kochendes Wasser
gelegt werden und ungefähr 10 Minuten kochen müssen, um gar zu
werden. Diese Klöße passen am besten zu Backobst.

		 

		Schneeklößchen.

		Man schlägt von 8 Eiern das Weiße zu einem festen Schnee, rührt
langsam nach und nach 6 Eßlöffel feinen, gestoßenen Zucker darunter
und sticht nun mit einem Löffel Klößchen in kochende Milch, läßt
sie zugedeckt einige Augenblicke darin ziehen (nicht kochen), da
sie sonst zusammenfallen, hebt sie behutsam mit dem Schaumlöffel
heraus, legt sie auf ein Sieb und fährt so fort, bis die
Schneemasse verbraucht ist.

		 

		Reisklößchen

		Diese eignen sich besonders zur Einlage für Suppen und werden
folgendermaßen bereitet: Man nehme ¼ Pfd. guten Reis, wasche
denselben ordentlich und schwitze ihn dann mit etwas Butter und
Salz ein wenig an; nachdem dies geschehen, fülle man etwas
Kraftbrühe darauf und lasse ihn körnig garkochen. Ist der Reis
fertig, so forme man mit einem Löffel längliche Klöße, welche dann
in die Suppe behutsam hineingetan werden. [bookmark: page123]

		 

		Schwemmklößchen.

		Zu 1 Tassenkopf voll Milch quirlt man 2 ganze Eier, 100 Gr. Mehl
und etwas Salz. In einer Kasserolle läßt man auf gelindem Feuer 50
Gr. Butter zergehen, fügt die Masse hinzu und rührt dieselbe so
lange, bis sie dick wird und sich von der Kasserolle ablöst. Ist
die Masse erkaltet, wird 1 ganzes Ei und 3 Eigelb dazu geschlagen,
tüchtig verrührt und mit einem vorher in heißes Wasser getauchten
Löffel kleine Klöße abgestochen. Man kocht dieselben in gesalzenem
Wasser ungefähr 5 Minuten recht langsam, nimmt sie mit dem
Schaumlöffel heraus und gibt sie in die angerichtete Suppe.

		 

		Griesklöße.

		In eine Kasserolle gibt man ¼ Ltr. Milch, 60 Gr. Butter, etwas
Zucker und Salz, fügt unter beständigem Rühren 125 Gr. Gries hinzu
und läßt ihn dick werden; noch heiß rührt man 1 ganzes Ei hinzu.
Ist die Masse erkaltet, verrührt man sie noch mit einem ganzen Ei
und 2 Eigelb. Die kleinen mit einem Löffel abgestochenen Klößchen
kocht man in Wasser oder Milch oder backt sie in Butter hellgelb,
je nachdem sie verwendet werden.

		 

		Thüringer Kartoffelklöße.

		Man schält rohe Kartoffeln, wäscht sie und reibt sie auf einem
Reibeisen. Nun gießt man frisches Wasser darauf und wiederholt dies
öfter, am besten ist es, wenn die geriebenen Kartoffeln einige
Stunden mit frischem Wasser übergossen stehen bleiben, damit die
Klöße eine schöne frische Farbe erhalten; je öfter man das Wasser
erneuert, desto schöner werden die Klöße. Hierauf preßt man die
Kartoffeln in einem festen Tuch gut aus, schüttet sie in eine
Schüssel, breitet sie auseinander und übergießt sie mit heißer
Milch, in welcher man einige Eier zerquirlt hat, fügt würfelig
geschnittene, in Butter oder Speck geröstete Semmel und das [bookmark: page124] nötige Salz
hinzu, arbeitet den Teig gut durch und formt davon ziemlich große
Klöße, welche man in kochendem Wasser garmacht, was ungefähr ½
Stunde erfordert.

		 

		Backobst mit Klößen.

		Nachdem man das Backobst mit warmem Wasser gewaschen, kocht man
es mit so viel Wasser, daß es davon bedeckt ist, mit Zimt und
Zitronenschale langsam recht weich. Dann kocht man die abgegossene
Brühe mit Braunmehl, Zucker oder Syrup zu einer seimigen Sauce und
läßt das Backobst damit nochmals aufkochen. Man tut den Zucker erst
an die Sauce, weil das Backobst, wenn es mit demselben kocht, nicht
weich wird. Die dazu passenden Klöße sind: Mehlklöße, Semmelklöße,
Kartoffelklöße usw.

		 

		Eierklöße (Topfklößchen).

		In einen Porzellantopf gießt man einen kleinen Tassenkopf voll
Milch, fügt 3 ganze Eier, etwas Salz, geriebene Muskatnuß nach
Belieben und einen knappen Teelöffel Zucker hinzu, quirlt alles
tüchtig und setzt alsdann den Topf in einen größeren Topf oder
Kasserolle mit kochendem Wasser, welches man langsam weiter kochen
läßt, man muß aber darauf achten, daß kein Wasser in den Teig
läuft. Sobald die Eiermasse fest ist, sticht man mit einem kleinen
Löffel Klößchen davon aus und legt sie in die Suppe. Dieselbe muß
aber sofort angerichtet werden.

		 

		Semmelklöße.

		150 Gr. Butter rührt man zu Sahne, gibt nach und nach bei
fortgesetztem Rühren drei ganze mit etwas Wasser gut verquirlte
Eier, etwas geriebene Muskatnuß, Salz und soviel geriebene Semmel
hinzu, daß ein nicht zu fester Teig entsteht, formt nun kleine
Klößchen und kocht diese in siedendem Wasser gar. Sollten die Klöße
etwas fest sein, so läßt man sie noch einige Minuten im Wasser
stehen, doch muß man darauf [bookmark: page125] achten, daß sie nun nicht zu weich werden.
Diese Klöße müssen erst kurz vor dem Gebrauch eingerührt werden, da
die Semmel bei längerem Stehen quillt und die Klöße dann nicht gut
werden.

		 

		Äpfelklöße.

		½ Kilo süß-säuerlicher Äpfel schält man, schneidet sie in kleine
Stückchen, wobei man sie von den Kernen befreit, fügt 50 Gr. süße
und einige bittere abgehäutete und fein gestoßene Mandeln,
abgeriebene Zitronenschale, Zucker, Salz, 3 Eier, 1 Eßlöffel voll
erweichter Butter, 1 Tassenkopf voll Milch und soviel geriebene
Semmel hinzu, daß es einen ziemlich festen Teig gibt, arbeitet
alles gut durcheinander, formt nicht zu große Klöße davon oder
sticht sie mit einem Löffel ab und kocht sie in siedendem
Salzwasser gar. Diese Klöße passen vorzüglich zu einer Wein- oder
Obstsauce. Will man dagegen die Klöße mit zerlassener Butter auf
den Tisch geben, so läßt man den Zucker, die Butter und die Mandeln
fort, kann auch für die Semmel Mehl nehmen, kocht sie in derselben
Weise gar, bestreut sie dann mit Zucker und Zimt und übergießt sie
mit brauner Butter.

		 

		Fischklößchen.

		Zu diesen Klößen bereitet man sich eine Farce von Zander, Hecht
oder Karpfen. ½ Kilo Fisch säubert man und befreit ihn von den
Gräten, wäscht das Fleisch, trocknet es ab und hackt es fein. Nun
schneidet man eine kleine Zwiebel in feine Scheiben, dünstet
dieselbe mit Butter weich, aber nicht gelb und verrührt sie zu
Sahne, fügt ungefähr 4 kleine, abgeschälte, in Milch eingeweichte,
gut ausgedrückte Weißbrötchen hinzu, rührt alles recht weiß, gibt
hierauf den gehackten Fisch, 2 Eidotter, etwas geriebene Muskatnuß
und Salz darunter, dreht mit geriebener Semmel kleine runde oder
längliche Klöße oder sticht sie, nachdem man die Farce auf einem
Teller glattgestrichen hat, in die Kraftbrühe oder [bookmark: page126] siedendes Wasser. Die
Klößchen darf man nicht kochen lassen, sondern man läßt sie nur
einige Minuten ziehen. Will man die Farce sehr fein haben, streicht
man sie durch ein Sieb.

		 

		Kartoffelklöße.

		In Salzwasser kocht man 1 Pfd. geschälte Kartoffeln weich und
streicht sie dann durch. Solange sie noch warm sind, rührt man 60
Gr. Butter, 2 ganze und 2 gelbe Eier, Salz, Muskatnuß und einen
Eßlöffel Zucker dazu und mischt 100 Gr. Mehl darunter. Dann bratet
man 50 Gr. in Würfel geschnittene Semmel in Butter braun, rührt sie
unter die Kloßmasse, formt diese mit Mehl zu runden Klößen von der
Größe eines Apfels und kocht sie in kochendem Wasser mit etwas Salz
in 10 Minuten gar.

		 

		Apfelmus.

		Hierzu werden große weiße Musäpfel geschält, in Stücke
geschnitten und zugedeckt mit Wasser weichgekocht. Man gießt das
Wasser ab und streicht die Äpfel durch ein Sieb, wonach sie mit
gestoßenem Zucker vermischt werden. Das Apfelmus kann mit Kirschen,
Apfelsinen und anderen Früchten garniert werden.

		 

		Birnenkompott.

		Die kleinen Muskateller Birnen eignen sich hierzu am besten. Man
schält sie sauber, schneidet den Stiel zur Hälfte ab, entfernt die
Blüte und steckt an deren Stelle eine Nelke. Sind es andere große
Birnen, so schneidet man sie halb durch und bohrt mit einem
Kartoffelbohrer das Kerngehäuse aus. Man kocht die Birnen in
Wasser, reichlichem Zucker und etwas Zimt weich. Falls man die
Birnen rot haben will, färbe man den Fond, bevor sie gekocht
sind.

		 

		Stachelbeerenkompott.

		Von noch ganz unreifen Stachelbeeren werden Blüte und Stiel
abgeschnitten. Sodann setzt man einen Kupferkessel [bookmark: page127] mit Wasser auf; kocht
dasselbe, so werden die Stachelbeeren hineingeworfen. Sobald sie
anfangen zu kochen, schütte man sie auf einen Durchschlag, setze
Zucker, Wasser und Zitronenschale zum Feuer und schütte die
Stachelbeeren, wenn der Zucker kocht, hinein. Sie dürfen nur in dem
Zucker einmal anziehen, nicht kochen, dann schüttet man sie zum
Erkalten in einen Napf.

		 

		Pflaumen.

		Nachdem man die Pflaumen abgewischt, entsteint, mit reichlichem
Zucker und einer Stange Zimt zum Feuer gesetzt hat, deckt man sie
zu und kocht sie weich. Hierauf nimmt man die Pflaumen mit einem
Schaumlöffel heraus, kocht den Saft noch gehörig dick ein und gießt
ihn über dieselben.

		 

		Blaubeeren.

		Hat man die gut verlesenen Blaubeeren gewaschen und ablaufen
lassen, schüttet man sie in einen Kupferkessel, gießt eine Kelle
Wasser darunter, tut dann nach Belieben Zimt und Zucker daran (man
rechnet gewöhnlich auf 1 Pfd. Beeren ¼ Pfd. Zucker) und kocht sie
einmal über. Alsdann schüttet man den Saft durch ein Sieb, kocht
ihn zur Hälfte ein und vermengt ihn mit den Beeren.

		 

		Aprikosenkompott.

		Die Aprikosen werden in Hälften geschnitten, von den Kernen
befreit und sauber geschält. Die Kerne knackt man auf, legt die
darin enthaltenen Mandeln einige Augenblicke in kochendes Wasser
und zieht die Haut ab. Dann kocht man auf 1 Pfd. Früchte, ½ Pfd.
Zucker zu einem leichten Syrup, schüttet die Aprikosen und Kerne
hinein, nimmt erstere, sobald sie weich sind, heraus, kocht den
Zucker zu einem dicken Syrup ein und gießt ihn über die Früchte.
Beim Anrichten legt man auf jede Aprikosenhälfte einen halbierten
Kern. [bookmark: page128]

		 

		Erdbeerkompott.

		1 Pfd. große Garten- oder Ananas-Erdbeeren befreit man von den
Stielen, wäscht sie und läßt sie rein abtropfen. Dann wäscht man 1
Pfd. Walderdbeeren, streicht sie durch ein feines Sieb, vermischt
die durchgestrichene Masse mit gestoßenem Zucker (etwa 200 Gr.),
bis sie recht süß ist, verbindet sie durch behutsames Umschwenken
mit den ganzen Erdbeeren, läßt das Kompott auf dem Eis erkalten und
garniert es mit Löffelbiskuit.

		Auf eine einfachere Art vermengt man die gut gewaschenen
Erdbeeren mit gestoßenem Zucker und etwas Weißwein.

		 

		Rhabarber.

		Recht zarte und fleischige Rhabarberstiele schneidet man in 5-6
Ztm. lange Stücke, zieht die äußere feine Haut ab und wirft sie in
kaltes Wasser. 300 Gr. Zucker kocht man mit ½ Ltr. Wasser auf,
wirft etwas von dem Rhabarber hinein und läßt ihn langsam darin
kochen. Sobald er weich ist, nimmt man die Stücke vorsichtig
heraus, legt sie in einen Napf und fährt so fort, bis aller
Rhabarber aufgebraucht ist. (Das Kochen muß aber sehr vorsichtig
geschehen, da sonst die Stücke leicht zerkochen und unansehnlich
werden). Dann kocht man den Zucker kurz ein, gießt ihn über den
Rhabarber und läßt diesen darin erkalten. Sollte das Kompott noch
zu sauer sein, so streut man etwas gestoßenen Zucker darüber.

		 

		Preißelbeerkompott.

		Die Preißelbeeren werden gut verlesen und gewaschen, mit Zucker,
Zimt und ein wenig Wasser einmal aufgekocht und, wenn der Saft zu
lang wäre, auf einen Durchschlag gegossen. Den Saft kocht man dann
ein und vermischt ihn mit den Preißelbeeren. Auf 2 Pfd.
Preißelbeeren rechnet man 450-500 Gr. Zucker. Das erkaltete Kompott
kann man auch mit geschlagener Sahne vermischen, doch muß man es
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recht süß und dick einkochen. Die eingekochten
Gebirgs-Preißelbeeren versüßt man einfach mit gestoßenem
Zucker.

		 

		Johannisbeerkompott.

		Man pflückt recht große reife weiße oder rote Johannisbeeren von
den Stielen, wäscht sie und läßt sie rein abtropfen. Auf 1 Pfd.
Johannisbeeren kocht man ¾ Pfd. Zucker mit Zitronenschale zu einem
dicken Syrup ein, schüttet die Johannisbeeren hinein und läßt sie
einmal aufkochen. Dann gießt man den Zucker von den Beeren ab, läßt
ihn einkochen, bis er in breiten Tropfen vom Löffel fällt und
schwenkt die Johannisbeeren damit durch.

		Auf eine andere Art zerdrückt man die Hälfte der Johannisbeeren,
läßt den Saft durch ein Tuch oder einen Filzbeutel klar
durchlaufen, rührt sie mit ebenso schwerem Zucker, bis letzterer
geschmolzen ist, vermischt die ganzen Johannisbeeren damit und
richtet sie an. [bookmark: page130] [bookmark: page131]

	
		
		Eierspeisen
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		Eier weich zu kochen.

		Um Eier zu kochen, setze man einen Topf reichlich mit Wasser
aufs Feuer, tue die Eier, wenn es mehrere sind, in ein Netz oder
Sieb, welches in den Topf hineinpaßt. Kocht das Wasser stark, so
halte man die Eier 4 Minuten hinein. Hierauf schreckt man sie einen
Augenblick in kaltem Wasser ab und serviert sie dann. Viele Eier
auf einmal zu kochen ist nicht gut, sondern man koche lieber öfter.
Will man die Eier hart haben, läßt man sie 8 Minuten kochen und
schreckt sie dann in kaltem Wasser ab. Eier zur Garnitur kocht man
8 Minuten, klopft sie an und läßt sie vollständig in kaltem Wasser
erkalten.

		 

		Rühreier.

		Man quirle 6 Eier mit einer Prise Salz durch, lasse ein Stück
Butter von der Größe eines Hühnereies in einer Pfanne heiß werden,
schütte die Eier hinein und rühre sie langsam mit einer Kelle,
damit dieselben schön flockig werden. Sobald die Eier anfangen
flockig zu werden, gebe man noch einige kleine Stückchen Butter in
die Pfanne. Fangen die Eier an sich zu verdicken, schütte man sie
in einen Napf.

		 

		Rührei mit Schinken.

		Man schneide ein Stück rohen Schinken in feine Filets, schwitze
diese in Butter ein wenig an, fülle die Eier darüber und rühre
alles langsam an, bis es die gewünschte Festigkeit erlangt hat.
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		Rührei mit Schnittlauch.

		Die Zubereitung ist dieselbe wie bei den Rühreiern, nur nehme
man ein wenig gehackten Schnittlauch hinein.

		 

		Rührei mit Bückling.

		Nachdem man 2 Bücklinge von Haut und Gräten befreit hat, bratet
man das Fleisch in einem eigroßen Stück Butter an, gießt 6
gequirlte Eier nebst etwas Salz und einer Prise Pfeffer darüber und
rührt darin langsam, bis das Rührei dick wird.

		 

		Omelette von Eiern.

		4 Eier werden mit einer Prise Salz gequirlt, dann läßt man ein
Stückchen Butter in der Größe eines Hühnereies in einer
Omelettpfanne heiß werden, schüttet die Eier hinein und rührt diese
mit einer großen Gabel auf scharfem Feuer, bis sie anfangen fest zu
werden, dabei aber noch saftig sind. Hierauf schiebt man mit der
Gabel die Eier nach der vorderen Hälfte der Pfanne, sodaß sie eine
ovale dicke Masse bilden, nimmt dann den Stiel der Pfanne recht
lang in die rechte Hand, klopft mit der linken, flachen Hand so
lange auf den Pfannenstiel, bis die Omelette sich in der Pfanne
wendet und rollt sie dann auf eine lange Schüssel.

		 

		Verlorene Eier.

		Recht frische Eier sind die Hauptbedingung. Eine Kasserolle mit
Wasser, dem Salz und einige Löffel Essig zugefügt sind, stellt man
aufs Feuer. Sobald das Wasser kocht, schlägt man die Eier hinein,
doch nehme man immer nur 4 oder 5 zur Zeit, lasse das Wasser wieder
aufkochen und stelle es nun beiseite, damit die Hitze erhalten
bleibt. Nachdem das Eiweiß so fest geworden, daß es das Gelbe
umschließt, ohne zu platzen, nimmt man die Eier behutsam mit einem
Schaumlöffel heraus, legt sie in kaltes Wasser und putzt sie recht
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sorgfältig von allen daran hängenden Fäden. Beim Gebrauch wärmt man
sie in warmem Wasser wieder auf. Dieselben werden mit einer
beliebigen Sauce serviert.

		 

		Einlauf zur Kraftbrühe.

		2 Löffel Mehl, 2 Eier, etwas Milch, Salz und Muskatnuß rühre man
zu einem dickflüssigen Teig zusammen und gieße ihn durch einen
groblöcherigen Durchschlag in die kochende Kraftbrühe. Der Einlauf
ist gar, wenn er an die Oberfläche gestiegen ist.

		 

		Kibitzeier.

		Man setzt die Kibitzeier mit kaltem Wasser zu Feuer und läßt sie
10 Minuten kochen, richtet sie auf einer Serviette oder in einem
Nest von Brunnenkresse an und gibt sie mit frischer Butter zu
Tisch. Um zu sehen, ob die Eier noch nicht angebrütet sind, legt
man sie roh in einen Napf mit kaltem Wasser, die guten bleiben am
Boden liegen, die schlechten schwimmen obenauf.

		 

		Omelette mit Zucker.

		Diese wird wie die Omelette von Eiern zubereitet, dann mit
feinem gestoßenen Zucker bestreut und mit einem glühenden
Feuerhaken kreuzweise gebrannt.

		 

		Omelette aux
confitures.

		Diese wird auch wie Omelette von Eiern zubereitet und bevor sie
in die Pfanne kommt, mit irgend einer Marmelade oder Gelee
gefüllt.

		 

		Omelette mit Rum.

		Ist die Omelette zubereitet, wird sie mit Zucker bestreut und
mit Rum begossen und brennend serviert. [bookmark: page136]

		 

		Apfeleierkuchen.

		Man rührt 50 Gr. Zucker und 3 Eigelb schaumig, gibt 100 Gr. Mehl
dazu und rührt alles mit einem Glase Milch klar, gibt eine Prise
Salz an die Masse und vermischt sie mit dem Schnee der 3 Eiweiß.
Danach schält man 6-8 große Äpfel, schneidet sie in Scheiben,
sticht das Kernhaus aus und mariniert sie mit etwas gestoßenem
Zucker und Rum. Darauf klärt man 100 Gr. Butter, gießt einen Löffel
voll in eine Eierkuchenpfanne, gibt einen Löffel der Masse hinzu,
läßt sie auseinanderlaufen, daß der ganze Boden bedeckt ist, legt
die Apfelscheiben dicht nebeneinander, gießt noch ein wenig Masse
darüber, daß nur die Äpfel bedeckt sind und läßt den Kuchen braun
braten, dreht ihn herum, bratet ihn auf der anderen Seite ebenfalls
braun, bestreut ihn mit Zucker und legt ihn auf eine runde
Schüssel. Auf diese Weise fährt man fort, bis Masse und Äpfel
verbraucht sind. Man kann die Kuchen auch aufrollen und
nebeneinander auf eine lange Schüssel legen; man bestreut sie mit
Zucker und brennt mit einem glühenden Eisen Streifen darauf.

		 

		Omelette souflé.

		Man rührt 2 Eigelbe mit ⅛ Pfd. feinem Vanillenzucker schaumig,
sodann werden sie behutsam mit dem fest geschlagenen Schnee von 5
Eiweiß unterzogen, in eine Metallschüssel gefüllt, glattgestrichen,
mit Puderzucker bestreut und im heißen Ofen 5-8 Minuten lang zu
schöner Farbe gebacken. Die Omelette muß, sowie sie aus dem Ofen
kommt, sofort gegessen werden. [bookmark: page137]

	
		
		Braten
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		Roastbeef, gebraten.

		Man schneidet von einem altgeschlachteten 10-12 Pfd. schweren
Stück Roastbeef (womöglich Nierenstück) den oberen Sehnenstrang ab
und löst es am Rückgrat entlang von den Knochen. Sodann legt man es
in eine Bratenpfanne, bestreut es mit Salz und bratet es je nach
Stärke etwa 1 Stunde im heißen Ofen; beim Anschnitt muß das Fleisch
eine schöne hellrosa Fleischfarbe zeigen, darf aber nicht noch roh
sein. Die Jus gießt man durch, entfettet sie vollständig und zieht
sie ganz leicht mit Weizenmehl ab.

		 

		Hammelrücken.

		Ein altgeschlachteter Hammelrücken wird genommen und zwar das
Stück vom Hüftknochen bis zur ersten Rippe; die das Fleisch
umgebende Fettschicht wird abgezogen, umschlingt ihn mit Bindfaden,
damit er eine schöne Form erhält, spickt ihn mit feinen Speckfäden,
begießt ihn mit Butter und bratet ihn ½-¾ Stunden im heißen Ofen
recht saftig. Soll der Braten nicht gespickt werden, so bleibt die
das Fleisch umgebende Fettschicht an dem Fleisch anhaften. Beim
Anrichten tranchiert man den Rücken, indem man das Fleisch von den
Knochen löst und dasselbe in saubere Scheiben geschnitten wieder
auflegt.

		 

		Gebratene Kalbskeule.

		Eine altgeschlachtete Kalbskeule klopft man, wäscht diese sauber
und legt sie in eine Bratenpfanne. Hierauf gießt [bookmark: page140] man reichlich
zerlassene Butter über die Keule, salzt sie und läßt sie im Ofen
bei mäßiger Hitze und unter häufigerem Begießen braten. Sobald die
Butter anfängt sich braun zu färben, fülle man Wasser, Kraftbrühe
und zuletzt süße oder saure Sahne dazu und lasse die Keule je nach
der Größe in 1-3 Stunden weichbraten. Die Sauce gießt man durch und
macht sie seimig. Falls die Keule gespickt werden soll, häute man
sie und spicke dieselbe mit feingeschnittenen Speckfäden.

		 

		Geschmorter Kalbsbraten.

		Zu diesem nimmt man ein Stück aus der Keule oder ein Blatt. Das
Fleisch wird geklopft, mit Salz bestreut und in eine passende
Kasserolle, deren Boden man mit Fettscheiben, geschnittenem
Wurzelwerk und Zwiebeln bedeckt hat, gelegt. Sodann gibt man soviel
Kraftbrühe hinzu, daß das Fleisch bedeckt ist und läßt es langsam
schmoren. Sobald das Fleisch weich ist, nimmt man es heraus, gießt
die Brühe durch, legt das Fleisch wieder in die Kasserolle, gießt
die entfettete Brühe darüber und läßt das Fleisch unter fleißigem
Begießen im Ofen braun werden. Die Jus kocht man mit etwas Klarmehl
seimig.

		 

		Kalbsnierenbraten.

		Von einem Kalbsnierenstück, an dem noch 3-4 Rippen sitzen, haut
man den Rückenknochen ab, knickt die Rippen ein, schiebt sie samt
den Bauchlappen unter und schnürt das Fleisch mit Bindfaden. Dann
legt man den Braten in eine Pfanne, salzt ihn, begießt ihn mit
zerlassener Butter und bratet ihn je nach Größe in 1-1½ Stunden in
nicht zu heißem Ofen zu schöner Farbe. Sollte der Braten zu scharf
braten, so gieße man von Zeit zu Zeit ein wenig Wasser oder
Kraftbrühe unter. Ist das Fleisch gar, legt man es auf die dazu
bestimmte Schüssel, kocht den Bratensatz mit etwas Kraftbrühe los,
entfettet die Jus, macht sie mit etwas Klarmehl seimig und gibt sie
extra zum Fleisch. [bookmark: page141]

		 

		Schmorbraten.

		Hierzu nimmt man ein altgeschlachtetes Schwanzstück oder
Oberschale, salzt es und spickt es mit viereckigen Speckstreifen
von der Dicke eines kleinen Fingers, die man vorher in Pfeffer,
Salz und Gewürz gewälzt hat, indem man mit einem Holzlöffelstiel
Löcher in das Fleisch stößt und die Speckfäden hineinsteckt. Darauf
legt man das Fleisch in einen mit Butter ausgestrichenen Schmortopf
und bratet es von allen Seiten braun, gibt kleingeschnittenes
Wurzelwerk, Pfefferkörner, Zwiebeln, Lorbeerblatt und einige
Stengel Thymian hinzu, gießt eine Flasche Weiß- oder Braunbier
darüber, gibt etwas Kraftbrühe dazu, daß das Fleisch bedeckt ist,
läßt es aufkochen und 3-4 Stunden langsam schmoren. Hierauf wird
das Fleisch auf eine Schüssel gelegt, die Jus durch ein feines Sieb
gegossen und mit Braunmehl klargekocht, die Sauce über das Fleisch
gegeben, der Rest in einer Sauciere extra.

		 

		Sauerbraten.

		Hierzu eignet sich ein gutes fettes Schwanzstück, ein Stück
Oberschale oder ein Quernierenstück. Das Fleisch wird gewaschen,
mit Essig, Gewürz, Zwiebeln und Pfeffer einige Tage mariniert,
dabei öfter umgedreht. Zum Gebrauch wird es herausgenommen,
ordentlich geklopft, Speck in fingerdicke Scheiben geschnitten,
diese in einem Gemengsel von Salz, Pfeffer und gestoßenem Gewürz
gewälzt, mit einem Messer Einschnitte in das Fleisch gemacht und da
hinein die Speckstreifen gesteckt. In einer Kasserolle wird dann
zerlassene Butter oder Fett, geputztes Wurzelwerk und Zwiebeln
braun gedünstet, das Fleisch darauf gelegt, gesalzen, einige
Schöpflöffel Wasser zugegossen und in dieser Brühe dasselbe
ordentlich weichgeschmort. Sobald das Fleisch gar ist, nimmt man es
heraus, schneidet feine Scheiben und richtet es auf einer langen
Schüssel an. Die Sauce gießt man durch ein Sieb und macht sie
seimig. [bookmark: page142]

		 

		Gebratener Schweineschinken.

		Von einem jungen Schwein nehme man einen recht altgeschlachteten
Schinken, schneidet die Schwarte mit einem scharfen Messer in
schmale Streifen und trennt diese durch einige Querschnitte in
Vierecke. Nun legt man den Braten in eine Pfanne, salzt ihn, gießt
etwas Wasser unter und bratet den Schinken unter fleißigem Begießen
in 2-3 Stunden gar. Wenn das Wasser eingebraten, gießt man etwas
Wasser nach und bedeckt den Schinken, falls er sich zu stark färbt,
mit einem Butterpapier. Ist der Schinken gar, legt man ihn auf eine
Schüssel, kocht den Satz los, entfettet die Jus und macht sie mit
etwas Kartoffelmehl seimig.

		 

		Frisches Rippespeer.

		Man legt ein 3-4 Tage altgeschlachtetes Rippespeer in die
Pfanne, bestreut es mit Salz, gibt ein wenig Wasser, nach Belieben
auch einige Äpfel nebst etwas Beifuß hinzu und läßt das Rippespeer
unter öfterem Begießen 1 Stunde im heißen Ofen zu schöner Farbe
braten. Dann schöpfe man das Fett von dem Fond, spüle diesen mit
Kraftbrühe los, ziehe die Sauce mit Weizenmehl ab und fülle sie in
eine Sauciere. Das Rippespeer kann auch mit Äpfeln und Pflaumen
gefüllt werden, dann müssen aber die ganzen Rippen daran sein,
welche 3-4 mal quer eingeknickt werden; darauf werden dann die
geschälten und in Scheiben geschnittenen Äpfel, welche mit
gewaschenen Backpflaumen vermengt werden, gefüllt, zusammengerollt
und mit Bindfaden gebunden wie oben in 1½ Stunden gebraten. Auch
kann man geschälte Kartoffeln mit zum Rippespeer, sobald dieses
ausgebraten ist, in die Pfanne tun und darin gar werden lassen und
zuletzt salzen; diese Kartoffeln bekommen dadurch einen angenehmen
Geschmack.

		 

		Saurer Schweinebraten vom Schulterblatt.

		Von einem Stück Schulterblatt schneidet man das überflüssige
Fett ab und salzt das Fleisch ein, dann belegt man [bookmark: page143] es mit in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln, Petersilie und Gewürzen. 1 Ltr. Bieressig
wird aufgekocht und, wenn erkaltet, über das Fleisch gegossen.
Dasselbe bleibt einige Tage darin liegen und wird in der Zeit ab
und zu umgedreht. Soll das Fleisch gebraten werden, so tut man von
der vorher durchgegossenen Marinade einen guten Teil in die
Bratpfanne und läßt den Braten bei öfterem Begießen in 3 Stunden
gar werden. Hierauf wird er herausgenommen, mit etwas Zucker
bestreut und dann nochmals in einen heißen Ofen gebracht, bis er
schöne Farbe hat. Die Bratenjus kocht man mit etwas Kraftbrühe los
und macht sie mit etwas Klarmehl seimig.

		 

		Schweinemürbebraten.

		Man häutet 2-4 altgeschlachtete Schweinefilets, spickt sie mit
feinen Speckfäden und bratet sie mit Butter unter fleißigem
Begießen in ¾ Stunden gar. Kurz vor dem Anrichten gießt man ½ Ltr.
saure Sahne dazu, läßt sie damit fertig braten, damit sie schön
gelb werden, richtet sie an, kocht den Bratensatz mit Sahne los und
gut ein und gibt die Sauce darüber.

		 

		Gebratener Kalbsrücken.

		Ein recht altgeschlachteter Kalbsrücken wird sauber zugestutzt,
indem man die Rippen gleichmäßig abhaut, man häutet dann denselben
und spickt ihn mit feingeschnittenem Luftspeck. Dann wird der
Rücken in eine Bratpfanne gelegt, gesalzen, zerlassene Butter
darüber gegossen und in ungefähr 1-2 Stunden recht saftig gebraten.
Fängt die Butter an sich zu färben, so füllt man Kraftbrühe oder
Wasser hinzu und begießt den Braten damit. Beim Anrichten löst man
von beiden Seiten das Fleisch ab, schneidet davon schräge, dünne
Scheiben, legt dieselben wieder auf den Rücken und garniert
denselben mit jeder beliebigen Kartoffelspeise. Die Sauce macht man
entweder mit Kartoffelmehl seimig oder man bereitet davon eine
Bechamelle-Sauce. [bookmark: page144]

		 

		Gebratene Hammelkeule.

		Man klopft eine schöne runde, altgeschlachtete Hammelkeule mit
der flachen Seite des Hackmessers tüchtig durch, löst den
Hüftknochen aus und macht unter dem Knie ringsherum einen
Einschnitt bis auf den Knochen, schabt das Fleisch nach unten 2
Ztm. weit ab und haut den Knochen glatt ab. Dann sticht man unten
dicht am Knochen eine Zehe Knoblauch oder eine kleine Zwiebel ein –
einen ähnlichen ungleich feineren Geschmack erzielt man, wenn dem
Braten einige Mousserons (Pilze) beigefügt werden, – legt die Keule
in eine Bratpfanne, bestreut sie mit Salz, begießt sie mit
zerlassener Butter und bratet sie unter fleißigem Begießen in 2-2½
Stunden weich. Damit die Jus nicht verbrennt, gießt man ab und zu
etwas Wasser oder Kraftbrühe unter; sollte sich der Braten zu
schnell färben, so bedeckt man ihn mit einem Butterpapier. Wenn die
Keule gar ist, legt man sie auf eine Schüssel, kocht den Satz in
der Pfanne mit etwas Kraftbrühe ab, gießt die Jus durch ein Sieb,
entfettet sie und macht sie mit etwas klargerührtem Kartoffelmehl
seimig.

		 

		Rehrücken.

		Man häutet einen schönen, fleischigen Rehrücken, spickt ihn mit
feinen Speckfäden, salzt ihn und läßt ihn mit zerlassener Butter
begossen im heißen Ofen ¾ Stunde lang braten. Dann gießt man etwa ¾
Ltr. saure Sahne hinzu und bratet den Rehrücken damit unter
fleißigem Begießen fertig. Richtet den Rücken auf einer Schüssel
an, kocht die Sauce los und gibt sie extra dazu.

		 

		Rehkeule.

		Nachdem man eine frische Rehkeule gewaschen hat, entfernt man
alle Häute und spickt dieselbe mit feinen Speckfäden erst auf der
unteren und dann auf der oberen Seite. Dann wird die Keule in eine
Pfanne gelegt, mit zerlassener Butter begossen und mit saurer Sahne
in 1½ Stunden gebraten. [bookmark: page145]

		 

		Gefülltes Spanferkel.

		Die Zubereitung geschieht in folgender Weise: Ein 2 bis 3 Tage
altgeschlachtetes Spanferkel wird geputzt und sauber abgewaschen
und innen und außen ordentlich mit Salz abgerieben. Man fülle es
sodann mit nachstehender Farce, nähe es zu und brate es im Ofen
langsam zu schöner Farbe. Farce: Man kocht die Lungen, Nieren und
das Herz in Salzwasser weich, dann hackt man dieselben mit der
rohen Leber zusammen recht fein, tut eine Hand voll geriebener
Semmel, 3 ganze Eier, Salz, Muskat und in Butter geschwitzte
Kräuter dazu.

		 

		Hasenbraten.

		Ein Hase wird abgezogen, dann schneidet man die Blätter, den
Kopf, die Bauchlappen und Rippen ab, bricht den Schluß auf und
reinigt ihn von dem darinsitzenden Darm. Darauf wäscht man den
Hasen in kaltem Wasser recht sauber ab, häutet zuerst die Keulen
von der unteren Seite und dann von der oberen Seite, ebenso den
Rücken und die Vorderblätter, spickt den Hasen mit Speckfäden, legt
ihn in eine Bratpfanne, bestreut ihn mit Salz, gießt heiße Butter
darüber und bratet den Hasen im heißen Ofen unter fleißigem
Begießen weich. Die Dauer der Bratzeit richtet sich natürlich
danach, ob der Hase jung oder alt ist; ein ganz junger würde in
10-15 Minuten, ein alter erst in 1½-2 Stunden weich werden. Nachdem
der Hase halbweich geworden, gießt man ½ Ltr. saure Sahne hinzu und
läßt ihn damit fertig braten, richtet ihn, nachdem er in passende
Stücke gehauen wurde, auf einer langen Schüssel an und kocht den
Bratensatz mit saurer Sahne los, bis die Sauce dick und seimig
geworden ist, streicht sie dann durch ein feines Sieb und gibt sie
zum Braten extra.

		 

		Gänsebraten.

		Nachdem man die Gans recht sauber gerupft hat, sengt man sie
über einer Spiritusflamme, wischt sie mit einem Tuche [bookmark: page146] rein ab,
stoppelt sie, durchschneidet die Haut an der Brust rings um den
Hals, zieht aus der Öffnung den Schlund und die Gurgel heraus,
macht mit dem Finger die Eingeweide in der Brust los und entfernt
sie durch einen Querschnitt durch den After. Dann haut man den
Hals, die Flügel und die Füße ab, wäscht die Gans, trocknet sie
innen und außen ab, reibt sie innen mit Salz ein und füllt sie mit
geschälten oder ungeschälten Äpfeln und etwas gebrühtem Beifuß.
[bookmark: text1]F1Nun dressiert man die Gans mit einer Nadel und
Bindfaden, zieht die Bauchhaut mit dem Afterloch über den Steiß, um
die Äpfel fest einzuschließen, legt die Gans in eine Bratpfanne,
bestreut sie mit Salz, gießt nur wenig Wasser unter und läßt sie
unter fleißigem Begießen in 2-3 Stunden weichbraten. Sobald sich
viel Fett unter dem Braten gesammelt hat, schöpft man es mit einem
Löffel ab und hütet es besonders vor dem Verbrennen, wodurch es
bitter würde. Nur wenn die Gans während des Bratens sich zu sehr
färbte, darf man sie mit Butterpapier zudecken, sie aber niemals
umkehren. Man tranchiert die Gans, nimmt die Äpfel mit einem Löffel
heraus und gibt sie entweder auf einer Assiette extra oder um die
Gans angerichtet. Den Bratensatz kocht man mit etwas Wasser oder
Jus los, entfettet ihn, gießt ihn durch und macht ihn mit etwas
Klarmehl dünnseimig.

		Die junge Gans wird ebenso vorbereitet und dann in
Butter, aber ungefüllt, in einer Stunde weichgebraten.

		 

		Gefüllte gebratene Tauben.

		Man rupft, sengt und nimmt die Tauben aus, wobei man die Leber
zurücklegt. Dann weicht man geschältes Weißbrot in Wasser auf,
drückt es aus und tut es in eine Kasserolle. Jetzt tut man ein
Stück Butter, etwas Salz und Pfeffer, 3 Eier und eine Hand voll
Korinthen hinzu und rührt es auf dem Feuer zu einem festen Teige
ab. Mit [bookmark: page147]
diesem Teige, nachdem er erkaltet ist, füllt man die Tauben, steckt
in jede die reservierte Leber hinein, näht sie mit feinem Bindfaden
zu, umwickelt sie mit Speck und bratet sie in Butter in zirka 30
Minuten gar. Nachdem kocht man den Bratensatz mit etwas Kraftbrühe
ab und gießt ihn beim Servieren über die Tauben.

		 

		Putenbraten.

		Ein junger Puthahn wird gesengt, ausgenommen, ordentlich
ausgewaschen und nachdem man ihn zu gefälliger Form gebunden,
spickt man ihn mit dünnen Speckfäden. Jetzt bereitet man von 1 Pfd.
Kalbfleisch, ½ Pfd. Schweinefett, 4 aufgeweichten, ausgedrückten
Milchbroten eine feine Farce, würzt sie mit Salz, Pfeffer,
schneidet eine Trüffel dazu und füllt alles in den Kropf des
Puters, den man mit Bindfaden zusammennäht. Den Puter läßt man dann
in einer Bratpfanne mit Butter recht schön braun und weichbraten.
Die Sauce spült man ein wenig aus, gießt sie durch und macht sie
seimig.

		 

		Entenbraten.

		Hat man die Ente recht sauber gerupft, sengt man sie über einer
Spiritusflamme, wischt sie mit einem Tuche rein ab, stoppelt sie,
durchschneidet die Haut an der Brust rings um den Hals, zieht aus
der Öffnung den Schlund und die Gurgel heraus, macht mit dem Finger
die Eingeweide in der Brust los und entfernt sie durch einen
Querschnitt durch den After. Dann haut man den Hals, die Flügel und
die Füße ab, wäscht die Ente, trocknet sie innen und außen ab,
reibt sie innen mit Salz ein und füllt sie mit geschälten oder
ungeschälten Äpfeln und etwas gebrühtem Beifuß. Nun dressiert man
die Ente mit einer Nadel und Bindfaden, zieht die Bauchhaut mit dem
Afterloch über den Steiß, um die Äpfel fest einzuschließen, legt
die Ente in eine Bratpfanne, bestreut sie mit Salz, gießt nur wenig
Wasser unter und läßt sie unter [bookmark: page148] fleißigem Begießen in 1½-2 Stunden
weichbraten. Sobald sich viel Fett unter dem Braten gesammelt hat,
schöpft man es mit einem Löffel ab und hütet es besonders vor dem
Verbrennen, da es dadurch bitter wird. Nur wenn die Ente sich
während des Bratens zu sehr färbt, darf man sie mit Butterpapier
zudecken, sie aber niemals umkehren. Man tranchiert die Ente, nimmt
die Äpfel mit einem Löffel heraus und gibt sie entweder extra oder
um die Ente angerichtet. Den Bratensatz kocht man mit etwas Wasser
oder Jus los, entfettet ihn, gießt ihn durch und macht ihn mit
etwas Klarmehl dünnseimig.

		 

		Wiener Backhähnel.

		Man sengt die jungen Hühner, nimmt sie aus und wäscht dieselben.
Sind die Hühner sehr klein, so schneidet man den Rücken auf,
breitet sie auseinander und klopft sie mit der Fläche eines
Hackbeils breit; sind die Hühner schon größer, so schneidet man sie
halb durch, nimmt die Brust- und Keulenknochen heraus, bestreut sie
mit Salz, paniert sie in Mehl, Ei und Semmel und backt sie in
heißem Fett zu schöner Farbe. Sie werden mit Zitronenscheiben und
gebackener Petersilie garniert und mit Kräuterbutter oder Remoulade
serviert.

		 

		Gebratene Rebhühner.

		Wenn man einen guten Braten haben will, ist es ratsam, nur junge
Hühner zu nehmen, da nur diese saftig und weich sind. Die jungen
Rebhühner erkennt man nicht nur an den gelben Füßen, sondern, wenn
sie ausgewachsen sind, an der ersten in der Flügelspitze stehenden
Schwungfeder. Bei jungen Rebhühnern ist diese spitz, bei alten
abgerundet. Nachdem man die Rebhühner gerupft, gesengt und
ausgenommen hat, wischt man sie rein aus, dressiert sie mit
Bindfaden und umwickelt sie mit Speckscheiben oder spickt sie mit
feinen Speckfäden, legt sie darauf in eine Bratpfanne, gießt [bookmark: page149] heiße Butter
darüber und bratet sie im heißen Ofen zirka 10-15 Minuten unter
fleißigem Begießen recht saftig. Man kann die Rebhühner auch in
einer Kasserolle in derselben Zeit braten, doch muß man sie öfter
umdrehen und begießen, da sie leicht auf einer Seite trocken
werden.

		 

		Hühnerbraten.

		Nachdem man die Hühner ausgenommen, gesengt, gewaschen und mit
Bindfaden dressiert hat, damit sie eine schöne Form bekommen, legt
man sie in eine Bratpfanne, gießt Butter darüber, bestreut sie mit
Salz und bratet sie unter fleißigem Begießen in ½-¾ Stunden gar.
Wenn der Ofen viel Oberhitze hat, so ist es vorsichtiger, die
Hühner mit Speckscheiben zu bewickeln, damit das Brustfleisch nicht
zu sehr austrocknet und nicht zu braun wird.

		 

		Hamburger Hühner, gebacken.

		Sind die Hühner gesengt und mit einem Tuch sauber abgerieben,
schneidet man den Rücken auf, holt die Eingeweide heraus, haut Hals
und Beine ab, bestreut die Hühner mit Salz und paniert sie in Mehl,
Ei und geriebener Semmel. Nun backe man die Hühner in heißem
Backfett zu schöner Farbe, richte sie an und garniere sie mit
ausgebackener Petersilie, Zitronenscheiben und gebe eine
Remoulade-Sauce dazu.

		 

		Wilde Enten.

		Es werden junge wilde Enten – die alten schmecken in der Regel
tranig – gerupft, ausgenommen und gesengt. Dann bratet man sie mit
Butter im heißen Ofen in 40-50 Minuten unter fleißigem Begießen
gar, richtet sie auf einer Schüssel an, kocht den Bratensatz mit
etwas Jus ab und gießt ihn über den Braten. [bookmark: page150]

		 

		Hamburger Hühner, gebraten.

		Die Hühner werden gesengt, ausgenommen, gewaschen, gebunden und
in brauner Butter in 10-15 Minuten zu schöner Farbe gebraten. Den
Fond spüle man mit kräftiger Geflügelbrühe los und ziehe ihn mit
Weizenmehl ab. [bookmark: page151]

			[bookmark: foot1]Man kann die Äpfel auch in Scheiben
schneiden, mit etwas Zucker, gehackter Zitronenschale, geriebener
Semmel und ausgequollenen großen Rosinen vermischen und dann in die
Gans füllen.


	
		
		Salate

		[bookmark: page152]
[bookmark: page153]

		 

		Rindfleischsalat.

		Übriggebliebenes Suppenfleisch schneidet man, nachdem alles
Betrocknete gut abgeputzt, in kleine Scheiben oder feine Streifen,
bestreut man es mit Salz und Pfeffer, tut eine kleine recht
feingehackte Zwiebel hinzu, sowie einen oder zwei Löffel guten
Bordeauxessig, 5-6 Löffel Öl, 1 Löffel Mostrich und etwas gehackte
Petersilie, schwenkt es gut um und läßt es 1 Stunde durchziehen.
Darauf wird es auf einer Schüssel angerichtet und kann je nach
Bedarf mit harten Eiern, Mixed-Pickles, Sardellen usw. garniert
werden. Unsere freundlichen Leserinnen, die einen Versuch machen,
werden uns gewiß beipflichten, daß der obige Salat eine
ausgezeichnete Frühstücksschüssel abgibt, und reich garniert unter
Umständen auch eine gute Vorspeise, deren Wert in Deutschland noch
nicht genügend gewürdigt wird. Nur möchten wir bei dieser
Gelegenheit noch darauf aufmerksam machen, daß man nur guten
Bordeauxessig zu allen Salaten nehme. Der höhere Preis desselben
wird dadurch wieder eingebracht, daß man nur einige Löffel voll
gebraucht; außerdem ist der Geschmack angenehmer, und da der Essig
nicht so herbe ist wie der gewöhnliche Weinessig, fällt der Zusatz
von Zucker zum Salate, eine Unsitte, die nicht genügend gerügt
werden kann, fort und man erhält einen Salat, der erfrischend und
wohlschmeckend zugleich ist.

		 

		Selleriesalat.

		Man wäscht 2 Köpfe Sellerie recht sauber und kocht dieselben
dann in Salzwasser mit der Schale weich. Wenn sie [bookmark: page154] kalt geworden sind,
schält man sie ab, schneidet sie in Scheiben, bestreut sie mit Salz
und Pfeffer, gießt 2 Eßlöffel guten Estragon oder Bordeauxessig, 5
Eßlöffel voll Olivenöl darüber, rührt sie behutsam um, richtet sie
in einer Glasschale an und garniert sie mit gut verlesener
Brunnenkresse.

		 

		Bohnensalat.

		Nachdem man 2 Pfd. weiße frische Salatbohnen verlesen, gewaschen
hat, setzt man diese mit Wasser zu Feuer. Sobald sie kochen, gibt
man 1 Mohrrübe, eine ganze Zwiebel und Salz hinein und stellt die
Kasserolle an die Seite des Feuers, damit die Bohnen recht langsam
kochen. Wenn die Bohnen weich sind, läßt man sie abkühlen und gießt
sie auf einen Durchschlag zum Ablaufen. In einem Napf vermischt man
3 Löffel Essig mit 8-9 Löffel Öl, 1 Löffel Mostrich, Pfeffer und
Salz, fügt eine kleine feingehackte Zwiebel und gehackte Petersilie
dazu, tut die Bohnen hinein, schwenkt den Salat gehörig durch, läßt
ihn ½ Stunde stehen und schmeckt ihn gehörig ab.

		 

		Brunnenkressesalat.

		Hat man von der Brunnenkresse die gelben Blätter und Wurzeln
nebst Fasern verlesen, wasche man sie sauber und richte sie mit
Essig und Öl, Pfeffer und Salz in einer Salatschale an.

		 

		Rote Rüben.

		Die sauber gewaschenen roten Rüben werden samt ihrer Schale in
reichlichem Wasser gekocht. Man achte sehr darauf, daß die Spitzen
nicht abgebrochen werden, da sie sonst ihre schöne rote Farbe
verlieren. Nachdem die Rüben weichgekocht sind, kühle man sie ab
und schäle sie, sodann werden sie in Scheiben geschnitten und in
einen Topf getan. Inzwischen koche man guten Essig mit Kochkümmel,
Perlzwiebeln, in Würfel geschnittenem Meerrettich, Lorbeerblättern,
etwas [bookmark: page155]
Zucker und Salz auf und gieße dieses heiß über die Rüben, schüttele
sie darin um und bewahre sie bis zum Gebrauch an einem kühlem Orte
auf.

		 

		Spargelsalat.

		In Salzwasser kocht man sauber geschälten Spargel, der in 3-4
Ztm. lange Stücke geschnitten ist, weich (doch muß man die Köpfe
erst dazu tun, wenn der übrige Spargel halbweich ist) und legt ihn
auf ein Sieb, um abzulaufen. Darauf bereitet man eine
Mayonnaisensauce, gibt etwas gehackte Petersilie hinein, sowie die
gut abgetropften Spargel, rührt den Salat behutsam durch, daß der
Spargel ganz bleibt, läßt den Salat eine Stunde ziehen, schmeckt
ihn darauf gut nach Salz und Pfeffer ab und richtet ihn an.

		 

		Salat mit Eiersauce.

		Hierzu werden 3-4 Eigelbe und etwas Salz mit der Schneerute
tüchtig gerührt, sodann fülle man tropfenweise unter beständigem
Rühren eine Tasse feines Olivenöl hinzu, schmecke die Sauce mit
Mostrich, Salz, Pfeffer und nach Belieben Zucker ab und menge den
dazu bestimmten Salat im letzten Augenblicke locker darin um.

		 

		Grüner Salat.

		Den grünen Salat verwende man so frisch wie möglich, verlese ihn
recht sauber und wasche ihn in vielem Wasser, drücke ihn nicht mit
den Händen aus, sondern werfe ihn lose in einen Salatkorb und
schwenke ihn so lange, bis das Wasser vollständig abgelaufen ist,
dann vermische man ihn im letzten Augenblick, wenn er serviert
werden soll, mit Essig, Öl oder Sahne, wie nachstehend beschrieben
ist: Man nehme auf einen Löffel Kräuteressig zwei Löffel feinstes
Olivenöl, eine Prise Salz und Zucker nach Belieben, rühre es
gehörig durcheinander und menge nun den Salat mittels Salatlöffel
recht locker darin um. Hat man frischen Estragon, so hacke [bookmark: page156] man ihn fein
und tue ihn mit Öl und Essig in den Salat. Wer Knoblauchgeschmack
liebt, reibe eine Knoblauchzehe auf einer Brotrinde ab und lege
diese in den Salat.

		 

		Salat mit Specksauce.

		Man schneide mageren Speck in ganz feine Würfel, brate ihn aus
und gieße, sobald er anfängt sich zu färben, eine Tasse Essig und
eine Tasse Wasser hinzu, schmecke diese Brühe mit Salz und Zucker
ab und gieße sie im letzten Augenblick über den Salat, welcher
darin locker umgerührt wird.

		 

		Kopfsalat mit Ei.

		Man entfernt von mehreren Köpfen Salat die äußeren Blätter,
sodaß nur das Gelbe übrig bleibt, wäscht ihn mehrere Male, daß er
nicht sandig ist und legt ihn auf ein Tuch zum Ablaufen. In einen
Napf tut man ein rohes und ein gekochtes Eigelb, 1 Löffel Mostrich,
Pfeffer, Salz, 1 Löffel Estragonessig und 4-5 Löffel gutes
Olivenöl, rührt alles gut durcheinander, tut den Salat hinein,
vermengt ihn mit der Sauce, richtet ihn an und garniert ihn mit in
Vierteln geschnittenen harten Eiern.

		 

		Fischsalat.

		Das Fleisch von einem Zander oder Hecht, der 2 Kilo schwer ist,
schneidet man aus Haut und Gräten und jedes Stück in schräge, einen
Finger dicke Querscheiben, die man salzt und eine Stunde lang mit
Essig und Zitronensäure, in Scheiben geschnittenen Zwiebeln
marinieren läßt. Nach Verlauf dieser Zeit schwitzt man die
Fischstücke in Butter und in ihrer Marinade, die man durchgegossen
hat, von beiden Seiten weich und schneidet sie, sobald sie erkaltet
sind, in grobe Würfel, wobei man sorgfältig alle sich noch
vorfindenden Gräten entfernt. Dann bereitet man eine ziemlich dicke
Remouladensauce, an die man gehackte Kräuter, wie Petersilie,
Schnittlauch und Estragon getan hat, mischt den Fisch, [bookmark: page157] ohne ihn zu
zerrühren, langsam darunter, kostet ihn, ob er das nötige Salz hat
und sauer genug ist, richtet ihn auf einer runden Schüssel an,
streicht die Oberfläche glatt und macht eine Verzierung von
Krebsschwänzen, Pfeffergurken, Essigkirschen, Kapern und
entsteinten Oliven. Um den Rand legt man hartgekochte halbierte
oder in Viertel geschnittene Eier sowie auch Krebsschwänze und
frischen Salat. Man kann diesen Salat auch in natürlichen oder
porzellanenen Muschelschalen anrichten und jede einzeln verzieren,
doch muß dann der Fisch in feinere Würfel oder Filets geschnitten
werden.

		 

		Kartoffelsalat.

		Man kocht 1 Pfd. Kartoffeln mit der Schale, schält sie heiß ab,
schneidet sie in einen Napf in nicht zu dünne Scheiben. In den Napf
hat man vorher Salz, Pfeffer, gehackten Schnittlauch oder
Petersilie, 2 Eßlöffel Essig, ½ Löffel voll Mostrich und 5 Eßlöffel
voll Öl miteinander vermischt; schwenkt den Salat dann gehörig
durch, fügt, falls er zu trocken ist, einige Löffel Öl hinzu,
schmeckt ihn gehörig ab und richtet ihn in einer Salatschüssel
an.

		 

		Heringssalat.

		4-5 gut gewässerte und aus den Gräten geschnittene Heringe, 1
Pfd. abgekochte und geschälte Kartoffeln, ½ Ltr. geschälte Äpfel, 5
geschälte Saure- und Pfeffergurken, etwas Kalbsbraten, 1 Kopf
weichgekochter Sellerie werden in Würfel oder längliche Streifen
geschnitten; dann macht man eine Sauce von einem halben Tassenkopf
voll Essig, einem Tassenkopf Olivenöl, etwas Salz, Pfeffer, einem
Löffel Mostrich, etwas gehacktem Schnittlauch und Petersilie,
vermischt den Salat damit, läßt ihn etwas durchziehen, schmeckt ihn
gehörig ab, indem man nach Bedürfnis noch Essig oder, falls er zu
trocken ist, etwas Öl hinzufügt. Richtet ihn auf einer Schüssel
erhaben an und garniert ihn mit hartgekochten Eiern, Pfeffergurken,
roten Rüben usw. [bookmark: page158] [bookmark: page159]

	
		
		Süße Speisen

		[bookmark: page160]
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		Arme Ritter.

		Man schneidet ungerösteten Zwieback oder abgeschälte Milchbrote
in fingerdicke Scheiben, denen man eine gefällige Form gibt.
Hierauf quirlt man 2 Eigelb, etwas Salz und Zucker mit Milch klar
und gießt es nach und nach über die Brotscheiben, bis dieselben
aufgeweicht sind, kehrt die armen Ritter alsdann in geschlagene
Eier und geriebener Semmel um und bratet sie in geklärter Butter zu
schöner, hellbrauner Farbe, bestreut sie mit feinem Zucker und
richtet sie im Kranz auf einer runden Schüssel an.

		 

		Backobst.

		Ist das Backobst 3-4 Stunden gewässert, wäscht man es sauber und
setzt es mit reichlichem Wasser zum Feuer, tut Zimt, Zitronenschale
und reichlich Zucker hinzu und läßt das Obst weichkochen. Sodann
nimmt man es mit einem Schaumlöffel heraus und kocht den Saft zur
Hälfte ein, sodaß er dickfließend wird, gießt ihn über das Obst und
schüttelt dieses darin ein wenig um.

		 

		Rote Grütze.

		In 1 Ltr. Wasser werden 1 Pfd. Himbeeren und 1 Pfd. von den
Stielen gestreifte Johannisbeeren gekocht und dann der Saft durch
ein Tuch oder feines Sieb gepreßt. Den Saft kocht man mit 250 Gr.
Zucker nochmals auf und läßt 250 Gr. Reisgries unter fortwährendem
Rühren darin zu [bookmark: page162] einem dicken Brei kochen. Dann füllt man die
Grütze in eine mit Wasser angefeuchtete Form, läßt sie erkalten und
serviert sie mit frischer Milch oder geschlagener Sahne.

		 

		Flammerie von Gries.

		Man läßt ¾ Ltr. Sahne, 125 Gr. Zucker und 1 Stange Vanille
aufkochen, schüttet unter fortwährendem Rühren 125 Gr. Gries dazu
und läßt die Masse einige Minuten lang kochen. Darauf gibt man den
Schnee von 6 Eiweiß unter die heiße Masse, füllt sie in eine Form
und läßt sie erkalten. Hierzu serviert man eine Frucht- oder
Vanillensauce.

		 

		Eierkuchen.

		Hat man 2 ganze Eier mit einem Löffel Mehl, einem kleinen
Tassenkopf Milch und einer Prise Salz glattgequirlt, laßt man ein
Stück Butter in der Pfanne heiß, aber nicht braun werden, gießt die
Masse langsam zu dem Gequirlten, backe den Eierkuchen auf der einen
Seite goldgelb, drehe ihn herum und backe die andere Seite ebenso,
schütte ihn dann auf eine Schüssel und bestreue ihn nach Belieben
mit Zucker.

		 

		Mohnpielen.

		Wenn man den Mohn feingerieben hat, rührt man ihn mit Milch,
gestoßenem Zimt, Orangenblüten- oder Rosenwasser zu einem Brei an,
macht ihn mit Zucker süß, schneidet abgeschälte Semmel oder
Milchbrot in grobe Würfel oder länglich viereckige Stücke, feuchtet
diese mit Milch an, damit sie aufweichen, und richtet sie mit dem
Mohnbrei schichtweise an. Statt der Semmel kann man kleine
Semmelklöße abkochen und diese, wenn sie erkaltet sind, mit dem
Mohn anrichten. Sollte derselbe durch längeres Stehen nachquellen,
so verdünnt man ihn durch etwas Milch. [bookmark: page163]

		 

		Mehlpudding zu Obst.

		Hierzu benötigt man ½ Pfd. Mehl, ⅜ Ltr. Milch, 200 Gr. Butter, 8
Eier und 125 Gr. Zucker. Das Mehl rührt man mit der Milch klar, tut
die Butter, den Zucker, auf dem man die Schale einer Zitrone
abgerieben hat, und eine Prise Salz dazu und brennt die Masse auf
dem Feuer ab. Sobald sie erkaltet ist, rührt man nach und nach die
8 gelben Eier und zuletzt den steifgeschlagenen Schnee der 8
Eiweiße darunter. Dann legt man eine Serviette, die man längere
Zeit in kochendem Wasser gebrüht hat, damit sie dem Pudding keinen
Seifengeschmack gibt, sowie rein ausgewrungen und auf der Seite,
welche den Pudding umschließt, mit Butter bestrichen und mit Mehl
bestreut hat, über einen tiefen Napf oder einen Durchschlag, doch
so, daß die mit Butter bestrichene Seite nach oben kommt, tut die
Puddingmasse hinein, bindet die Serviette etwa 3 Finger breit über
der Masse mit Bindfaden fest zu und kocht den Pudding in einem
hohen irdenen Topf, einem kupfernen Kessel oder einer hohen
Kasserolle, die der Größe desselben angemessen ist, wie folgt 1½
Stunde lang: Hat man eine hinreichende Menge Wasser in der
Kasserolle zum Sieden gebracht, legt man den Pudding hinein,
verschließt das Geschirr nicht so fest mit dem Deckel, um den
Dämpfen einen Abzug zu lassen, und trägt Sorge, daß das Wasser
fortwährend langsam kocht. Ist es zu sehr eingedämpft, so muß man
kochendes Wasser nachgießen. Beim Anrichten legt man den Pudding in
einen Durchschlag, schneidet den Bindfaden ab, schlägt die
Serviette von demselben zurück, bedeckt ihn mit einer runden
Schüssel, kehrt diese, indem man den Durchschlag mit der linken
Hand darauf festhält, um, hebt letzteren, sowie die Serviette von
dem Pudding ab und gibt denselben zu grünen Birnen oder
Backobst.

		 

		Äpfelstrudel.

		Hierzu verwendet man: 2 Pfd. Äpfel, 125 Gr. Butter, ½ Pfd. Mehl,
100 Gr. Korinten und 100 Gr. feingehackte [bookmark: page164] süße Mandeln. Nachdem man
die Äpfel geschält und von den Kerngehäusen befreit hat, schneidet
man sie in feine Würfel und mariniert sie mit gestoßenem Zucker,
abgeriebener Zitronenschale und einem Glase Rum. Hierauf bereitet
man den Strudelteig, zieht ihn auf der Serviette dünn aus, streut
die Äpfel, die gereinigten Korinten und die Mandeln gleichmäßig
darüber, rollt den Strudel auf und bäckt ihn mit darübergegossener
Sahne und einem Stück Butter im Ofen ½ Stunde lang in einer flachen
Kasserolle oder in einem Tiegel. Dann bestreut man den Strudel mit
Zucker, glaciert ihn mit der glühenden Schaufel und gibt ihn ohne
Sauce zu Tisch.

		 

		Pflaumenkuchen.

		Man bereitet einen mit einem Rand versehenen Kuchen von mürbem
Teig, streut gestoßenen Zucker hinein, ordnet die in Hälften
geschnittene und geschälte Pflaumen darüber und bäckt den Kuchen im
heißen Ofen zu schöner Farbe. Man kann einen Guß, den man von ¾
Ltr. sauerer Sahne mit 125 Gr. Zucker, einem ganzen und 4 gelben
Eiern bereitet hat, darüberfüllen und in 10 Minuten im Ofen fest
werden lassen. Nach dem Erkalten befreit man den Kuchen, schiebt
ihn auf ein passendes Blech und bestreut ihn dick mit Zucker und
Zimt. Die Pflaumen können auch ungeschält verwendet und der Guß
fortgelassen werden.

		 

		Maltareis.

		Man verwendet dazu: ½ Pfd. Reis, 1 Ltr. Milch, 200 Gr. Zucker,
eine halbe Stange Vanille und den Schnee von 4 Eiweißen. Den
gereinigten Reis quillt man in Milch mit einer Prise Salz und der
Vanille recht steif auf, rührt, wenn er bald gar ist, den Zucker
dazu und nimmt die Vanille heraus. Nachdem man ihn dann einige
Minuten hat verkühlen lassen, zieht man den festen Eiweißschnee
darunter, füllt den Reis in eine mit Wasser oder Milch
ausgeschwenkte Form, läßt ihn recht kalt werden und stürzt ihn auf
eine [bookmark: page165]
Schüssel. Man gibt eine kalte Milch- oder Fruchtsauce dazu und
garniert den Reis nach Belieben mit eingemachten Früchten. Statt
der Vanille kann man einige abgezogene und feingestoßene Mandeln
oder Zitronenschale unter den Reis mischen.

		 

		Apfelcharlotte.

		Man schneidet etwa 3 Ltr. Äpfel in Viertel, schält sie und
befreit sie von den Kernen. Schneidet sie in Scheiben und schmort
sie mit 250 Gr. Zucker, dem Abgeriebenen einer Zitrone und 75 Gr.
Butter bis sie weich und ganz trocken eingedämpft sind. Von einem
Kastenbrot schneidet man dünne, ungefähr 2 Finger breite Streifen
und so lang wie die Stürzform hoch ist, sowie kleine Dreiecke, die
so lang sein müssen, als der halbe Durchmesser der Form austrägt.
Dann taucht man die Dreiecke in zerlassene Butter und belegt den
Boden der Form damit, und zwar so, daß immer eine Scheibe zu einem
Drittel auf die andere zu liegen kommt. Ist der Boden bedeckt, so
stellt man die viereckigen Streifen, ebenfalls in Butter getaucht,
in derselben Weise um die Seitenwand der Form, füllt die erkalteten
Äpfel, denen man noch eine gute Hand voll gereinigte Rosinen
hinzufügt, hinein, daß die Form voll ist und bedeckt sie mit einer
Scheibe in Butter getauchtes Brot und backt sie in heißem Ofen in
zirka einer Stunde zu schöner Farbe. Sobald die Charlotte aus dem
Ofen kommt, stürzt man sie auf eine runde Schüssel und gibt sie zu
Tisch.

		 

		Äpfel mit Reis.

		Man läßt 200 Gr. Reis in Wasser aufkochen, gießt ihn ab und
kocht ihn mit ½ Ltr. Sahne, einer Stange Vanille und 75 Gr. Butter
langsam weich. Sobald der Reis weich ist, wozu ungefähr ¾-1 Stunde
gehört, vermischt man ihn mit 100 Gr. gestoßenem Zucker und drückt
ihn in eine mit Butter ausgestrichene Zylinderform fest ein. 2 Pfd.
Äpfel, am besten Borsdorfer, schneidet man durch, entfernt das
Herz, [bookmark: page166]
schält sie sauber und glatt ab und kocht sie mit 250 Gr. Zucker in
¼ Ltr. Wasser langsam weich. Alsdann stürzt man den Reis auf eine
runde Schüssel, legt die Äpfel in die Mitte hinein, die schönsten
obenauf, verkocht den Zucker noch mit einigen Löffeln
Aprikosenmarmelade, gießt etwas Sauce darüber und gibt den Rest in
einer Sauciere extra.

		 

		Schokoladenpudding.

		Aus 125 Gr. Schokolade, 125 Gr. Zucker, 60 Gr. Butter kocht man
mit wenig Milch einen dicken Brei. Wenn die Masse erkaltet ist,
gibt man nach und nach 6 Eigelb und 2 Eßlöffel Mehl dazu und
zuletzt den Schnee der 6 Eiweiß. Eine mit Deckel versehene
Puddingform wird mit Butter ausgestrichen, die Masse hineingefüllt
und ¾ Stunden im Wasserbade gekocht.

		 

		Mürber Teig zu Obstkuchen.

		Die Masse besteht aus: 1 Pfd. Mehl, ½ Pfd. Butter, 100 Gr.
Zucker und 6 Eiern. Man stiebt das Mehl auf den Tisch, macht eine
Grube hinein, tut den Zucker, 2 ganze und 4 gelbe Eier, die
abgeriebene Schale einer Zitrone und die ausgewaschene und in
Stücke gepflückte Butter in dieselbe. Dann knetet man die Masse so
rasch wie möglich mit den Händen zu einem glatten Teig zusammen und
läßt diesen bis zum Gebrauch an einem kühlen Orte ruhen. Ein
Eßlöffel voll Wasser, dem man beim Kneten über den Teig spritzt,
vermehrt die Bindekraft desselben, sodaß er nicht so leicht
verbrennt.

		 

		Vanillencreme.

		Man verwendet dazu: ¾ Ltr. Sahne, 60 Gr. Mehl, 125 Gr. Zucker, 8
Eier und eine halbe Stange Vanille. Man rührt das Gelbe von 8 Eiern
mit dem Mehl, dem Zucker und der Sahne, in welcher man die Vanille
hat ausziehen lassen, klar und auf dem Feuer zu einer glatten Creme
ab, die man, wenn sie einmal aufstößt, vom Feuer nimmt und [bookmark: page167] auf der
heißen Stelle stehen läßt. Inzwischen schlägt man das Weiße der 8
Eier zu einem festen Schnee, zieht ihn leicht unter die Creme,
füllt diese auf eine Schüssel und belegt sie nach dem Erkalten mit
Makronen und eingemachten Früchten.

		 

		Gelée in Rheinwein.

		Es gehören zu einer Form von 1 2/10 Ltr. 1 Pfd. Zucker, 1
Flasche Rheinwein, 4 Zitronen, 55 Gr. Hausenblase oder Gelatine.
Man schlägt den Zucker in kleine Stücke, gießt 3/10 Ltr. Wasser
darüber, läßt ihn, sobald er geschmolzen ist aufkochen, preßt den
Saft der Zitronen hinzu und kocht den Zucker an der Seite des
Feuers noch kurze Zeit, indem man ihn so rein wie möglich
ausschäumt. Nachdem er beinahe erkaltet ist, vermischt man ihn in
einem porzellanenen oder irdenen Gefäß mit dem nur noch lauwarmen
Stand und tut die ganz dünn abgeschälte Schale einer Zitrone und
mit der nötigen Vorsicht den Rheinwein hinzu. Nun läßt man die
Masse verdeckt ½ Stunde stehen, gießt sie durch eine
heißausgewaschene Serviette und füllt sie, nachdem man sich durch
eine Probe von der genügenden Festigkeit überzeugt hat, in die
Form, und läßt sie im Eise oder kaltem Wasser erstarren. Beim
Anrichten hält man die Form einige Augenblicke in warmes Wasser,
wischt sie ab und stürzt das Gelée auf eine Schüssel.

		 

		Dampfnudeln.

		Hierzu nimmt man 250 Gr. Mehl, 100 Gr. Butter, 30 Gr. Zucker, 25
Gr. Hefen, 3 Eier. Nachdem man die Hefen in 1/16 Ltr. lauwarmer
Milch aufgelöst hat, rührt man dieselben mit dem vierten Teil des
Mehles zu einem festen, glatten Teig zusammen, den man zugedeckt an
einer warmen Stelle noch einmal so hoch aufgehen läßt. Inzwischen
vermischt man das übrige Mehl mit einem ganzen und zwei gelben
Eiern, dem Zucker, der Butter, etwas Salz und Zitronenschale, rührt
das aufgegangene Hefenstück unter und schlägt den Teig mit dem
Löffel, bis er blasig wird; formt mit der Hand Kugeln von der Größe
eines kleinen Apfels, [bookmark: page168] welche man auf einem mit Mehl bestreuten
Tuch aufgehen läßt. Kurz vor dem Anrichten läßt man 3/10 Ltr. Sahne
mit etwas Butter aufkochen, legt die Dampfnudeln, die man vorher
mit Butter bestreicht, dicht nebeneinander hinein, verschließt das
Geschirr fest mit dem Deckel und läßt die Nudeln in heißem Ofen bis
15 Minuten kochen, bis sie trocken und unten hellbraun geworden
sind. Nun sticht man dieselben mit einer kleinen Schaufel los,
richtet sie mit der braunen Seite nach oben an und gibt eine
Vanillensauce dazu.

		 

		Zitronenauflauf.

		125 Gr. Butter, 125 Gr. Zucker, 8 Eigelb, der Saft und das
Abgeriebene einer Zitrone werden in einer Kasserolle auf mäßigem
Feuer unter stetem Rühren und ohne aufkochen zu lassen abgerührt,
bis die Masse dick geworden ist. Dann lasse man den Brei erkalten
und zieht den festgeschlagenen Schnee der 8 Eiweiß recht leicht
unter, füllt den Auflauf in eine tiefe Schüssel und backt ihn im
mäßig heißen Ofen zu schöner hellgelber Farbe, wozu ungefähr 15-20
Minuten gehören. Dieser Auflauf ist sehr zart, muß daher sofort
serviert werden, da er sonst zusammenfällt.

		 

		Vanillenauflauf.

		125 Gr. Kartoffelmehl tue man in eine Kasserolle und rühre es
mit 3 Gläsern Sahne klar, fügt 65 Gr. Butter hinzu und rühre es auf
dem Feuer mit einer aufgeschnittenen Stange Vanille zu einem festen
Brei ab. Sobald es vom Feuer kommt, gibt man 125 Gr. Zucker dazu
und läßt den Teig erkalten. Danach vermischt man ihn mit 10
Eigelben, zieht den Schnee der fest geschlagenen 10 Eiweiß
darunter, entfernt die Vanille, backt den Auflauf in mäßig heißem
Ofen und gibt ihn sofort zu Tisch.

		 

		Erdbeercreme.

		Hierzu verwendet man: 2 Pfd. Erdbeeren, ½ Pfd. Zucker, 1 Löffel
Kartoffelmehl, 1 Glas Wein und 6 Eiweiße. [bookmark: page169] Die Erdbeeren werden
gewaschen und durch ein Sieb gestrichen, der Zucker mit dem Wein
kurz eingekocht und mit dem Erdbeermus vermischt. Nachdem die Masse
nochmals kochend heiß gemacht ist, verdickt man sie mit dem in Wein
klargerührten Kartoffelmehl und zieht den steifgeschlagenen
Eiweißschnee darunter.

		 

		Erdbeercreme.

		In 200 Gr. gestoßenem Zucker mischt man 1 Pfd. Walderdbeeren und
streicht sie durch ein recht feines Sieb, damit die Körner
zurückbleiben, und tut das Püree in einen Napf. Vorher hat man 6-8
Blätter Gelatine in kaltem Wasser eingeweicht, drückt dieselben
tüchtig aus und löst sie mit 1/10 Ltr. Wasser auf, gießt sie durch
ein Sieb zu dem Erdbeerpüree und rührt die Masse auf Eis solange,
bis sie anfängt dick zu werden. Dann vermischt man das Püree mit ½
Ltr. geschlagener Sahne, füllt die Creme in eine Stürzform und läßt
sie auf Eis erstarren. Vor dem Anrichten taucht man die Form
schnell in heißes Wasser, trocknet sie ab und stürzt die Creme auf
eine Schüssel.

		 

		Griespudding.

		Hierzu gehört: ½ Pfd. Gries, 1 Ltr. Milch, 125 Gr. Zucker,
ebenso viel Butter und 8 Eier. Die Milch kocht man mit dem Zucker,
der Butter und etwas Salz auf und schüttet unter beständigem Rühren
den Gries hinzu, schlägt nach dem Erkalten 8 Eigelbe in die Masse,
vermischt sie mit dem Schnee der 8 Eiweiß und etwas abgeriebener
Schale einer Zitrone. Füllt die Masse in eine mit Butter
gestrichene Puddingform und kocht den Pudding zirka 1 Stunde und
serviert ihn mit irgend einer Fruchtsauce.

		 

		Kalte Milch mit Erdbeeren.

		Die Erdbeeren werden gewaschen, mit Zucker mariniert und dann
die kalte Milch darübergegossen. Man kann sie auch noch mit
geschlagener Sahne bedecken. [bookmark: page170]

		 

		Apfelsinencreme.

		Auf einem Stück Zucker wird die Schale einer Apfelsine
abgerieben, dann kratzt man das Abgeriebene auf einem Reibeisen ab
und vermischt es mit 6 Eigelb, 150 Gr. Zucker und ½ Liter Sahne,
rührt die Masse klar und auf dem Feuer zu einer glatten Creme ab.
Dann vermischt man sie mit 7-8 Blättern Gelatine und gießt sie
durch ein feines Sieb in ein flaches Gefäß. Die Creme rührt man auf
dem Eise dick und verbindet sie mit ½ Ltr. geschlagener Sahne,
füllt sie in eine Stürzform und läßt sie erstarren. Vor dem
Anrichten taucht man die Form in heißes Wasser und stürzt die Creme
auf eine kalte Schüssel.

		 

		Sahne mit Pumpernickel.

		Hierzu schlägt man 1 Ltr. süße dicke Sahne, die längere Zeit in
Eis gestanden hat, in einem Schneekessel mit Drahtrute recht fest,
dann wird dieselbe mit 150 Gr. feinem gesiebten Zucker gesüßt und
mit 125 Gr. geriebenem Pumpernickel vermischt. Man richtet sie auf
einer runden Schüssel oder in einer Glasassiette erhaben an,
streicht sie mit einem Messer glatt und garniert sie mit kleinen
Baiserschalen.

		 

		Pudding von Biscuit.

		Man nimmt hierzu: ½ Pfd. Löffel-Biskuit, 200 Gr. Zucker, 3/10
Ltr. Sahne, 6 ganze Eier, 125 Gr. Sultan-Rosinen, 100 Gr. würfelig
geschnittenen Zitronat, 2/10 Ltr. Rum, 100 Gr. süße Makronen und
125 Gr. eingekochte Kirschen. Den Biskuit schneidet man würflig,
übergießt ihn mit der Sahne und dem Rum, schlägt, wenn er
aufgeweicht ist, die ganzen Eier hinein, tut die Rosinen, den
Zitronat, die Kirschen und die feingebröckelten Makronen dazu und
läßt die Masse, nachdem man sie gut mit einem Holzlöffel gemischt
hat, in einer mit Butter ausgestrichenen Form 1-1½ Stunden kochen.
[bookmark: page171]

		 

		Kaiserschmarren.

		Man gebraucht hierzu: 200 Gr. Butter, 125 Gr. Mehl, 100 Gr.
Zucker und ⅜ Ltr. Sahne. 60 Gr. Butter werden mit 6 Eigelben und
mit dem Zucker, auf welchem man eine Zitrone abgerieben hat, zu
Sahne gerührt und das Mehl, die Sahne und zuletzt der Schnee von 6
Eiern daruntergemischt. Dann tut man 125 Gr. geklärte Butter in
eine flache Kasserolle, gießt den Teig hinein, läßt ihn erst auf
der einen und, nachdem man ihn umgewendet hat, auch auf der anderen
Seite zu schöner Farbe backen, zersticht ihn mit der eisernen
Mehlspeisenschippe in nicht zu kleine Stücke, bestreut sie mit
Zucker und Zimmt und gibt sie mit einer Vanillensauce zu Tisch.

		 

		Plumpudding.

		Von ⅜ Pfd. Rindernierentalg entfernt man alle Häute und hackt
ihn mit 125 Gr. Mehl recht fein. Darauf tut man den Talg in einen
Napf, fügt 125 Gr. geriebene Semmel, 250 Gr. Zucker, 250 Gr.
Korinthen und Sultanrosinen, 125 Gr. Traubenrosinen, aus denen die
Steine entfernt werden, 125 Gr. würflig geschnittene Orangenschale
und Zitronat, 1/10 Ltr. Rum, 1/10 Ltr. Sahne und 6 Eier hinzu,
reibt etwas Muskatnuß darüber, setzt noch eine Prise Salz und etwas
gestoßenen Zimmt hinzu und rührt das Ganze mit einem Holzlöffel gut
durcheinander. Darauf nimmt man eine trockene, vorher gut
ausgewaschene Serviette, bestreicht sie in der Mitte mit Butter,
bestäubt sie mit Mehl und legt die Puddingmasse hinein, rafft die
Serviette zusammen, bindet sie dicht über dem Pudding recht fest
mit Bindfaden, daß der Pudding die Form einer Kugel erhält und
hängt den Pudding in einen hohen Topf mit vielem kochenden Wasser,
um ihn 3 Stunden kochen zu lassen. Man muß die Serviette schwimmend
erhalten, da sie sonst leicht anbrennt. Sobald der Pudding gar ist,
wickelt man ihn aus, legt ihn auf eine runde Schüssel, schneidet
obenauf eine Vertiefung aus, gießt Rum hinein und etwas Rum auf die
Schüssel, zündet ihn [bookmark: page172] an und gibt den Pudding zu Tisch. Man kann
auch eine Weinschaumsauce dazu geben.

		 

		Windbeutel mit Schlagsahne.

		Hierzu nimmt man ½ Ltr. Milch, ¼ Pfd. Butter, ½ Pfd. Mehl, etwas
abgeriebene Zitrone. Die Milch läßt man mit der Butter ordentlich
aufkochen, schüttet das Mehl hinein und rührt die Masse so lange
auf dem Feuer ab, bis sie sich von der Kasserolle loslöst. Jetzt
läßt man die Masse zur Hälfte abkühlen, schlägt Eier einzeln hinein
und dressiert davon auf einem mit Butter bestrichenem Blech kleine
Häufchen von der Größe eines Hühnereies, bestreicht sie mit Ei und
backt sie im mäßig heißen Ofen zu schöner brauner Farbe. Darauf
glasiert man sie mit einer Wasserglasur, läßt sie kalt werden,
schneidet sie an der Seite auf und füllt sie mit versüßter
Schlagsahne.

		 

		Gefrorenes.

		1 Ltr. geschlagene Sahne wird mit Vanillenzucker versüßt und
nachdem man sie mit 125 Gr. in kleine Würfel geschnittenen bitteren
und süßen Makronen vermischt hat, in drei gleiche Teile geteilt.
Den ersten Teil der Sahne vermischt man mit 75 Gr. aufgelöster
Schokolade und füllt ihn in eine kegelförmige Eisform. Den zweiten
Teil läßt man weiß, gibt aber ein Glas Marasquino-Likör dazu und
füllt es über die Schokoladenmasse in die Form, doch so behutsam,
daß sich die Farben nicht vermischen, sondern scharf von einander
getrennt bleiben. Den dritten Teil färbt man mit Kochenille oder
Karminrot und füllt ihn ebenfalls ein. Jetzt muß die Form voll
sein. Man legt nun ein Blatt Papier über die Form und setzt den
Deckel darauf, wickelt die Form in einen Bogen steifes Papier,
stellt sie in einen Eimer und umgibt sie mit kleingeschlagenem und
tüchtig mit Salz vermischtem Eis, bis die Form vollständig damit
bedeckt ist; stößt das Eis mit einem Stück Holz recht fest ein,
damit so wenig wie [bookmark: page173] möglich Zwischenräume bleiben und läßt die
Form 2 Stunden frieren. Nach dieser Zeit gießt man das Salzwasser
ab und füllt den Eimer abermals mit Eis und Salz, in dem man die
Form noch 1-1½ Stunde darin läßt. Dann nimmt man die Form heraus,
wäscht sie in kaltem Wasser tüchtig ab und stürzt, nachdem man sie
abgetrocknet, das Eis auf eine Schüssel.

		 

		Pückler-Eis.

		Man teilt 1 2/10 Ltr. geschlagene und mit ½ Pfd. gestoßenem
Vanillezucker vermischte Sahne in drei Teile, mischt unter den
einen 100 Gr. feingehackte bittere Makronen, unter den anderen
etwas Marasquino-Likör und Kermessaft oder Kochenille, und färbt
den dritten mit aufgelöster Schokolade braun. Nun füllt man die
Sahne, nach den Farben abwechselnd, löffelweise in die Form,
verschließt sie fest und klopft oder schüttelt sie etwas, sodaß die
verschiedenen Farben zusammenfließen und die Masse dadurch wie
marmoriert aussieht. Dann setzt man die Büchse mit
kleingeschlagenem Eis und Salz ein und stürzt sie nach 3-4 Stunden.
Eine noch gefälligere Form erhält das Eis, wenn man die Hälfte in
einen viereckigen Kasten, der 15½ Ztm. im Viereck und 15½ Ztm. hoch
und mit einem passenden Deckel versehen ist, die andere aber in
eine 15-18 Ztm. hohe runde Büchse füllt. Beim Anrichten stürzt man
zuerst das in dem viereckigen Kasten Gefrorene, schneidet es in 2
Hälften, legt die eine auf eine runde Schüssel, stürzt das in der
runden Büchse befindliche Gefrorene genau auf die Mitte derselben
und legt die andere viereckige Platte darüber. Nun setzt man auf
diese Figur eine kleine Vase von Zucker und bespritzt das Eis mit
geschlagener Sahne.

		 

		Gefrorenes von Schokolade.

		Die Masse besteht aus: 1 2/10 Ltr. Sahne, 375 Gr. Zucker, 10
Eigelben und ½ Pfd. Schokolade. Man rührt die Sahne mit den Eiern
und dem Zucker klar, fügt die [bookmark: page174] geriebene Schokolade hinzu und rührt die
Masse zu einer dicken Creme ab, die man durch ein Sieb
streicht.

		 

		Gefrorenes von Kirschen.

		Nachdem man 2 Pfd. sauere Kirschen ausgesteint hat, stößt man
sie im Mörser fein, vermischt sie mit 1 Pfd. Zucker, den man mit ¾
Ltr. Wasser aufgekocht hat, und streicht die Masse durch ein feines
Sieb. Inzwischen hat man die Kirschkerne im Mörser feingestoßen,
und ein wenig kochendes Wasser ausziehen lassen und durch ein Sieb
gegossen. Mit der durchgelaufenen Flüssigkeit verdünnt man die
Kirschmasse und läßt sie nach dem Erkalten gefrieren. Im Winter
bereitet man das Gefrorene von eingemachtem Kirschsaft, den man,
wenn er ohne Zucker gekocht ist, mit in Wasser ausgekochtem Zucker
süß macht und läßt statt der Kirschkerne einige bittere
feingestoßene Mandeln in etwas Wasser auskochen.

		 

		Altdeutscher Napfkuchen.

		Hierzu gehören 1 Pfd. Butter, 1 Pfd. Zucker, ½ Pfd. Mehl, ½ Pfd.
Weizenpuder, 12 Eier, das Abgeriebene einer Zitrone, ½ Pfd.
geschälte Mandeln, worunter einige bittere sind. Die Mandeln werden
getrocknet und mit etwas Zucker feingestoßen. Die Butter wird mit
dem Mehl schäumig gerührt, alsdann die Eier, der Zucker und die
Mandeln in drei Teilen dazugetan, das Ganze fortwährend tüchtig
gerührt, daß es recht schäumig wird. Eine Napfkuchenform streicht
man gehörig mit Butter aus, füllt die Masse hinein und backt den
Kuchen in nicht zu heißem Ofen in zirka ¾-1 Stunde zu schöner
Farbe. Um sicher zu sein, daß derselbe gar ist, sticht man, bevor
man ihn aus dem Ofen nimmt, ein dünnes Stückchen Holz bis auf den
Boden, zieht es wieder heraus, und wenn sich nichts feuchtes an das
Holz angesetzt hat, ist der Kuchen gar. Nun läßt man den Kuchen
noch einige Minuten in der Form stehen und stürzt ihn auf eine
runde Schüssel, um ihn gänzlich erkalten zu lassen. [bookmark: page175]
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		Geflügel- und Wild-Kalender.

		Das in nachstehendem Verzeichnis genannte
Geflügel und Wild ist jagdbar und käuflich im:

		 

		Januar

		Hirsche (Rot- und Damwild), Rehe, Hasen, Enten, Schnepfen,
Trappen, Birk- und Auerhähne, Fasanen.

		 

		Februar

		Hirsche (Rot- und Damwild), Rehe, Fasanen, Birk- und Auerhähne,
Enten, Trappen, Schnepfen.

		 

		März

		Fasanenhähne, Schnepfen, Auer- und Birkhähne, Enten,
Trappen.

		 

		April

		Trappen, Schnepfen, Enten, Auer-, Birk- und Fasanenhähne.

		 

		Mai

		Auer-, Birk- und Fasanenhähne, Rehböcke.

		 

		Juni

		Rehböcke.

		 

		Juli

		Rehböcke, Hirsche (Rot- und Damwild), Trappen, Schnepfen,
Enten.

		 

		August

		Hirsche (Rot- und Damwild), Rehböcke, Trappen, Schnepfen,
Enten.

		 

		September

		Hirsche (Rot- und Damwild), Rehböcke, Hasen, Auer-, Birk-,
Hasel- und Rebhühner, Fasanen, Trappen, Schnepfen, Enten.

		 

		Oktober

		Hirsche, Rehe, Hasen, Auer-, Birk-, Hasel- und Rebhühner, Enten,
Schnepfen, Fasanen, Trappen.

		 

		November

		Hirsche, Rehe, Hasen, Enten, Auer-, Birk-, Hasel- und Rebhühner,
Fasanen, Trappen, Schnepfen.

		 

		Dezember

		Hirsche, Rehe, Hasen, Auer-, Birk- und Haselhühner, Fasanen,
Trappen, Enten, Schnepfen. [bookmark: page178]

		Gemüse- und Obst-Kalender.

		 

		Januar

		Der Monat Januar bringt überwinterte Gemüse, Trüffeln,
getriebene Champignons, bei trockenem (schneefreiem) Wetter
frischen Spinat, in Treibhäusern oder Kästen gezogene Vegetabilien.
Es gibt an Obst: Äpfel, Birnen, Apfelsinen und Nüsse.

		 

		Februar

		In dem Zeitraum von Anfang des Jahres bis zum Monat Februar hat
sich bezüglich der vorhandenen Gartenprodukte noch kein
wahrzunehmender Unterschied gezeigt.

		 

		März

		Die erste Hälfte des Monat März ist von dem hier und da
eingetretenen Mangel an Gemüsen weniger betroffen, jedoch gegen
Ende des Monats macht sich derselbe bemerkbarer. Es gibt bei warmem
Wetter Spargel, Radieschen und Spinat, welch letzterer fast das
ganze Jahr hindurch im Freien gedeiht.

		 

		April

		In diesem Monat wird der Mangel an Gartenprodukten recht
fühlbar, da die etwa noch vorhandenen Wurzeln und Kohlarten jetzt
nicht mehr schmackhaft, und holzig geworden sind. Der April bringt
an jungen Gemüsen allmählich Mohrrüben, Spargel, Radieschen,
Morcheln und Schnittlauch.

		 

		Mai

		In diesem Monat ist bei anhaltend mildem Wetter schon eine
ziemlich beträchtliche Auswahl an Gemüsen vorhanden. Es gibt
Mohrrüben, Karotten, Schoten, Spargel, Kopfsalat, Rapunzel, Porree,
Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Radieschen, Kohlrabi, Rhabarber
und Morcheln. Frisches Obst ist vertreten durch süße Kirschen,
Erdbeeren und grüne Stachelbeeren.

		 

		Juni

		Die Küche wird in diesem Monat mannigfach mit vielen Arten von
Vegetabilien, welche zu den Gemüsen zählen, versorgt. Am Ende des
Monats Juni ist ein beträchtlicher Teil aller Gemüse außer Kohl,
Zwiebeln, Gurken, und auch einige Obstsorten gänzlich [bookmark: page179] gereift. Die
schon vorhandenen Gemüse als: Mohrrüben, Kopfsalat, Schoten,
Karotten, Spargel (bis zur Hälfte des Monats), Rapunzel, Porree,
Petersilie, Kerbel, Radieschen, Schnittlauch, Kohlrabi, Rhabarber,
Morcheln werden noch durch Blumenkohl, neue Kartoffeln,
Wirsingkohl, Artischoken, Schneidebohnen, Puffbohnen, Gurken,
Rettig und Küchenkräuter, Salbei, Pfefferkraut und Majoran
bereichert. An Obst gibt es: süße und sauere Kirschen,
Stachelbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren, Aalbeeren, Garten- und
Walderdbeeren.

		 

		Juli

		Die im vorigen Monat noch nicht zur Reife gelangten Gemüse sind
nunmehr auch vorhanden und der Küche die reichste Abwechselung
geboten. An Gemüsen sind vorhanden: Mohrrüben, Schoten, Kopfsalat,
Rapunzel, Porree, Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Kohlrabi,
Rhabarber, Blumenkohl, Kartoffeln, Artischoken, Wirsing-, Rot-,
Weiß- und Rosenkohl, Schneide-, Stangen- und Puffbohnen, Endivien,
Estragon, Gurken, Rettig, getriebene Ananas, Pilze, Champignons
(letztere sind getrieben auch zu jeder Jahreszeit vorrätig). Die
Obstsorten sind ebenfalls schon stark vorhanden, es gibt: sauere
Kirschen, Stachelbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren, Aalbeeren,
Erdbeeren, Preißelbeeren, Besinge, Pflaumen (Reine Claude), frühe
Äpfel, Birnen und grüne Nüsse zum Einmachen.

		 

		August

		Der Monat August liefert der Küche bezüglich der Gemüse und
Obstarten die meisten Hilfsmittel. Es sind jetzt sämtliche
Zwiebelsorten und auch Wurzel- und Kohlsorten ausgebildet. Es gibt:
Mohrrüben, Kopfsalat, Porree, Sellerie, Petersilie, Kerbel,
Kohlrabi, Blumenkohl, Kartoffeln, Wirsing-, Rot- und Weißkohl,
Artischoken, Zwiebeln, Schalotten, Schneide-, Stangen- und
Puffbohnen, Gurken, Tomaten, Endivien, Pilze, Rettig, Kohlrüben,
Mohn, Meerrettig, Suppenkräuter. – An Obst ist vorhanden: blaue
Pflaumen, grüne Pflaumen (Reine Claudes), Melonen, Birnen, Äpfel,,
Mispeln, Quitten, Brombeeren, Preißelbeeren, Aprikosen und
Pfirsiche.

		 

		September

		Auch der September bietet dem Küchenzettel die reichste Auswahl
an Gemüsen und Obst. An Gemüsen sind zu haben: Mohrrüben, Teltower,
Wasser- und rote Rüben, Weiß-, Wirsing-, Rot-, Blumen- und
Rosenkohl, Zwiebeln, Artischoken, Gurken, Endivien, Kohlrüben,
Meerrettig, Pilze, Rettig, Tomaten, Melonen, Kürbisse,
Schwarzwurzeln, Pastinake, Zuckerwurzeln, Mohn, Sellerie,
Petersilie und Suppenkräuter. Obst gibt es: Pflaumen, Birnen,
Äpfel, Mispeln, Quitten, Aprikosen, Pfirsiche, Brombeeren und
Hagebutten. [bookmark: page180]

		 

		Oktober

		In diesem Monat werden die grünen Gemüse nach und nach weniger,
es treten an ihre Stelle die ausgebildeten Kohlarten, welche jetzt
außer Grünkohl am besten schmecken; die Auswahl ist immer noch eine
reiche zu nennen und zwar gibt es: Mohrrüben, Teltower, Wasser- und
rote Rüben, Weiß-, Wirsing-, Blumen-, Rosen- und Sprossenkohl,
Zwiebeln, Artischoken, Gurken, Endivien, Kohlrüben, Meerrettig,
Pilze, Rettig, Melonen, Kürbisse, Schwarzwurzeln, Pastinake,
Zuckerwurzeln, Sellerie, Tomaten, Maronen (echte Kastanien).
Obstsorten gibt es zu Anfang noch blaue Pflaumen, Pfirsiche und
Brombeeren, dieselben werden jedoch zu Ende des Monats seltener.
Reichlich sind vorhanden und von bester Güte: Weintrauben, Äpfel,
Birnen, Mispeln, Nüsse; zum Einmachen: Preißelbeeren und
Quitten.

		 

		November.

		Trockene Körner- oder Hülsenfrüchte treten in diesem Monat an
Stelle der abgegangenen frischen Körnerfrüchte. Ebenso hat sich zu
den vielen geernteten Gemüsepflanzen schön gebleichter Cardy
gesellt und von den eingemachten Gemüsen sich bereits frischer
Sauerkohl eingestellt. Es sind noch vorhanden: Weiß-, Rot-,
Wirsing-, Rosen-, Sprossen- und Blumenkohl, Endivien, Mohrrüben,
Teltower-, Kohl- und rote Rüben, Karotten, Zwiebeln, Artischoken
Melonen, Kürbisse, Sellerie, diverses Wurzelwerk und Maronen. Von
Obst zeigen sich die ersten Apfelsinen, ferner gibt es Äpfel, späte
Birnen und Nüsse von vortrefflicher Güte.

		 

		Dezember

		Die überwinterten Kohlsorten und andere Dauergemüse werden durch
den Grünkohl bereichert, welcher nach stattgefundenem Frost
besonders gut schmeckt. Es gibt noch Weiß-, Rot-, Wirsing- und
Sprossenkohl, Rettig, Meerrettig, Karotten, Mohrrüben, Kohl-,
Teltower- und rote Rüben, Sellerie; ferner sind alle Zwiebelarten,
Endivien, Maronen, Trüffeln und Champignons zu haben. Winter- oder
Dauerobst wie Äpfel, Birnen, Nüsse und Apfelsinen, sind noch
vorhanden.
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