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		Nach der Hochzeitsreise. Ein Brief statt einer Vorrede, die
sonst nie gelesen wird

		Meine geliebte Tochter!

		Der letzte Wagen mit den letzten Hochzeitsgästen rollt davon.
Das Mädchen löscht die Lampen und Lichter aus, und ich bin allein
in der Wohnung, die ich sonst mit Dir teilte. Du bist nun schon mit
Deinem lieben Mann in Dresden und wirst morgen in der sächsischen
Schweiz weilen und beide werdet Ihr die Wonne und Seligkeit zweier
Liebenden kennen und empfinden lernen.

		Aber nach der Zeit des wolkenlosen Sonnenscheins und des
mühelosen Genusses, kommt das Leben zwar mit seinem Glück und
seinen Hoffnungen, aber auch mit seinen Pflichten und seinen
Arbeitsanforderungen und gerade als Frau sind diese gar nicht
leicht, denn, wenn der Mann vom Tagewerk mittags oder abends müde
und abgespannt nach Hause kommt, da gilt es ihm ein freundliches
Gesicht zu zeigen und ein gemütliches Heim zu bereiten. Nicht am
wenigsten können wir Frauen das dadurch erreichen, daß wir billig
wirtschaften und gut kochen, denn, wenn es schon nicht ganz
unrichtig ist, daß die Liebe des Mannes zur Frau durch den Magen
führt, so ist es ganz gewiß sicher, daß [bookmark: page4] wir mit nichts unsere Männer
mehr verstimmen, als wenn wir für die Wirtschaft übermäßig Geld
ausgeben. Denn, mein liebes Kind, wenn man auch im Leben vorwärts
kommt, so viel hat niemand, daß er nicht am Unnötigen sparen könnte
und nicht mit dem Verdienten, sondern mit dem Ersparten bringt man
es zu etwas.

		Alle diese Gedanken hatte ich schon während der Zeit Deiner
Verlobung, und ich erinnerte mich oft mit Schrecken der schlimmen
Zeit, die ich als junge Frau in den ersten zwei Jahren meiner Ehe
verlebte. Mein guter Mann, – Dein seliger Vater, – hat es nie
bemerkt, aber wie oft stand ich ratlos vor den Ratschlägen zweier
Kochbücher, nach denen ich kochen sollte, denn, wie es meist geht
bei der Mädchenerziehung, gerade für die Küche war nicht viel Zeit
geblieben, und ich hatte mir mit 16–17 Jahren genau wie Du oft
gesagt: »Warum kochen, ich habe niemand für den ich koche,
das lerne ich später!«

		Ja später. Nun war das Später zum Jetzt geworden, und mit dem
Angstschweiß auf der Stirn stand ich mit meinen zwei Kochbüchern
vor dem Herd. Was für ein Unsinn stand in den Büchern und wie
vorteilhaft klang manches; aber ich mußte mich entsetzen, daß ich
mit den Rezepten dieser Bücher nach den ersten vierzehn Tagen schon
vor einer trostlosen Ebbe meiner Wirtschaftskasse stand, die für
einen Monat bemessen war. Und nun waren wir drei Personen mit dem
Mädchen, während das bürgerliche Kochbuch der Frau H....
rücksichtslos nur für Feste und Schmausereien rezeptierte, oder für
eine Frau mit zehn lebendigen, erwachsenen Kindern. Oder auch das
Kochbuch hüllte sich über die Personenzahl, für welche das Gericht
bestimmt war in geheimnisvolles Schweigen, während es [bookmark: page5] mit den Maaßen
nicht geizte. Was Wunder, wenn ich acht Tage nach der Rückkehr von
meiner Hochzeitsreise Deinem guten Vater einen falschen Hasen
vorsetzte, der so groß war, daß er eine Woche nicht mehr vom
Speisezettel verschwand.

		Wie gesagt, tausend solche und ähnliche Gedanken gingen mir
durch den Kopf, ehe Du heiratetest, und ich faßte den kühnen
Entschluß, Dich mit einem selbstgeschriebenen Kochbuch nach Deiner
Heimkehr zu überraschen, mit welchem Du für drei Personen, so zu
sagen im Schlafe kochen könntest, ohne von Skrupeln und
Kassendefizits verfolgt zu werden.

		Gerade als ich fertig war, – das Manuskript lag noch auf dem
Schreibtisch, – kam Herr B..... der in der Verlagsbuchhandlung ist
und sagte: »Nun, meine verehrte Freundin, werfen sie sich auch
auf's Bücherschreiben? Sie waren doch sonst immer so vernünftig!«
Ich zeigte ihm die Blätter als für Dich bestimmt, für Deine Ehe, da
wurde er ernst und nachdenklich, nahm seine drollige Geschäftsmiene
an und bat mich ihm das Heft bis zum nächsten Tage zu überlassen.
Am selben Abend noch kam er wieder, und ich begrüßte ihn scherzend
mit der Frage, ob er nun kochen könne. Da sagte er: »Nein, ich
hab's nicht nötig, denn ich bin Junggeselle, aber tausend junge
Mädchen und Frauen haben es nötig. Ich habe meinem Chef das
Manuskript vorgelegt, der den eminenten praktischen Wert des Buches
gleich erkannte, mit einem Wort, er will's drucken, und Sie sollen
dafür ein Honorar kriegen.« Ich war stolz darauf.

		Nun ist es fertig, und neulich schickte der Verleger her und
ließ mir sagen, daß das Buch eine Vorrede [bookmark: page6] unter allen Umständen
haben müßte, eine allgemein verständliche, keine die
wissenschaftlich thut.

		Da ist sie!

		Und nun Gott befohlen und einen innigen Gruß, Dir mein Kind, der
ersten Leserin und Gruß und Handschlag allen Folgenden.

		Maria Ludolfs
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		Einige allgemeine, praktische Ratschläge

		Die Feuerung.

		Damit die Speisen auf dem Kochherd gut geraten, muß man in
erster Linie auf geeignete Feuerung bedacht sein. Um einen großen
Hitzegrad zu erzeugen, bedient man sich am zweckmäßigsten der
Steinkohle, doch sind Braunkohle oder Briketts für die Verwendung
beim Kochen beinahe mehr geeignet, da sie langsamer brennen und
eine mildere Glut verbreiten. Briketts bieten außerdem den Vorteil,
daß man genau berechnen kann, wie viel Feuerung man braucht und
sind eins der billigsten Brennmateriale. Eine sehr angenehme
Feuerung ist Holz, wo dieses billig zu haben ist. Für den
gewöhnlichen, bürgerlichen Haushalt in der Stadt ist es zu teuer,
um zum dauernden, ausschließlichen Gebrauch zu gelangen.

		Sehr wichtig ist es, das Feuerungsmaterial auch am geeigneten
Orte aufzubewahren, z. B. sollte das Holz nie an einem
feuchten Orte liegen, auch darf es nicht in Haufen aufgeschüttet
werden, sondern es ist hoch zu packen und hin und wieder müssen
Luftlöcher bleiben.

		Briketts und Torf sind gleichfalls ordentlich aufeinander zu
schichten.

		[bookmark: page21]
Kohlen sind in einem dunklen Keller aufzubewahren. An der Luft
verlieren sie ihre Heizkraft.

		Beim Feueranzünden ist zu beachten, daß nicht unnütz viel Holz
verbraucht wird. Es empfiehlt sich, stets an einer warmen Stelle
hinter dem Herd oder in der Wärmröhre desselben einige Stücke Holz
oder Kien aufzubewahren. Dadurch, daß diese sehr ausgedörrt sind
von der Hitze, lassen sie sich leichter entzünden.

		Die jetzt häufig angewendeten Feuerentzünder, die überall
käuflich zu haben sind, sind billiger als Kien und recht
empfehlenswert. Ein Stückchen solches Feueranzünders klein geklopft
und in Papier gewickelt wird angezündet und einige Holzstücken
darüber aufgeschichtet. Sobald dieses gut in Brand ist, werden
Steinkohlen darauf geschüttet oder Briketts hohl darüber gebaut.
Kohlenfeuerung kann man durch Nachstoßen mit der Ofenzange zu
frischer Glut bringen, aber Briketts sollen ungerührt brennen.

		*

		Kochgeschirre.

		Neuerdings nehmen emaillierte Kochgeschirre einen immer größeren
Platz in der Küche ein. Diese Emailtöpfe haben den großen Vorteil,
daß sie sich schnell reinigen lassen, daß die Speisen sehr bald
darin kochen und daß Farbe und Geschmack der Speise bewahrt
wird.

		Die schwarzeisernen Geräte sind dagegen viel dauerhafter und
besonders für langsam zu kochende Gerichte unentbehrlich.
Schwarzeiserne Pfannen und Bleche reibe man, wenn sie nicht in
Gebrauch, stets mit etwas Speckschwarte ein; sie halten sich auf
diese Weise besser.

		Sehr praktisch sind die emaillierten Blechgeräte in der Küche,
da sie viel Arbeit ersparen. Auch Näpfe von emailliertem Eisenblech
sind denen vom Töpfer vorzuziehen [bookmark: page22] zum Waschen des Fleischs
u. s. w. Sie sind ebenso sauber wie die anderen und
zerbrechen nicht.

		Das Kupfergeschirr, was früher sehr Mode war, kommt jetzt mehr
und mehr ab. Es bedarf steter Aufsicht und sauberster Reinigung;
auch darf man Speisen nie darin erkalten lassen.

		Irdenes Geschirr dagegen sollte in keiner Küche fehlen. Viele
Gerichte dürfen nur bei geringer Wärme bereitet werden, damit sie
saftig und weich bleiben und ihren Wohlgeschmack bewahren, und dazu
eignen sich vor allein irdene Kochtöpfe.

		Das Bunzlauer Geschirr, das innen und außen braun ist, ist das
beste Material. Die Töpfe werden nur mit Sand und Wasser gescheuert
und sind nie über helles Feuer zu stellen. Saucen und Suppen, auch
feines Geflügel schmecken am besten in irdenen Geschirren
gekocht.

		*

		Abwaschen, Reinigen und Putzen.

		Große Sorgsamkeit erfordert auch der Abwasch der Kochgeräte und
Töpfe und das Putzen des Silbers. Das Porzellangeschirr wird in
heißem Sodawasser abgewaschen und in lauem Wasser nachgespült.
Gläser dürfen nur lauwarm abgewaschen werden. Emailliertes Geschirr
wird ebenfalls mit Scheuermatte in heißem Sodawasser abgewaschen.
Siebe von Zinn oder Haar sind mit einer Bürste zu reinigen. Irdenes
und eisernes Geschirr ist mit Sand zu scheuern. Das fettige
Abwaschwasser darf nicht in der Küche in der Wasserleitung
ausgegossen werden, da sich die Leitung sonst leicht verstopft.

		Das Silber muß jeden Tag, nachdem es gewaschen und sorgfältig
getrocknet ist, mit einem Leder nachgerieben [bookmark: page23] werden. Einmal in der
Woche muß es mit guter Silberseife eingerieben werden, abgeseift,
nachgespült und mit dem Leder nachgerieben. Putzpulver ist nur für
glatte Silbersachen zu gebrauchen, da es sich in Vertiefungen und
bei Verzierungen leicht festsetzt. Wasser, in dem Kartoffeln
gekocht sind, nimmt auch Flecke von silbernen oder neusilbernen
Gegenständen. Ebenso empfiehlt sich eine Mischung von Wiener Kalk
und Salmiakgeist als Material zum Putzen.

		Zum Messerputzen verwendet man am besten eine
Messerputzmaschine. Die Hefte der Messer sollten nie mitgewaschen
werden, sondern nur feucht abgerieben. Fettige Klingen reibt man
mit einem Kork ein, der in Spiritus und Putzpulver getaucht ist;
man putzt sie dann auf der Messerbank blank und wischt sie sauber
aus. Ebenso verfährt man mit Gabeln. Den Heringsgeruch von Messern
und Gabeln benimmt man, indem man sie mit einer Mischung von Asche
und Lauge bestreicht. Vergoldete Messer und Gabeln, die man zu Obst
und Fischen gebraucht, müssen gleich nach dem Gebrauch kalt
abgewaschen werden.

		Der Herd wird mit einem stumpfen Instrument abgekratzt und mit
einem alten Scheuerlappen abgewaschen. Von Zeit zu Zeit muß man ihn
mit etwas Graphitschwärze aufbürsten. Aus dem Feuerloch ist die
alte Schlacke zu entfernen; auch die Asche wird jeden Tag
herausgenommen. Vernickelte Knöpfe und blanke Beschläge am Herd
putzt man mit Putzpulver oder -Seife.

		Der Fußboden in der Küche ist jeden Tag aufzuscheuern und muß
jährlich einmal gestrichen werden, da er sich schnell abbraucht und
dann schwer rein zu halten ist.

		[bookmark: page24] Die
Fenster und sonstige Glasscheiben werden gesäubert, indem man sie
mittelst eines feuchten Schwamms abwäscht, mit einem sauberen Tuch
abtrocknet und mit dem Fensterleder nachreibt.

		Gläser und Flaschen werden gereinigt mit einer Mischung von
Kartoffel- und Eierschalen mit Salz dazwischen. Man schüttelt sie
tüchtig und spült sie mit kaltem Wasser nach. Auch Schrot und
Sodawasser können zum Flaschenspülen verwandt werden. Gelbgewordene
Flaschen werden wieder sauber, wenn man sie mit einigen Tropfen
Salmiakgeist im Wasser auswäscht.

		*

		Kochen, Braten und Backen.

		Zum Kochen ist in erster Linie gutes Wasser erforderlich.
Unschmackhaftes, schlechtes Wasser macht alle Gerichte
abschmeckend. Die häufigsten Fehler werden in der Küche beim Kochen
des Rindfleisches gemacht. Die unerfahrene Hausfrau denkt, daß es
hierzu geringer Aufmerksamkeit bedarf, und es wird ihr daher nie
gelingen, ein saftiges, schmackhaftes Stück Rindfleisch auf den
Tisch zu bringen. Die Hauptsache ist, daß das Fleisch, damit es
schmackhaft bleibt, erst in das Wasser gelegt wird, wenn dieses
kocht. Dadurch wird nun natürlich das Wasser zunächst etwas
abgekühlt und muß daher auf dem Feuer bleiben, bis es wieder zu
kochen anfängt. Dann zieht man es aber sofort vom Feuer weg und
läßt es erst ganz abkühlen. Nachdem die Brühe nur noch lauwarm ist,
wird der Topf wieder auf das Feuer geschoben, aber nur auf ganz
gelindes Feuer, so daß die Brühe in ganz leisem Kochen bleibt. Nach
drei Stunden etwa wird das Rindfleisch weich sein, ohne das es so
ausgetrocknet ist, [bookmark: page25] wie das häufig bei Suppenfleisch, das uns
vorgesetzt wird, der Fall ist.

		Ist man nur darauf bedacht, eine gute Brühe zu kochen und will
das ausgekochte Rindfleisch für Bouletten oder Haschée verwenden,
so verfährt man genau entgegengesetzt. Man schneidet das Fleisch in
kleine Stücken und setzt diese in kaltem Wasser auf. Hierdurch geht
der ganze Saft des Fleisches in die Brühe, und man kann in kürzerer
Zeit und mit weniger Fleisch eine kräftige Bouillon erhalten.

		Gerichte, welche keine starke Hitze vertragen, kocht man am
besten im Wasserbad, d. h, man setzt den Kochtopf mit dem zu
bereitenden Gericht in ein größeres Kochgeschirr, das mit kochendem
Wasser gefüllt ist und läßt das Wasser weiter kochen. Feine Saucen,
Puddings und alle Speisen in denen Eier sind, können so gekocht
werden ohne zu gerinnen. Auch zum Aufwärmen von Fleisch eignet sich
diese Methode trefflich.

		Einen Uebergang vom Kochen zum Braten bildet das Dämpfen oder
Schmoren. Dies geschieht in einem geschlossenen Topf auf dem Herd
und ist wichtig, um Fleisch, das lange auf dem Feuer bleiben muß um
weich zu werden, saftig zu erhalten. Das Begießen des
Fleischstückes darf aber nicht unterlassen werden. Sehr gut ist das
Verfahren auch für altes Geflügel. Alte Rebhühner
u. s. w. werden nur durch Schmoren weich und schmackhaft.
Während das Braten sie austrocknet, erhält sie der beim Schmoren
niederschlagende Dampf saftig.

		Alles Geflügel, das man verwendet – dies sei hier gleich
eingeschaltet – muß einige Tage abhängen, nachdem es geschlachtet
oder geschossen, Fische hingegen müssen ganz frisch gekocht
werden.

		[bookmark: page26] Um
Koteletten, Steaks oder Schnitzel zu braten, bedient man sich der
Bratpfanne. Man erhitzt sie und läßt die Butter darin zergehen, bis
sie braun ist, Fett muß zergehen bis es dampft. Sodann legt man die
sauber vorbereiteten, abgewaschenen und eingesalzenen Fleischstücke
in die Pfanne und brät sie unter häufigem Umwenden und Begießen
gar. Zu beobachten ist, daß das Fleisch nach dem Waschen mit einem
sauberen Tuch abgetrocknet wird, es bräunt sich sonst nicht. Auch
darf man während des Bratens nicht mit der Gabel hineinstechen,
oder gar mit einem Messer einschneiden um zu sehen, ob das Fleisch
gar ist, da auf diese Weise der Saft herausdringt und das
Fleischstück trocken wird.

		Größere Braten werden im Bratofen gebraten. Um einen weichen
Braten zu erzielen, darf das Fleisch vor allen Dingen nicht
frischschlachten sein. Es empfiehlt sich daher, die Stücke, wenn
man sie vom Schlächter bekommt, erst noch einige Tage hängen zu
lassen oder bei warmer Temperatur auf Eis zu legen. Bestimmte
Fleischsorten kann man auch ein paar Tage in Milch oder Essig legen
und dadurch schmackhafter und weicher machen. Ist das Fleisch im
Winter gefroren, so muß es aber erst ganz langsam aufgethaut
werden, ehe man es in die Bratröhre schiebt. Gans und Schwein und
auch fettes Roastbeef brät man ganz ohne Fett oder Butter. Man
gießt etwas kochendes Wasser darüber und setzt es damit an, es wird
nun fleißig begossen und später mehr heißes Wasser hinzugefügt.
Mageres Fleisch wird in Butter oder Fett gebraten und braucht
kürzere Zeit um gar zu werden. Butter oder Fett werden vorher in
dem Bratofen erhitzt. Altes Rind ist als Braten unverwendbar, es
wird nie weich. Bedeutend [bookmark: page27] kann man dem Weichwerden des Fleisches
nachhelfen, indem man es vorher tüchtig klopft. Ueberhaupt sollte
es nie vergessen werden, das Fleisch vor dem Aufsetzen gründlich zu
klopfen.

		Backwerk gelingt stets am besten im Backofen, wenn man diesen
aber nicht hat, muß man suchen im Bratofen des Herdes eine
möglichst gleichmäßige, gelinde Temperatur zu erzeugen. Der Ofen
muß also fortwährend beobachtet werden, die Feuerung darf nie zu
stark sein, aber auch nicht zu sehr niederbrennen. Sehr wichtig ist
auch, daß man beim Backen nur die besten Zuthaten verwendet. Das
Mehl besonders darf nur von der besten Sorte genommen werden, da
davon wesentlich das Gelingen abhängt. Ebenso müssen Eier und
Butter ganz frisch sein, ranzige Butter oder faulige Eier verderben
jeden Kuchen und jede Backware.

		*

		Speisekammer und Gemüsekeller.

		Für jeden bessern Haushalt ist eine kühle Speisekammer eine
Hauptbedingung. Die Speisekammer liegt am besten nach Norden,
jedenfalls muß es vermieden werden, daß die Sonne hineinscheint. An
Regalen zum Aufbewahren der Töpfe und Büchsen darf es natürlich
nicht fehlen. Sehr gut ist ein Fliegenschrank in der Speisekammer
oder ein Drahtnetz, was vor das Fenster genagelt wird. Im Sommer
sollten die Fenster nämlich stets offen stehen, was aber nur
möglich ist, wenn man die Fliegen abhält, die alle offenstehenden
Speisen beschmutzen und verderben. So lange es nicht friert, sind
offene Fenster für die Speisekammer dringendst zu empfehlen.

		[bookmark: page28] Für
Gemüse, die man länger aufbewahren will, benutze man nicht die
Speisekammer, sondern den Keller.

		Kartoffeln müssen nach dem Einkauf erst gründlich ausgesucht
werden, sonst stecken die kranken Kartoffeln die anderen an. Man
darf sie nur in einem Keller aufheben, der vor Frost geschützt ist
und im Frühjahr besonders müssen sie so bewahrt werden, daß kein
Licht darauf fällt. Nur durch völlige Dunkelheit ist das Auskeimen
zu verhüten, wodurch die Kartoffel unschmackhaft wird.

		Blumenkohl hält sich am besten, an einer Leine im Keller
aufgehängt, so, daß die Köpfe nach unten hängen.

		Suppenwurzeln schlägt man zweckmäßig in etwas Erde ein.

		Mohrrüben erhalten sich frisch, wenn man sie mit Flachsabfällen
durchmischt aufhäuft, doch sind sie nicht so empfindlich, ebenso
wenig wie die verschiedenen Kohlsorten, Weißkohl und Rotkohl
besonders, welche meist recht gut über Winter aushalten.

		*

		Mittel gegen Schmutz- und Fettflecke.

		Am besten entfernt man Flecke aus allen Stoffen durch die
Wäsche. Leinwand, Bettzeug, Leib- und Tischwäsche wird man
vermittelst Seife und Kochens am ehesten gut und sauber erhalten.
Doch giebt es sowohl Stoffe, die das Waschen nicht vertragen als
auch Flecke, die dem Wasser Widerstand leisten.

		Z. B. sind Weinflecke und Obstflecke aus dem Tischzeug
meist nicht durch das Waschen mit Wasser und Seife zu entfernen.
Man hüte sich aber wohl, [bookmark: page29] mit einem Zusatz von Chlor der Waschfrau das
Sauberwaschen zu erleichtern, sondern stelle sich lieber selbst
eine ganz dünne Mischung von Chlor her und reibe damit nur die
einzelnen Flecke aus. Meist hilft auch schon, wenn man die
fleckigen Stellen einige Zeit in lauwarme Milch legt und dann mit
kaltem Wasser nachspült. Eines der besten Mittel ist, die Sachen zu
bleichen, wodurch Wäsche überhaupt eine bessere Farbe erhält.

		Blaubeerflecke sind zu entfernen, indem man die befleckten
Stellen mit Wasser anfeuchtet und eine Zeit lang über einen
brennenden Schwefelfaden hält. Der hindurchströmende Dampf zieht
die Flecken gänzlich aus.

		Für Tintenflecke, falls sie nicht in Sodawasser bereits
ausgehen, benutzt man Kleesalz. Die befleckten Stellen der
angefeuchteten Sachen bestreut man mit dem zerstoßenen Salz, reibt
sie tüchtig und wäscht sie dann kalt aus. Auch ganz verdünnte
Salzsäure entfernt Tintenflecke. Tintenstifte, die man käuflich in
Droguenhandlungen erhält, sind sehr mit Vorsicht zu gebrauchen.

		Rostflecke sind auch durch Kleesalz zu entfernen.

		Stearinflecke sind zu beseitigen, indem man über den Fleck ein
Löschpapier legt und mit brennendem Streichholz leicht darüber
fährt, auch ein heißes Bügeleisen darüber gehalten, zieht den Fleck
aus.

		Für Oelfarbenflecke sowie Schmierflecke von Wagentüren oder aus
der Eisenbahn ist das beste: Terpentin. Man reibt den Fleck aber
zweckmäßig nachher noch mit Benzin nach, da der Terpentin leicht
einen Fettrand hinterläßt. [bookmark: page30]

		Um Flecke aus seidenen und wollenen Kleidern zu entfernen, hat
man jetzt noch ein besseres Fleckwasser als Benzin und zwar Lualin.
Es hinterläßt dies weit weniger leicht einen Rand als Benzin, muß
aber auch wie Benzin so lange verrieben werden, bis es trocken ist.
Für sehr empfindliche Stoffe tupft man ein Stück Watte in etwas
trockenes Kartoffelmehl und reibt damit über die unsauberen
Stellen. [bookmark: page31]

		*

		[Maße]

		Münzen.

		

	Mark
	 
	Mk.



	Pfennig
	 
	Pf.



	1 Mk
	=
	100 Pf.





		Längenmaße.

		Die Einheit bildet das Meter.

		

	Kilometer
	 
	km
	 
	 



	Meter
	 
	m
	 
	 



	Millimeter
	 
	mm
	 
	 



	1 km
	=
	1000 m
	 
	 



	1 m
	=
	0,001 km
	 
	 



	1 m
	=
	100 cm
	 
	 



	1 cm
	=
	0,01 m
	 
	 



	1 cm
	=
	10 mm
	 
	 



	1 mm
	=
	0,1 cm
	 
	 



	1 m
	=
	1000 mm
	 
	 



	1 mm
	=
	0,001 m
	 
	 



	1 Meile
	=
	7500 m
	=
	7,5 km.



	1 geographische Meile
	=
	7,42 km
	 
	 





		Flächenmaße.

		Die Einheit bildet das
Quadratmeter.

		

	Quadratkilometer
	qkm
	 
	1 qkm
	=
	100 ha



	Hektar
	ha
	 
	1 ha
	=
	100 a



	Ar
	a
	 
	1 a
	=
	100 qm



	Quadratmeter
	qm
	 
	1 ha
	=
	10 000 qm



	Quadratcentimeter
	qcm
	 
	1qm
	=
	10 000 qcm



	 
	 
	 
	1 Quadratmeile
	=
	5625 Hektar





		Körpermaße und Hohlmaße.

		Die Einheit bildet das Kubikmeter
bezw. das Liter.

		

	Kubikmeter
	kbm
	 
	1 kbm
	=
	10 hl
	=
	1000 l



	Hektoliter
	hl
	 
	1 hl
	=
	100 l
	 
	 



	Liter
	l
	 
	1 l
	=
	1000 ccm
	 
	 



	Neuscheffel
	 
	 
	1 l
	=
	2 Neuscheffel
	 
	 



	Schoppen
	 
	 
	1 l
	=
	2 Schoppen
	 
	 





		Gewichte.

		Die Einheit bildet das
Kilogramm.

		

	Tonne
	t
	 
	1 t
	=
	1000 kg;
	1 Kg
	=
	0,001 t



	Kilogramm
	kg
	 
	1 kg
	=
	1000 g
	1000 g
	=
	1 Lot



	Gramm
	g
	 
	1 g
	=
	1000 mg
	 
	 
	 



	Milligramm
	mg
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 



	Centner. Pfund. Lot.
	 
	 
	1 kg
	=
	2 Pfd.
	1 Lot
	=
	10 g





		Papiermaße.

		

	1 Ballen
	=
	10 Ries



	1 Ries
	=
	10 Buch



	1 Buch
	=
	10 Hefte (Lagen)



	1 Heft
	=
	10 Bogen



	1 Ries
	=
	1000 Bogen





		Zählmaße.

		

	
1 Groß hat 12 Dutzend oder 144
Stück;

1 Dutzend hat 12 Stück;

1 Zimmer hat 4 Decher oder 40 Stück;

1 Decher hat 10 Stück;

1 Mandel hat 15 Stück;

1 Stiege hat 20 Stück;

1 Schock hat 4 Mandeln oder 60 Stück.






		Zeitmaße.

		

	
1 Jahr hat 12 Monate, oder 52 Wochen,

1 Tag, 5 Stunden, 48 Minuten, 48 Sekunden.

1 Gemeinjahr 365 Tage.

1 Schalt-Jahr 366 Tage.

1 Woche hat 7 Tage.

1 Arbeitswoche hat 6 Tage.

1 Tag und Nacht 24 Stunden.

1 Stunde 60 Minuten.

1 Minute 60 Sekunden.

1 Jahr hat 4 Quartale.

1 Monat hat (rund) 30 Tage.

1 Beitragsjahr für Alters- pp.

   Versicherung hat 47 Beitragswochen.






		Monate

		

	

	Januar 31 Tage.

	Februar 28 Tage.

im Schaltjahr 29 Tage.

	März 31 Tage.

	April 30 Tage.

	Mai 31 Tage.

	Juni 30 Tage.

	Juli 31 Tage.

	August 31 Tage.

	September 30 Tage.

	Oktober 31 Tage.

	November 30 Tage.

	Dezember 31 Tage.








		Vergleichungen.

		

	16 Fuß
	=
	5 m



	3 Ellen
	=
	2 m



	4 Morgen
	=
	1 ha



	7 Quadrat R[uten]
	=
	1 a



	1 Quadrat R[ute]
	=
	14 qm



	10 Scheffel
	=
	11 Neuscheffel



	7 Metzen
	=
	24 l



	7 Quart
	=
	8 l



	1 Quadrat Meile
	=
	55 qkm



	1 Klafter
	=
	3,3 rm





	
		
		Erste Abteilung. Von den Suppen

		Anmerkung: Die hier verzeichneten Rezepte sind
alle für einen kleinen Haushalt von 3 Personen berechnet. Zu
beobachten ist, daß das Quantum der angegebenen Flüssigkeiten nicht
auf Einkochen berechnet ist. Es muß also bei den Suppen so viel
Wasser, und zwar nur kochendes, zugegossen werden, daß die
Suppe fertig so viel Liter beträgt, wie in dein Rezept angegeben
ist.

		*

		1. Rindfleisch-Brühe.

		Um eine gute Brühe zu bereiten, schlägt man vorerst die Abfälle
und Knochen des Rindfleisches in Stücke, wäscht sie ab und setzt
sie mit kaltem Wasser auf. Sobald das Wasser kocht, fügt man das
Fleisch, welches vorher auch gewaschen wurde, und Suppengrünes
hinzu. Man rechnet gewöhnlich für die Person ⅓- ½ Pfund
Fleisch, für drei Personen also etwa 1 ½ Pfund und dazu auch 1 ½
Liter Wasser, 1 geputzte Karotte, ½ Petersilienwurzel, ¼ Porree, ¼
Selleriekopf, zusammen ungefähr 20 Gramm und 15 Gramm Salz. Der
Kochtopf muß fest verschlossen gehalten und der Schaum, der sich
auf der Brühe bildet nicht zu schnell abgeschöpft werden. Nach
Verlauf von 3 Stunden langsamen Ziehens ist das Fleisch saftig und
gar.

		[bookmark: page34] Will man
das Fleisch nicht als Tafelstück benutzen, so kann man es in kleine
Stücke geschnitten mit kaltem Wasser aufsetzen. Man erhält
dann schneller eine gute Brühe, das Fleisch wird aber völlig
trocken und fast wertlos. Das Suppengrün darf stets erst beigefügt
werden, wenn die Brühe kocht.

		Ehe man die Brühe anrichtet, gießt man sie durch und thut, wenn
man will, einige Stückchen von dem mitgekochten Suppengrün, hübsch
beputzt, in die Terrine.

		Sehr schmackhaft macht es die Brühe auch, wenn man eine
ungeschälte Zwiebel auf der Herdplatte bräunt, dann hineinwirft und
eine Stunde mitkochen läßt.

		Jede Brühe wird durch einen Zusatz von Liebig's Fleischextrakt
erheblich verbessert.

		*

		2. Bereitung der Brühe aus Liebig's Fleischextrakt.

		In 1 Liter kochendem Wasser löst man 15 Gramm Fleischextrakt und
10 Gramm Salz auf und fügt einen gestrichenen Theelöffel Butter
hinzu. – Durch Abrühren mit Eidotter wird diese Fleischbrühe sehr
nahrhaft.

		Zu Tassenbouillon verwendet man gern etwas Rindermark, das man,
10 Gramm aus 1 Liter, zehn Minuten lang mit etwa 10 Gramm
Suppengrün und 5 Gramm Salz kochen läßt.

		Man seiht das Wurzelwasser durch, gibt 10 Gramm Fleischextrakt
daran, sowie 10 Gramm Salz, kocht die Bouillon auf und füllt sie in
Tassen.

		*

		3. Nudelbrühe.

		Die Zubereitung der Brühe ist wie oben. Eine halbe Stunde vor
dem Anrichten thut man die Nudeln [bookmark: page35] in die klare Brühe und läßt sie mit
denselben noch einmal aufkochen. Man thue besonders einige
Mohrrüben in die Brühe, wovon diese ein kräftiges Ansehen bekommt.
Auf 1 Liter Brühe nimmt man 50 Gramm, etwa 3 Bündchen
Fadennudeln.

		*

		4. Reisbrühe.

		Den Reis, 30-40 Gramm, auf 1 Liter Brühe laßt man, nachdem er
mit heißem Wasser gehörig abgebrüht ist, in einem besonderen,
kleinen Topfe mit etwas von der Fleischbrühe weich kochen, rührt
ihn dann mit einem Stückchen Butter, etwa 15 Gramm, durch und gießt
die Fleischbrühe durch ein Sieb in kleinen Portionen nach und nach
hinzu.

		*

		5. Griesbrühe

		Für 1 Liter Brühe nimmt man 40–50 Gramm Gries, schüttet unter
fortwährendem Umrühren den, mit etwas Bouillon klar gequirlten
Gries in den Suppentopf und läßt ihn gar kochen,

		*

		6. Brühe mit Schwemmklößen.

		Bereitungsdauer der Klößchen ½ Stunde. In 25 Gramm siedend
gemachte Butter rührt man 40 Gramm feines Mehl, schwitzt es nur
ganz hellgelb und gießt ⅓ Glas Milch zu, mit der man die
Mehlschwitze auf dem Feuer zu einem glatten Teig verrührt. Sobald
sich derselbe von dem Geschirr zu lösen beginnt, schüttet man ihn
zum Erkalten in eine Schüssel, reibt 25 Gramm frische Butter zu
Schaum, mischt nach und nach 1–2 Eidotter, eine kleine Prise
Muskatblüte, eine Messerspitze Salz und die abgekühlte Masse
darunter, [bookmark: page36]
zieht sie mit dem zu Schnee geschlagenen Eiweiß auf, sticht mit
einem angefeuchteten Löffel Klößchen davon ab und kocht diese 8–10
Minuten in siedender Bouillon aus.

		*

		7. Brühe mit Schichtkuchen.

		Bereitungszeit ¾–1 Stunde. Man röstet 30 Gramm Gries oder
Buchweizengrütze unter beständigem Rühren in einer Kasserolle mit
reichlicher Butter gar, läßt den Brei erkalten und mischt ihn mit
Salz und ein wenig feingehacktem Dill oder Schnittlauch. Inzwischen
backt man von 1/8 Liter Sahne, einer Messerspitze aufgelösten
Liebig's Fleischextrakt, 1 Ei, etwas Salz und Mehl dünne Kuchen,
bestreicht eine vertiefte Schüssel mit Butter, bestreut sie mit
geriebener Semmel und füllt sie mit abwechselnden Schichten von
Eierkuchen und Griesbrei, backt alles eine halbe Stunde im Ofen und
serviert den gestürzten Kuchen zur Suppe.

		*

		8. Brühe mit Rindfleischklößchen.

		Bereitungszeit ¾ Stunden. 125 Gramm derbes Rindfleisch werden
fein aus den Sehnen geschabt, mit 20 Gramm gewiegtem Rindertalg
vermischt und im Mörser gestoßen. Hierauf rührt man 20 Gramm Butter
mit 1 Eigelb schaumig, fügt ein Drittel geschältes, gewässertes und
gut ausgedrücktes Weißbrot hinzu, etwas Salz und gestoßene
Muskatblüte, verrührt alles tüchtig, schlägt leicht den Schnee von
dem Ei dazu und formt von dieser Masse kleine Klöße, die 15–20
Minuten in Bouillon gekocht werden. Sollte die Masse zu fest sein,
die je lockerer um so vorzüglicher ist, so mische man sie mit ein
wenig süßer Sahne. [bookmark: page37]

		*

		9. Brühe mit Markklößen.

		Zubereitungszelt 1 ½–2 Stunden. In 1 Liter kaltes Wasser
thut man 100 Gramm sauber gewaschene, grob zerschlagene Rinds- und
Kalbsknochen, oder anstatt dieser 15 Gramm Rindermark und klein
geschnittenes Wurzelwerk, läßt dies langsam 1 ½ Stunden
kochen, gießt die Brühe durch, setzt 7 Gramm Fleischextrakt und
etwas Salz hinzu, läßt alles noch einmal aufkochen und thut in
diese Suppe, die wie die beste aus Fleisch gekochte Bouillon
schmeckt, nachfolgende Markklöße.

		40 Gramm Rindermark werden fein gehackt, mit 2 Eßlöffeln Milch
und 20 Gramm Butter ausgekocht, 150 Gramm geriebene Semmel und eine
Prise Salz und Muskatnuß darangerührt, ebenso zwei zerrührte Eier
die man durch ein Sieb dazu giebt. Die Masse muß erkalten, dann
formt man beliebige Klößchen davon und läßt sie 4–5 Minuten in der
Suppe mitkochen.

		*

		10. Brühe mit Lebernocken.

		Bereitungszeit 3 Stunden. Die verschiedensten Fleischabfälle,
Knochen, Schinkenreste u.s.w. schneidet man möglichst klein und
röstet sie mit Butter in etwa 10 Minuten bräunlich, fügt ¼ Knolle
Sellerie, eine Mohrrübe, Petersilienwurzel, Zwiebel, ein
Kräuterbündchen, Pfeffer und Salz bei, läßt alles unter beständigem
Rühren kurz eingehen ohne zu brennen und gießt dann 1 Liter Wasser
auf, mit dem das Ganze gut kochen muß. Nun entfettet man die Brühe,
seiht sie durch einen Geléebeutel und setzt ihr pro Liter 7 Gramm
Liebig's Fleischextrakt und 1 Gläschen Madeira zu. [bookmark: page38]

		*

		11. Legierte Suppe mit Sauerampfer

		Im Frühling, wo der Sauerampfer noch nicht zu sauer und am
gewürzreichsten ist, ist diese Suppe sehr erfrischend. – Für 3
Personen braucht man 40 Gramm recht rein gewaschene
Sauerampferblätter. Diese werden in einer gelben Mehlschwitze weich
gedämpft, mit einem Liter Brühe noch einige Minuten gekocht und mit
1 Eidotter und 1 Theelöffel saurem oder süßem Rahm abgerührt.

		*

		12. Kerbelsuppe

		Nachdem man den Kerbel, eine kleine Handvoll auf 1 Liter für 3
Personen gerechnet, gewaschen und grob gehackt hat, läßt man ihn
mit einigen Scheiben rohen Schinken und Butter auf langsamem Feuer
schwitzen, dann thut man ihn in die mit 1 Theelöffel Weizenmehl
verkochte Fleischbrühe, zieht dieselbe mit einem Ei ab, salzt sie
nach Geschmack und richtet sie mit gerösteten Semmelscheiben
an.

		*

		13. Blumenkohlsuppe

		Man nimmt einen kleinen Kopf Blumenkohl, putzt ihn sehr gut ab,
siedet ihn erst einmal mit kochendem Wasser auf und gießt alsdann
das Wasser wieder ab und 1 Liter Fleischbrühe darauf. Nun läßt man
die Kohlstücken ein wenig kochen, doch nicht zu weich werden,
quirlt 1 Ei und 1 Eßlöffel Mehl mit etwas Wasser, läßt es unter
beständigem Rühren mit der Blumenkohlsuppe aufkochen und richtet
diese mit ein wenig hineingeriebener Muskatnuß an.

		*

		14. Sparsame Suppe

		Ein Liter Wasser wird mit 10 Gramm Salz ins Kochen gebracht.
Indeß quirlt man ¼ Liter saure [bookmark: page39] Sahne mit drei Löffel Mehl glatt, thut einen Löffel
kaltes Wasser dazu und schüttet sie unter beständigem Rühren nebst
10 Gramm Fleischextrakt in das kochende Wasser. Man fügt einen
Löffel gereinigten Kümmel und einen Theelöffel gehackten Kerbel an
die Suppe und richtet sie sofort über Röstbrot an. Zeit der
Bereitung 35 Minuten.

		*

		15. Schwarzwurzelsuppe

		Ein kleiner Teller voll Schwarzwurzeln wird geputzt, sogleich in
Mehlwasser geworfen, darin gewaschen, in Stücke von 2–3 Centimeter
geschnitten und in reichlich siedendem Wasser, dem man etwas Salz,
Mehl und ein Stück Butter zusetzte, weich gekocht. 1 Liter helle
Fleischbrühe kocht man 25–30 Minuten mit vier Eßlöffeln voll in 125
Gramm Butter geschwitztem Mehl, zieht sie mit vier Eidottern,
welche man mit drei Eßlöffeln voll süßem Rahm verquirlte, ab, legt
mit einem Schaumlöffel rasch die Schwarzwurzeln in die
Suppenschale, fügt Farceklößchen hinzu und richtet die Suppe
darüber an.

		*

		16. Spanische Suppe

		Zeit der Bereitung ¾ Stunden. Eine Zwiebel wird in Würfel
geschnitten und 10 Minuten in 30 Gramm Butter geschwitzt; dann fügt
man 100 Gramm blanchierten und sorgsam abgetrockneten Reis, etwas
Salz und Pfeffer hinzu, verrührt alles 5 Minuten über gelindem
Feuer, gießt ½ Liter Bouillon auf, läßt den Reis darin ausquellen,
thut ihn, sobald er weich geworden ist, in eine Suppen-Terrine
überfüllt ihn mit einem weiteren Liter kochend heißer Bouillon und
reicht die Suppe mit geriebenem Parmesankäse. [bookmark: page40]

		*

		17. Käsesuppe

		Zeit der Bereitung 1 Stunde. Man weicht 100 Gramm altbackenes
Brot, halb Schwarz-, halb Weißbrot, 10 Minuten in Wasser, thut es
in 20 Gramm Butter, in der man 1 würfelig geschnittene Zwiebel
röstete, gibt Salz, eine Prise Pfeffer und Muskatnuß hinzu, dünstet
es darin durch, gibt 1 Liter heißes Wasser daran und kocht die
Suppe 40 Minuten. Man fügt einen Teller voll geriebenen trockenen
Schweizerkäse (Reste!), sowie Fleischextrakt daran, kocht die Suppe
unter Quirlen, damit sie möglichst glatt wird, noch 5 Minuten und
richtet sie an.

		*

		18. Suppe mit Püree von weißen Bohnen

		Bereitungszeit 2 ½ Stunden. ⅓ Liter verlesene weiße Bohnen
blanchiert man, setzt die Bohnen mit heißer Bouillon, einem Stück
Sellerie und einer Zwiebel aufs Feuer, läßt sie weich werden,
streicht sie durch ein Sieb und verdünnt sie mit der noch
fehlenden, notwendigen Brühe, die man auf 1 Liter berechnet.
Nachdem die Suppe eine weitere ½ Stunde gekocht hat, richtet man
sie mit etwas gehackter Petersilie, ein wenig Schnittlauch, einem
Stück frischer Butter, über länglich geschnittenen, in Butter
gerösteten Semmel-Croutons an.

		*

		19. Grüne Erbsensuppe

		2 Liter starke grüne Schoten wird ausgepalt, in einem Topf mit
Wasser weich gekocht, die Schoten alsdann durch einen Durchschlag
abgegossen und klein gerieben und mit 1 Liter Fleischbrühe
verdünnt. Dann thut man etwas Butter, Zucker und Salz daran, auch
[bookmark: page41] wird die
Suppe nochmals aufgekocht und über gebratenen Semmelscheiben
angerichtet.

		*

		20. Gemüsesuppe

		Dazu werden die Gemüse, wie die Jahreszeit sie bietet, benutzt
und zwei gehäufte Suppenteller davon gerechnet. Man putzt die
Gemüse und schneidet sie in Streifen, Würfel oder kleine Blättchen.
In 20 Gramm Fett röstet man die Gemüse an, überfüllt sie mit 1
Liter Wasser, giebt 7 Gramm Salz daran und kocht die Gemüse weich,
ohne daß sie zerfallen dürfen. Dann fügt man 5 Gramm Fleischextrakt
an die Suppe, giebt eine Prise Pfeffer daran und würzt sie mit ½
Eßlöffel gehackter Petersilie. Geröstete Brotwürfel werden dazu
gereicht.

		*

		21. Bettelmannssuppe

		Man schneidet 125 Gramm rohe, verschiedene Fleischabfälle in
Würfel, brüht einen halben Teller voll in Würfel geschnittene rohe
Kartoffeln, sowie ebensoviel würfelig geschnittene verschiedene
Suppenwurzeln mit heißem Wasser, thut sie zu den Fleischabfällen,
gibt 25 Gramm feine Graupen dazu, überfüllt alles mit 1 Liter
Wasser, gibt Salz daran und kocht die Suppe langsam 2 Stunden. Man
gibt zuletzt 5 Gramm Fleischextrakt daran, würzt sie mit wenig
Pfeffer und reicht die Suppe mit allen ihren Einlagen.

		*

		22. Wintersuppe

		Zeit der Bereitung 2 ½ Stunden. 50 Gramm weiße Bohnen und
ebensoviel trockene Erbsen werden über Nacht in Wasser eingeweicht
und in einen lauwarmen Ofen gestellt. Am folgenden Tage dämpft
[bookmark: page42] man sie mit 2
zerschnittenen Möhren, 1 Porree, ½ Zwiebel, 1 Sellerieknollen, ½
Petersilienwurzel und etwas trockenem Thymian 10 Minuten in 40
Gramm zerlassener Butter. Man gießt 1 ¼ Liter Wasser darauf und
kocht die Suppe langsam 2 Stunden, worauf man sie durchstreicht.
Man gibt das nötige Salz und 5 Gramm Fleischextrakt daran und
reicht geriebenen Parmesankäse extra nebenher.

		*

		23. Rumford-Suppe

		Diese sehr nahrhafte Suppe wird nach Angabe des Erfinders auf
verschiedene Art, immer aber mit Erbsen, Graupen und Kartoffeln als
Hauptbestandteile bereitet. Das hier folgende Rezept gehört zu den
besten. Man nimmt für 3 Personen ⅓ Pfund Erbsen und kocht diese mit
⅓ Pfund frischem oder geräuchertem Schweinefleisch weich, ebenso
macht man 80 Gramm Graupen mit einem Löffel Butter und einer Prise
Salz im Wasser gar und läßt einen Teller geschälter, würfelig
geschnittener Kartoffeln halb weich kochen. Nun vermischt man die
durch ein Sieb gestrichenen Erbsen mit den fertigen Graupen und den
abgegossenen Kartoffeln, fügt einen Löffel gewiegter Petersilie,
das erforderliche Salz und soviel Brühe von Fleischextrakt hinzu,
daß die Menge etwa 1 Liter beträgt. Nachdem alles zusammen gut
verkocht ist, zieht man die Suppe mit einigen Eidottern ab und
richtet sie über dem kleingeschnittenen Schweinefleisch an.

		*

		24. Erbsensuppe mit Schweinsohren

		Zubereitungszeit 4 Stunden. 250 Gramm Erbsen werden mit 1 ½
Liter kaltem Wasser aufgesetzt und [bookmark: page43] kochen bis sie weich werden, hierauf
werden sie abgegossen, gequetscht, durchgeschlagen und in den
Suppentopf gethan. Dann gießt man die Brühe hinzu und thut etwas
Sellerie, Porreebollen und Petersilienwurzeln daran. Ein Pfund
Schweinsohren und -Schnauzen wässert man vorher und läßt sie dann
in einem besonderen Topf recht weich kochen, verdünnt mit der aber
nicht zu salzigen Brühe die Suppe, schneidet die Schweinsohren in
längliche Streifen, thut sie hinzu und richtet die Suppe über
gebratenen Semmelwürfeln an.

		*

		23. Linsensuppe.

		250 Gramm Linsen verlesen, gewaschen und in ½ Liter Wasser weich
gekocht, dann werden sie, wenn das Wasser abgegossen ist, einigemal
mit der Kelle zerdrückt, Brühe darauf gegossen und ein Stück Butter
nebst Grünem daran gethan. Hierauf schlägt man die Linsen durch,
daß die Hülsen zurückbleiben, und gießt die Brühe darauf. Man kann
zu dieser Suppe gleichfalls Schweinsohren geben.

		*

		26. Weiße Bohnensuppe.

		2S0 Gramm Bohnen werden recht weich gekocht, alsdann abgegossen,
in den Suppentopf gethan, 1 ½ Liter klare Rindfleischbrühe
durch ein Haarsieb darauf gegossen, fein gehackte Petersilie dazu
gethan und damit kochen gelassen. Man thut, wenn die Suppe nicht
fett genug ist, ein Stückchen Butter hinzu. [bookmark: page44]

		*

		27. Grünkernsuppe.

		Man bedeckt 60 Gramm Grünkern am Abend vor dem Gebrauch mit
Wasser, dem man etwas Natrium zusetzte, gießt dies am anderen
Morgen ab, röstet 15 Gramm Weißbrot trocken in eiserner Pfanne,
thut es nebst dem Grünkern in 1 ½ Liter Wasser und kocht es
beinahe zwei Stunden. Die Suppe wird durchgestrichen, 7 Gramm
Liebig's Fleisch-Extrakt, 7 Gramm Salz, ein eidick frische Butter
und ein Eßlöffel gehackte Petersilie dazu gethan, damit aufgekocht
und über gerösteten Brotwürfeln angerichtet.

		*

		28. Kartoffelsuppe.

		Die abgeschälten und abgewaschenen Kartoffeln, 1 Pfund für 3
Personen, werden in einem ganz damit angefüllten Topfe mit einigen
Kümmelkörnern daran, nachdem sie in Viertel geschnitten sind, in
Wasser weich gekocht; darauf gießt man das Wasser ab, drückt sie
mit der Kelle nebst einem Stück Butter und etwa 4 Gramm Salz ganz
klein, rührt sie durch einen Durchschlag in den Suppentopf und läßt
sie mit 1 ½ Liter Brühe oder kochendem Wasser weiter kochen.
Zuletzt thut man gehackte Petersilie und Sellerieblättchen daran,
quirlt sie mit einem Ei ab und richtet sie über gebratene Semmel
an. Doch kann man die Semmel auch fortlassen.

		*

		29. Spargelsuppe.

		Zu 1 Liter Brühe nimmt man etwa 100 Gramm dünnen Suppenspargel,
schält ihn fein und schneidet ihn in Stücken, alsdann bindet man
ihn zusammen, thut, wenn die Suppe kocht, die Spargelstücke hinein
und kocht sie gar. Die Schalen, die vorher ausgekocht [bookmark: page45] werden können,
entfernt man, verdickt die Suppe mit etwas in Butter geschwitztem
Mehl, würzt sie mit wenig Muskatnuß und zieht sie mit einem Eigelb
ab.

		*

		30. Graupensuppe.

		Es werden 150 Gramm feine Gräupchen in kaltem Wasser
abgeschleimt; man läßt sie alsdann in kochendem Wasser ausquellen
und gießt 1 ½ Liter Brühe, die man hierzu aus ausgekochten
Bratenknochen herstellen kann, etwas Wein oder Citronensaft mit
hinein. Dies wird zusammen noch einmal aufgekocht und mit
geriebener Muskatnuß angerichtet. Man kann den Geschmack der Suppe
durch hinzugefügte Saucenreste sehr verbessern, auch wird sie
verfeinert, wenn man einige getrocknete Steinpilze oder Morcheln
mitkochen läßt.

		*

		31. Gerstensuppe.

		40 Gramm Gerstenmehl werden mit kochendem Wasser aufgesetzt.
Sobald das Wasser eingekocht ist, rührt man ein Stückchen frische
Butter hinein und gießt nach und nach 1 Liter heiße Fleischbrühe
darauf. Man richtet die Suppe mit gebratenen Semmelbröckchen
an.

		*

		32. Kräutersuppe.

		In 1 ½ Liter Wasser kocht man eine Petersilienwurzel und
wenig Porree nebst 10 Gramm Salz und 10 Gramm Rindermark 10
Minuten, streicht die Brühe durch, thut 70 Gramm Gries hinein,
quillt ihn darin aus, fügt 3 Löffel voll gehackte gemischte Kräuter
an die Suppe, giebt 10 Gramm Fleisch-Extrakt und eine Prise Pfeffer
dazu und rührt die Suppe mit einem Eigelb ab. Zeit der Bereitung 30
Minuten. [bookmark: page46]

		*

		33. Wildsuppe.

		Verwendung für Bratenknochen und
Rester.

		Alles Fleisch wird vom Gerippe gelöst, dieses selbst möglichst
geschlagen und mit einigen trockenen Schinkenabfällen in 30 Gramm
Butter mit einer kleingeschnittenen Zwiebel braun gebraten. Man
füllt 1 ½ Liter kochendes Wasser daran und kocht alles nebst
Salz, Pfefferkörnern, Gewürz und Lorbeerblatt 1 gute Stunde. Die
Suppe wird dann durchgegossen, mit einem Theelöffel in Butter braun
geschwitztem Mehl verdickt, ein halbes Glas Rotwein und eine Prise
Cayenne daran gethan und über den zierlich zurecht geschnittenen
Fleischstückchen, sowie gerösteten Semmelbröckchen angerichtet.

		Es ist dies eine praktische Verwendung der Knochen vom
gebratenen Hasen und es können ebenso die Knochen und auch trockene
Bratenrester von Reh- oder Hirschbraten verwandt werden.

		*

		34. Hühnerknochensuppe.

		Der Kopf, Hals, die Beine und das Gerippe des gebratenen Huhnes,
3 hartgekochte Eigelb werden gestoßen, eine Zwiebel feingeschnitten
und in 70 Gramm Butter weichgedämpft, das Gestoßene mit einem
Stückchen Brot dazu gethan, und soviel Fleischbrühe zugegossen, als
man nötig hat. Wenn die Suppe so lange gekocht hat, daß das Brot
weich ist, wird sie durch ein Haarsieb gegossen und mit kleinen in
Bouillon gekochten Klößchen und etwas Hühnerfleischrestern
angerichtet.

		*

		35. Braune Suppe von Bratenknochen.

		Zeit der Bereitung 1 ¼ Stunden. Die Bratenknochen, von denen
alles Fleisch abgelöst wurde, werden [bookmark: page47] möglichst klein geschlagen, in etwas
Butter braun gebraten, mit 1 ½ Liter Wasser überfüllt und mit
Salz und zerschnittenem Suppenkraut eine Stunde gekocht. Das
Fleisch, das man von den Knochen ablöste, wiegt man und dämpft es
in Butter eben durch, schneidet dann 30 Gramm Schwarzbrot und
ebensoviel Weißbrot in Würfel, röstet es und thut es mit dem
Fleisch in die Suppenschüssel. Die Knochenbrühe wird durchgegeben,
von 20 Gramm Butter und 30 Gramm Mehl ein braunes Buttermehl
gemacht, die Brühe damit verkocht und nun 10 Gramm Fleisch-Extrakt
und eine Prise Pfeffer angefügt. Man gießt die Brühe über Fleisch
und Brot, stellt sie noch etwa fünf Minuten in eine heiße Bratröhre
und kann, wenn man will, zuletzt verlorene Eier in die Suppe
geben.

		*

		36. Ochsenschwanzsuppe.

		Man brät einen zerteilten Ochsenschwanz von 1 ½ Pfund für 3
Personen, sowie Schinken- und Fleischabfälle mit Butter
dunkelbraun, füllt 1 ½ Liter siedendes Wasser auf, salzt und
würzt die Brühe mit Muskatblüte, einigen Lorbeerblättern, einer
Zwiebel und Pfefferkörnern und kocht die Suppe zwei bis drei
Stunden. Dann gießt man sie durch ein Sieb, verdickt sie mit einem
braunen Buttermehl und würzt sie zuletzt mit einigen Eßlöffeln
Madeira oder Portwein oder auch einfachem Rotwein und
Cayennepfeffer. Man legt kleine Fleischklößchen in die Suppe. Auch
kann man ein paar Nieren anbraten und die Scheiben in die Suppe
legen. Der Ochsenschwanz wird in Stücke geschnitten in die Suppe
gegeben. [bookmark: page48]

		*

		37. Crecy-Suppe.

		Aus einer Lösung Fleisch-Extrakt und mit Wurzelgrün gewürzter
Knochenbrühe bereitet man eine Bouillon. Dann putzt man Mohrrüben,
zerschneidet sie und brät sie mit zerschnittenem Schinken, etwas
Petersilie und einer Zwiebel in Butter 10 Minuten. Man gießt
genügend siedendes Wasser an, fügt etwa 100 Gramm geriebene Semmel
hinzu und dünstet die Mohrrüben weich, reibt sie durch und mischt
die Masse unter die fertige Bouillon, in der man sie noch 15
Minuten kocht. Indes hat man 50 Gramm Reis in Bouillon
ausgequollen, in eine Randform gedrückt und warmgestellt. 200 Gramm
Pökelzunge wiegt man und schwitzt sie mit Butter durch. Die Suppe
wird mit 1 Glas Madeira versetzt. Der Reis wird gestürzt, in die
Mitte die gedünstete Pökelzunge gefüllt und dieses nebenher
gereicht.

		*

		38. Pommersche Entensuppe.

		Eine mittelgroße Ente wird in den Suppentopf gelegt, mit dem
nötigen Wasser überfüllt, mit Salz, Suppengrün, Petersilie, etwas
Majoran und einem Lorbeerblatt gewürzt und weich gekocht. Man gibt
die Brühe durch ein Sieb, entfettet sie und stellt sie wieder aufs
Feuer. So wie sie kocht, legt man 40 ausgebohrte, abgebrühte
Kartoffelkugeln in die Suppe, läßt diese gar werden, fügt 1 Glas
Weißwein an und richtet die Suppe über dem zerschnittenen
Entenfleisch an.

		*

		39. Hühnersuppe.

		Das Huhn wird gut und sauber ausgenommen, durch das Einbiegen
der Keulen in eine gute Façon [bookmark: page49] gebracht und mit kaltem Wasser aufgesetzt
und gekocht, später geschäumt und Suppengrün hinzugefügt. Will man
Reis dazu nehmen, so werden auf das Liter Brühe 40 bis 50 Gramm
davon ausgequollen, mit Butter gut durchgeschlagen und die
durchgesiebte Brühe dazu gegossen. Vor dem Anrichten quirlt man die
Suppe mit einigen Eiern ab, doch kann sie auch mit Schwemmklößen
bereitet werden, ebenso mit jungen Gemüsen: Spargel, Morcheln,
Blumenkohl u. s. w., die man darin weich kochen läßt.

		Putensuppe wird ganz nach dieser Vorschrift bereitet.

		*

		40. Taubensuppe.

		Zu 1 Liter Brühe rechnet man zwei Tauben. Nachdem diese gut
gereinigt sind, setzt man sie in einem Topf mit kochendem Wasser
auf, damit sie nicht rot werden, was leicht geschieht, wenn man
kaltes Wasser nimmt, dann schäumt man sie ab, thut Salz
Suppenkräuter und Wurzeln daran und läßt sie weich kochen.

		Gehackte Petersilie und andere Kräuter werden dann in Butter
durchgeschwitzt, ein Paar Löffel Mehl hinzu gethan, beides zusammen
gebraten, in einen Topf gethan und die Brühe durch ein Sieb darauf
gegossen. Die Tauben werden auf eine Schüssel gelegt, rein geputzt
und in den Suppennapf gethan, worin dann die Suppe angerichtet
wird. Man kann auch Schwemmklöße oder etwas ausgequollenen Reis in
der Suppe mit kochen.

		*

		41. Rebhuhnsuppe.

		2 Rebhühner werden in reichlich Butter mit Zwiebeln,
Wachholderbeeren und Gewürz gebraten; [bookmark: page50] dann wird das Fleisch von den Knochen
gelöst, gehackt und in eine Suppen-Terrine gegeben. Die Knochen
werden gestampft und zu kochender Rindfleischbrühe, samt
Suppengrün, einer Karotte und Salz gethan. Endlich wird die Suppe
durch ein Haarsieb gegossen und über dem gehackten Rebhuhnfleisch
in der Terrine angerichtet.

		*

		42. Italienische Kraftbrühe.

		Aus Fleischabfällen, Knochen, rohem Schinken und einem kleinen
Suppenhuhn kocht man mit Salz und Suppengrün eine klare
Fleischbrühe, die man durchseiht, entfettet und durch Zusatz von
Fleisch-Extrakt in eine treffliche Kraftbrühe verwandelt. Zu dem
Reiskuchen werden 150 Gramm Reis blanchiert, in zerlassener Butter
angeröstet und dann in kräftiger Bouillon weich gekocht. Der Reis
wird mit 50 Gramm Butter, 1 Eigelb und 75 Gramm geriebenem
Parmesankäse verrührt. Das Fleisch des Suppenhuhns wurde indes
feingewiegt, mit Krebsbutter, Eiern, Sahne, Gewürz und etwas
geweichter Semmel zur Farce verarbeitet und diese schichtweise mit
dem Reis in eine Form gefüllt.

		*

		43. Reichssuppe.

		Eine leichte Bouillon wird aus allerhand Fleischabfällen,
Knochen, Schinkenstückchen und Suppengrün mit Salz hergestellt und
1 Glas Madeira, sowie ein wenig Cayennepfeffer hinzu gefügt. Die
Suppe richtet man über den folgenden drei Einlagen an. Ein junges
Hähnchen wird in einer mit Speck- und Wurzelscheiben belegten
Kasserolle mit guter Bouillon langsam gedämpft, das Brustfleisch in
Streifen geschnitten, und alles übrige [bookmark: page51] Fleisch nebst etwas Luftspeck gewiegt
und durchgestrichen. Diese Fleischmasse wird mit Ei, Semmel und
Gewürz vermischt, mit Krebsbutter rot gefärbt und zu kleinen
Klößchen geformt, die in der Hühnchenbouillon gar ziehen. Auch hat
man drei Trüffeln in Rotwein gargedämpft und in Scheiben
geschnitten. Die Zuthaten werden in die Terrine gelegt und die
Suppe darüber gegossen.

		*

		44. Gänseklein-Suppe.

		Das gut gereinigte Klein nebst der in dicke Scheiben zerlegten
Leber brät man in Butter von allen Seiten an, nimmt die Leber dann
heraus und übergießt das Klein mit soviel leichter Fleischbrühe,
als man Suppe bedarf, giebt zerschnittene Suppenwurzeln und 1 Glas
Rheinwein an die Suppe und kocht das Klein weich. Die Suppe wird
durch ein Sieb gegossen, Mehl in Butter lichtbraun gemacht und mit
der durchgeseihten Suppe dünnseimig verkocht. Man füllt sie in den
Suppentopf zurück, gibt einen halben Theelöffel Champignonsoya,
etwas Fleisch-Extrakt und 4 Glas Madeira hinzu und kocht die Suppe
klar. Das Klein zerlegt man nach dem Ablösen von den Knochen in
Würfel, ebenso die Leber und richtet hierüber die Suppe an, die
ganz vortrefflich schmeckt.

		*

		45. Fischsuppe.

		Alle Suppen von Fisch müssen mit einer guten Bouillon bereitet
werden und nur von Süßwasserfischen, welche ganz frisch sind,
erhalten sie Wohlgeschmack. Man rechnet ¾ Pfund Fisch für 3
Personen. Die gut gereinigten und gewaschenen Fische werden in
Stücke geschnitten und eben weich, nicht trocken gekocht. [bookmark: page52] Sobald sie aus
der Brühe genommen und etwas abgekühlt sind, löst man das Fleisch
von den Gräten und stößt es im Marmormörser fein. Die durch ein
Sieb gegossene Fischbrühe wird durch Fleischextrakt gekräftigt, mit
weißer Mehlschwitze, von 1 guten Eßlöffel Butter und ebensoviel
feinem Mehl bereitet, verkocht, mit dem gestoßenen Fischfleisch
durch ein feines Sieb gerieben, wieder bis zum Kochen erhitzt und
angerichtet. Pfeffer und Salz darf nicht vergessen werden. – Hat
man feine Fische, so legt man nach dem Kochen etwas von dem besten
Fleisch in die Suppenschale und richtet die fertig gekochte Suppe
darüber an. Croutons werden daneben gereicht.

		*

		46. Krebssuppe.

		Vorbereitung zur Krebssuppe.

		Man koche nach folgender Anweisung Klöße von Krebsen:

		Ein halbes Schock gute Mittel-Krebse läßt man, nachdem sie
gewaschen sind, mit ½ Liter Wasser soviel, daß sie gut bedeckt
sind und etwas Salz auf schnellem Feuer gar kochen, nimmt sie dann
ab und läßt sie kalt werden. Dann wird das Fleisch aus Schwanz und
Scheeren herausgenommen, feingehackt und mit Krebsbutter und zwei
eingeweichten Milchbroten, einer Prise gestoßenem, weißen Pfeffer
und Salz nach Geschmack, dem Gelben von 4 Eiern und einem ganzen Ei
gut durchgerührt. Die eingeweichten Milchbrote müssen aber noch
vorher ausgedrückt werden. Man kocht einen Probekloß ab; ist er zu
locker, thut man noch ein ganzes Ei und etwas geriebene Semmel
hinzu; ist er zu fest, so wird etwas Butter angerührt. Die Klöße
werden [bookmark: page53]
mit einem kleinen Eßlöffel abgestochen und in der Suppe gar
gekocht.

		Bereitung der Krebsbutter.

		Man stoße die roten Krebsschalen von dem halben Schock Krebse in
einem Mörser ganz fein und lasse sie dann in einer Kasserolle mit
einem halben Pfund Butter unter öfteren Rühren gelinde gebraten.
Wenn die Butter schäumt und in die Höhe kommt, gieße man das Ganze
in ein Sieb und lasse es in einen Napf ablaufen. Darauf kann man
die Schalen noch einmal mit etwas Wasser auskochen, um die darin
bleibende Butter zu gewinnen, die man mit einem Löffel klar
abnehmen und zu der ersten hinzuthun kann.

		Die Suppe.

		Die Suppe selbst wird folgendermaßen bereitet: Man schmilzt in
einer Kasserolle die nach Vorschrift bereitete Krebsbutter, thut
verhältnismäßig viel Mehl hinzu und gießt die dazu bestimmte Brühe
an, mit der man sie 10 Minuten kochen läßt. Dann wird sie
durchgegossen und mit den oben angegebenen Klößen und Krebsnasen,
mit demselben Teig gefüllt, angerichtet.

		*

		47. Pilzsuppe.

		Die getrockneten Pilze werden gereinigt, gewaschen und
abgekocht, das Wasser gießt man ab und hackt die Pilze klein.
Einige Löffel Mehl werden nun in Butter braun gemacht; dazu fügt
man noch eine klein geschnittene Zwiebel zum Rösten. Die klein
geschnittenen Pilze werden nebst dem braunen Mehl mit kochender
Fleischbrühe oder mit kochendem Wasser, in welches man etwas Butter
gethan hat, übergossen und geschnittene [bookmark: page54] Petersilie und Pfeffer, auch
etwas Gewürz hineingethan, die Suppe erhält dadurch einen kräftigen
Geschmack.

		*

		48. Selleriesuppe.

		Zwei mittlere oder eine größere geschälte Sellerieknolle werden
in Viertel geschnitten, nebst einem Teller voll roher,
zerschnittener Kartoffeln mit 1 ½ Liter Wasser überfüllt,
gesalzen und langsam eine Stunde gekocht. Man reibt die Suppe
durch, gibt 10 Gramm Fleischextrakt, 20 Gramm frische Butter, eine
Prise Pfeffer und etwas gewiegtes Selleriekraut daran, kocht sie
noch eben durch und richtet sie über gerösteten Brotwürfeln an.

		*

		49. Tomatensuppe.

		In 20 Gramm frischer Butter schwitzt man eine kleine Zwiebel und
5 in Viertel geschnittene Tomaten etwa 10 Minuten. Dann füllt man 1
Liter kochendes Wasser, das nötige Salz und 50 Gramm
zerschnittenes, vorher trocken geröstetes Weißbrot dazu und kocht
die Suppe 35 Minuten. Man streicht sie durch, fügt Fleischextrakt
dazu und würzt die Suppe mit feinem Pfeffer. Man richtet sie über
verlorenen Eiern an, kann aber auch statt des gerösteten Weißbrotes
50 Gramm gebrühten Reis in der Suppe kochen und die Eier dann
weglassen.

		*

		50. Hafergrützsuppe.

		Man rechnet einen Tassenkopf voll Grütze auf einen Liter Suppe,
die man, wenn sie mit kochendem Wasser einigemal gut abgebrüht ist,
recht weich und sämig in Wasser kocht, dann thut man einige fein
gestoßene bittere Mandeln nebst Citronenschale daran und [bookmark: page55] hütet die
Suppe sorgfältig vor dem Ueberkochen, da sie sehr schnell steigt.
Man rührt nun alles durch ein Sieb, gießt kochendes Wasser nach, um
das Sämige völlig heraus zu bekommen, ohne jedoch die Suppe zu
verdünnen, und gießt sie wieder in den Topf zurück.

		Dann wird etwas Butter, Salz und Zucker hinzu gethan, auch
kleine Rosinen, die vorher verlesen und in heißem Wasser gebrüht
werden, und nachdem dies gekocht hat, die Suppe mit klein
geschnittener und gebratener Semmel angerichtet.

		*

		51. Wassersuppe auf dänische Art.

		Ein Liter Wasser wird mit etwas Zimmet, Citronenschale, Zucker
und Salz aufgesetzt. Nun quirlt man in einem Tassenkopfe etwas
Milch, zwei ganze Eier und einen gehäuften Löffel Kartoffelmehl.
Wenn das Wasser kocht, wird es hinzu gegossen, doch ist es
durchaus notwendig, daß Einer gießt, während ein Anderer mit
beiden Händen tüchtig quirlt, da sonst der Schaum
nicht entsteht, welcher dieser äußerst wohlschmeckenden Suppe einen
besonders lieblichen Reiz verleiht. Sie muß sofort
aufgetragen werden.

		*

		52. Wassersuppe.

		Für 1 Liter Wasser schneidet man etwas Petersilienwurzel,
Sellerie und Porreebollen, thut einige Hände voll geriebenes Brot
nebst Butter und Salz hinzu und läßt dies kochen. Dann reibt man
alles durch ein Sieb, gießt es wieder in den Topf zurück und läßt
es noch einmal mit fein gehackter Petersilie aufkochen. [bookmark: page56]

		*

		53. Mehlsuppe in Wasser.

		Zwei Eßlöffel voll Mehl rührt man in einem kleinen Topf mit
Wasser klar, gießt es in 1 Liter Wasser und läßt es mit etwas
Butter und Salz kochen, bis es gar ist.

		*

		51. Wassersuppe mit Reis.

		40–50 Gramm Reis werden, nachdem sie gehörig mit heißem Wasser
gewaschen und abgebrüht sind, sämig gekocht und dann in 1 Liter
kochendes Wasser gethan. Hierauf wird Salz, Zucker und
Citronenschale hinzu gethan, und die Suppe mit geschnittener Semmel
angerichtet.

		*

		55. Milchsuppe mit Reis.

		Man brüht 40 Gramm Reis mit kochendem Wasser ab und läßt ihn gut
ausquellen. Dann setzt man 1 Liter gute Milch aufs Feuer und läßt
den Reis vollends in der Milch nebst Zucker und seinem Zimmet weich
kochen. Hierauf thut man etwas Salz hinzu und zieht die Suppe mit
einigen Eiern ab.

		*

		56. Milchsuppe mit gebranntem Mehl.

		In einer Pfanne röstet man etwas trockenes Kartoffelmehl, 25
Gramm auf 1 Liter Milch, gelblich und kocht selbiges in Milch mit
30 Gramm Zucker und einem Stückchen Zimmet recht klar. Nachdem man
diese Suppe mit etwas Salz abgeschmeckt hat, röstet man mit Zucker
bestreute Semmelscheiben und richtet die Suppe darüber an. [bookmark: page57]

		*

		57. Milchsuppe mit Mandeln.

		Nachdem 10 süße und einige bittere Mandeln mit kochendem Wasser
abgebrüht, von der Schale befreit und mit etwas kalter Milch im
Mörser fein gestoßen sind, kocht man sie mit Milch und Zucker.
Hierauf wird alles dies durch einen seinen Durchschlag gegossen,
damit die Mandeln zurückbleiben, mit Eiern abgequirlt und mit
geröstetem Biscuit angerichtet.

		*

		58. Chokoladensuppe.

		Zu einem Liter Milch nehme man ¼ Pfund geriebene Chokolade
und koche dies mit ¼ Pfund Zucker. Von vier Eiweiß schlage man
einen steifen Schnee zu Schaumklößen, rühre ihn mit Zucker durch
und steche mit einem Eßlöffel davon Klöße in die kochende
Chokolade. Sind sie gar gekocht, nehme man sie mit einem
Schaumlöffel heraus, ziehe die Suppe mit vier Eigelb ab und richte
sie mit den Schaumklößen an.

		*

		59. Warmbier.

		1 Liter Weißbier wird mit ganzem Zimmet und geriebener oder
abgeriebener Citronenschale auf's Feuer gesetzt, gekocht,
abgeschäumt und ¼ Pfund Zucker hinzu gethan, dann wird das
Bier mit vier Eigelb und etwas Milch abgequirlt und ein Theelöffel
voll Rum daran gethan. Dies wird aus Tassen getrunken.

		*

		60. Weißbiersuppe.

		Man setze 1 Liter Weißbier und ½ Liter Wasser mit einem
Stückchen ganzen Zimmet und fein geriebener oder abgeschälter
Citronenschale auf. Wenn das Bier [bookmark: page58] kocht und abgeschäumt ist, wird es mit dem
Gelben von vier Eiern abgequirlt, gesalzen und Zimmet und
Citronenschale herausgenommen, dann thut man noch 60 Gramm
Zucker an die Suppe und richtet sie mit würfelig geschnittenem
Milchbrot an.

		*

		61. Weißbiersuppe mit Sago.

		Diese Suppe wird ganz so, wie die eben beschriebene bereitet,
nur wird sie mit gereinigtem, vorher aufgequollenem Sago, 40 Gramm
auf 1Liter, verkocht und klar, ohne Milchbrot, angerichtet.

		*

		62. Pflaumensuppe.

		Auf 1 Liter Suppe rechnet man 1 Liter Pflaumen, schneidet aus
diesen die Steine heraus und läßt sie in 1 Liter Wasser nebst
Zucker, Citronenschale und etwas Gewürz weich kochen. Dann macht
man sie mit einem Löffel Kartoffelmehl sämig, richtet sie an und
schneidet Zwieback oder Milchbrot daran.

		*

		63. Aepfelsuppe.

		Schmackhafte Aepfel werden geschält, gevierteilt, ausgekernt und
mit Wasser weich gekocht. Zu 1 Liter Wasser nimmt man 1 Liter. Dann
werden einige feingehackte, abgehäutete, bittere Mandeln, ein Glas
Wein und etwas Zimmet hinzu gethan, die Aepfel mit einem Quirl
kleingerührt und mit einem Löffel Kartoffelmehl sämig gemacht.
Zuletzt wird Zwieback hineingeschnitten und das Ganze mit Zucker
und Zimmet bestreut. [bookmark: page59]

		*

		64. Hagebuttensuppe.

		¼ Liter Hagebutten wird mit 1 Liter Wasser, etwas
Citronenschale, ganzem Zimmet und 1 Nelke weich gekocht.
Hierauf wird die Suppe durchgerührt, mit Citronensaft, auch etwas
Wein abgeschmeckt und über Zwieback angerichtet.

		*

		65. Blaubeersuppe.

		1 Liter Blaubeeren (Besinge oder Heidelbeeren) werden verlesen,
in einem Durchschlag gewaschen, indem man kaltes Wasser übergießt
und sie dabei tüchtig schüttelt, dann mit 1 Liter Wasser ganz weich
gekocht und 65 Gramm Zucker, ein Stückchen Zimmet und
Citronenschale hinzugethan. Dann werden sie mit einem Löffel, etwa
10 Gramm, Kartoffelmehl sämig gemacht und über in Butter
gebratenem Milchbrot- oder Zwiebackscheiben angerichtet. Man giebt
auch gerne Grießklößchen in die Suppe.

		*

		66. Hollunderbeersuppe.

		Den reifen Hollunder beert man ab und wäscht ihn, dann thut man
ihn in einen Topf mit Wasser und läßt ihn, 1 Liter Beeren aus 1
Liter Wasser, eine Stunde kochen. Nun wird er zerquirlt, durch
einen Durchschlag gestrichen, wieder in den Topf gethan und dieser
mit Wein oder Wasser voll gegossen. Wenn die Suppe nun wieder
kocht, wird sie mit Kartoffelmehl abgezogen und Zucker, Butter,
Zimmet und Salz hineingethan.

		*

		67. Kaltschale von Citronen.

		Zu 1 Liter Kaltschale nimmt man die eine Hälfte Wein, die andere
Wasser, läßt dies mit der abgeriebenen [bookmark: page60] Schale einer Citrone, dem ausgepreßten
Saft derselben und einem halben Pfund Zucker kochen. Wenn es recht
im Kochen ist, schlägt man drei Eidotter in einen Topf, quirlt sie
in einem Löffel kalten Wassers und einem halben Löffel Mehl gut
durch und gießt sie unter beständigem Rühren in den kochenden Wein,
mit dem sie noch einmal hoch kochen müssen. Nachdem diese Masse
erkaltet ist, gibt man sie mit Makkronen oder Butterbrot.

		*

		68. Kaltschale von Bier.

		In 1 Liter gutes Weißbier streue man geriebenes Brot oder auch
gestoßenen Zwieback hinein, thue ¼ Pfund kleine Rosinen hinzu,
reibe die Schale von einer Citrone auf ½ Pfund Zucker ab und dies
ohne den Saft der Citrone in das Bier.

		*

		69. Kaltschale von Kirschen.

		Man kerne 1 bis 2 Liter gute saure Kirschen aus und lasse sie
mit 1 Liter Wasser, etwas ganzem Zimmet, Citronenschale und knapp ½
Pfund Zucker eine Viertelstunde kochen. Nachdem man dies hat
erkalten lassen, nimmt man den Zimmet wie die Citronenschale heraus
und schneidet Semmelscheiben oder Zwieback in die Kaltschale. Um
ihr einen recht würzigen Geschmack zu geben, kann man einige
Kirschsteine aufschlagen und die durchgeschnittenen Kerne daran
thun.

		*

		70. Kaltschale von Erdbeeren.

		1 Liter Erdbeeren wird verlesen, in einen Durchschlag
geschüttet, abgespült und in die Terrine gethan. Hierauf thut man ½
Pfund Zucker hinzu und gießt eine Flasche Wein oder 1 Liter Milch
darauf. [bookmark: page61]

		*

		71. Kalte Fliedermilch.

		Nachdem man eine gute Hand voll Fliederblüten von den Stengeln
abgepflückt und gewaschen hat, läßt man sie in 1 Liter Milch gut
durchkochen, dann gießt man sie in ein Sieb, damit die Blüten
zurückbleiben, und läßt die Blüten nochmals aufkochen. Alsdann
quirlt man sie mit drei Eidottern ab und läßt sie erkalten. Das
Eiweiß wird zu Schaum geschlagen und mit einem Eßlöffel in Klößen
auf die erkaltete Suppe gethan. Die Schaumklöße werden mit Zucker
und Zimmet bestreut. [bookmark: page62]

	
		
		Zweite Abteilung. Von den Fischen

		Anmerkung: Alle Rezepte sind für
einen kleinen Haushalt von 3 Personen berechnet.

		*

		1. Fische in Wasser zu kochen.

		Es eignen sich hierzu fast alle Arten Fische, am besten Barse,
Hechte, Schleie, Zander. Man rechnet für 3 Personen 1 ½–2
Pfund. Nachdem sie geschuppt und sehr sauber ausgenommen sind,
wäscht man sie in Wasser gehörig ab und salzt sie tüchtig.
Gewöhnlich läßt man diese Fische unzerschnitten und bringt sie ganz
zu Tische, dann bestreut man auch den Boden des Kessels oder
sonstigen Gefäßes, worin sie kochen sollen, mit Salz, 30 Gramm auf
1 Liter Wasser, und legt dazu etwa 20 Gramm Suppenwurzeln, 1
kleine Zwiebel, 10 Gewürzkörner, 10 Pfefferkörner und 1
Lorbeerblatt hinein. Man packt die Fische darauf, doch so, daß die
großen Stücke und die Köpfe unten hin kommen, die kleinen nach
oben, hierauf wird Wasser hinzugegossen; dies muß beständig über
den Fischen fortkochen, damit auch die oberen gar werden. Man dreht
beim Kochen den Kessel öfter herum, damit die Fische auf allen
Seiten gleich kochen. In einer Viertel- bis halben [bookmark: page63] Stunde sind sie gar.
Sie dürfen aber nur die ersten 3-5 Minuten kochen, dann müssen sie
langsam ziehen. Der Fisch ist gar, wenn das Fleisch an den Kiemen
weiß ist und nicht mehr blutig. Dann läßt man in einem Tiegel
Butter zergehen und hellbraun werden, die zu den Fischen gegeben
wird. Man kann auch Mostrich daran thun und mit der Butter
aufkochen lassen, oder den Mostrich so, ungekocht, mit der
geschmolzenen Butter zu den Fischen essen. Man giebt auch statt des
Mostrichs geriebenen Meerrettig dazu.

		Fische, welche blau gekocht werden, sind nicht abzuschuppen, nur
mit heißem Essig zu übergießen.

		Zu töten sind die Fische am leichtsten durch einen Schlag auf
den Kopf. Auch kann man, wenn sie durch den Schlag betäubt sind,
durch einen scharfen Schnitt dicht hinter dem Kopf sie sehr schnell
töten.

		Zu dem Fisch ist eine Sauce sehr einfach zu bereiten mit einer
Mehlschwitze. Man nimmt dazu 1 Eßlöffel Butter, läßt sie in einem
Tiegel zerschmelzen und verrührt sie mit einem Eßlöffel voll Mehl.
Dann gibt man ¼ Liter von der Fischbrühe dazu, läßt die Sauce noch
einmal aufkochen und schmeckt sie mit Salz ab.

		*

		2. Grüne Fische.

		Man nimmt hierzu dieselben wie in Nr. 1, zerschneidet sie nach
dem Ausnehmen in handbreite Stücke, salzt sie ein und läßt sie in
Wasser gar kochen. Nur Zander würde man nicht dazu nehmen. Haben
sie, für 3 Personen 1 ½ Pfund, mit 25 Gramm Salz, 1
Gewürzdosis und 20 Gramm gewiegten Zwiebeln, sowie einer kleinen
Petersilienwurzel und einem guten Eßlöffel voll Butter ein paar
Minuten gekocht und eine [bookmark: page64] Viertel- bis halbe Stunde gezogen, so quirlt
man 35 Gramm Weizenmehl in einem Topfe mit kaltem Wasser recht
klar, thut 2 Eßlöffel voll feingehackter Petersilie hinzu und gießt
unter beständigem Rühren von der Fischbrühe soviel hinzu, bis die
Sauce sämig genug ist, dann thut man sie in den Kessel und läßt sie
mit den Fischen noch einmal hochkochen. Man kann auch statt des
Mehls geriebene Semmel nehmen.

		*

		3. Bierfische.

		Hierzu ist Karpfen und Blei, 1 ½ Pfund für 3 Personen, am
schmackhaftesten. Es ist besser, wenn man die Fische schuppt, weil
sonst das Fett unter den Schuppen verkocht und sie dadurch trocken
werden. Man sticht mit einem Messer in das Maul, bis man das Herz
trifft, und fängt das Blut in Essig auf. Im Falle man sie
ungeschuppt läßt, reibt man sie tüchtig mit Salz und Wasser ab,
schneidet sie am Bauche auf, nimmt behutsam die Eingeweide heraus,
damit man die Galle nicht zerdrückt, spaltet sie am Rückgrat der
Länge nach auseinander und schneidet sie in beliebige Stücke. So
zubereitet packt man sie recht fest in einen Kessel, legt aber
zuvor 25 Gramm Salz, 10 Gewürzkörner, 50 Gramm Zwiebeln und 1
kleines Lorbeerblatt und 10 Pfefferkörner, sowie eine kleine Hand
voll Suppenwurzeln auf den Boden des Gefäßes, auch ein Stück Brot,
um die Fische vor dem Ansetzen zu bewahren. Die Köpfe und größeren
Stücke kommen nach unten. Auch den Rogen und die Leber legt man mit
hinein. Dann gießt man Bier hinein, halb Braun-, halb Weißbier,
zusammen etwa ½ Liter, soviel daß es über den Fischen steht, legt
eine Citronenschale dazu und läßt sie am raschen Feuer kochen. Hat
man sie [bookmark: page65]
geschäumt und sind sie in vollem Kochen, dann thut man einen
gestrichenen Eßlöffel Butter daran und das in Essig aufgefangene
Blut. Will man ihnen eine recht schöne braune Farbe geben, so
brennt man etwas Zucker braun und thut ihn hinzu, auch kann man 25
Gramm braunen Pfefferkuchen anreiben. Hierauf wird ein guter
Eßlöffel voll Mehl mit etwas Bier in einem Topf klar gequirlt, dann
wird unter unaufhörlichem Quirlen aus dem Kessel die Fischsauce
zugegossen. Nun gießt man dies über die Fische und läßt sie noch
einmal kochen. Man dreht den Kessel während des Kochens öfter um
und befüllt den Fisch mit der Sauce. Nach einer guten halben Stunde
ist er gar und kann angerichtet werden.

		*

		4. Schleie zu kochen.

		Man kann diesen Fisch ebenfalls mit Bier oder in Wasser kochen,
und zwar so, wie vorhergehend beschrieben worden ist.

		*

		5. Schleie mit Dill.

		Man koche dieselben auf folgende Art. Nachdem 1 ½ Pfund
Schleie geschuppt und in Stücke geschnitten sind, kocht man sie in
Wasser und Salz, sowie etwas Gewürz und Zwiebeln und macht folgende
Sauce dazu. Zu der Fischbrühe thut man aus ¾ Liter 15 Gramm Butter
und 1 ½ Eßlöffel Dill und läßt sie damit kochen, quirlt dann
das Gelbe von 1 Ei, ein wenig Salz und einen Eßlöffel Mehl zusammen
in kalter Milch ein, gießt dies zu der kochenden Brühe, läßt es
unter beständigem Rühren noch einmal damit aufkochen und richtet
die Sauce über den Schleien an; auch kann man etwas Muskatnuß
darüber reiben. [bookmark: page66]

		*

		6. Aale zu kochen.

		Viele lieben den Aal mit der Haut gekocht, doch wenn er sehr
groß ist, thut man besser ihn abzuziehen. Man sticht demselben
ebenfalls erst mit dem Messer durch das Maul in's Herz und läßt ihn
ausbluten; hierauf schneidet man um den Kopf die Haut ein, zieht
mit einer großen Nadel einen Bindfaden durch den Kopf, knüpft eine
Schleife daraus und hängt den Aal daran auf, dann löst man mit
einem Messer so viel Haut ab, bis man sie fassen kann und zieht sie
schnell ganz herunter, darauf nimmt man den Aal aus und schneidet
ihn in Stücke. Ist er klein, so zieht man ihn nicht ab, sondern
reibt ihn nur mit Salz ab. Aal ist kein billiger Fisch, für 3
Personen wird man sich daher mit 1 Pfund begnügen. Das legt man mit
20 Gramm Salz, 30 Gramm Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, 10 Gewürz- und 10
Pfefferkörnern und Salbei in einen Kessel, packt die Stücke hinein
und gießt so viel Wasser darauf, daß es übersteht. Von allen
Fischen muß der Aal am längsten ziehen. Ist er gar, so macht man
die Sauce etwas sämig, läßt ihn noch kurze Zeit darin ziehen und
richtet ihn dann an. – Der Aal erhält einen noch besseren
Geschmack, wenn er vor dem Kochen eine bis zwei Stunden in eine
große Schüssel mit kaltem Wasser gelegt wird.

		*

		7. Aal in Bier.

		Er wird ganz so wie in der vorigen Nummer zubereitet, abgezogen
oder mit Salz abgerieben, je nach seiner Größe, in einem Kessel
oder einer Kasserolle mit Salz, Suppenwurzeln, Lorbeerblatt, Gewürz
und einer Zwiebel aufgesetzt und mit Weißbier, soviel, daß der
[bookmark: page67] Fisch
bedeckt ist, gekocht, auch etwas Salbei thut man hinzu. Ist er
geschäumt, so wird ein Stück Butter daran gethan. Die Sauce wird
mit einem Theelöffel voll Kartoffelmehl auf 1 Pfund sämig gemacht,
auch 1 Messerspitze Liebigs Fleischextrakt dazugegeben, und der
Kessel öfter geschüttelt, um das Anbrennen zu verhüten. Ist der Aal
groß und fett, so füllt man beim Kochen das Fett ab, an dessen
Stelle etwas Butter zugethan wird.

		*

		8. Aale in Gelee mit Krebsschwänzen.

		Der Aal wird, nachdem er, in der oben beschriebenen Art
zubereitet und geschnitten ist, in Wasser mit Salbei, Gewürz,
Zwiebeln, Lorbeerblättern und Salz weich gekocht. Danach werden zu
1 Pfund Aal von einer Mandel gekochter Krebse die Schwänze
ausgemacht, die Aalstücke in eine tiefe Schüssel gepackt und die
Krebsschwänze dazwischen gesteckt, damit sie, wenn man die Aalbrühe
darauf gießt, nicht alle oben schwimmen. Die Aalbrühe wird vor dem
Aufgießen entfettet und auf 1 Liter Flüssigkeit 20 Gramm in warmem
Wasser aufgelöste weiße Gelatine dazugethan. Man klärt die Brühe
indem man 2 gequirlte Eiweiß und etwas zerkleinerte Eierschalen
damit aufkochen und solange darin ziehen läßt, bis die Brühe ganz
klar ist. Dann wird sie durch ein Tuch auf den Fisch gegossen.

		*

		9. Aale blau.

		Man häutet den Aal ab, nimmt ihn rein aus, schneidet ihn aber
nicht in Stücke und wäscht ihn mit frischem Wasser, worauf derselbe
noch eine bis anderthalb Stunden in kaltem Wasser liegen bleibt;
dann [bookmark: page68]
legt man ihn in eine flache Kasserolle, und zwar so, daß der
Schwanz an den Kopf zu liegen kommt, also der Aal einen Ring
bildet. Alsdann kocht man zu 1 Pfund Aal 2 Eßlöffel Weinessig auf,
begießt den Aal damit recht kochend, wodurch er blau wird, und läßt
ihn gut zugedeckt 10 Minuten stehen; hierauf setzt man in einem
Kessel ¾ Liter Wasser auf, thut 40 Gramm Zwiebeln, einige Pfeffer-
und Gewürzkörner, Citronenschale und 25 Gramm Salz, sowie etwas
Salbei hinein. Nun legt man den Aal hinein und läßt ihn eine gute
Viertelstunde sieden, schäumt ihn gut ab, und nimmt ihn alsdann vom
Feuer zurück, deckt das Gefäß zu und läßt ihn so ein Weilchen
stehen. Beim Anrichten wird er mit Citronenscheiben belegt und
danach mit Weinessig und Citrone aufgetragen, auch kann man eine
holländische Sauce dazu geben.

		*

		10. Geräucherter Aal.

		Man weicht die geräucherten Aale einige Stunden in kaltem Wasser
ein, schneidet sie dann in Stücke und bratet sie einige Minuten in
zerlassener Butter, hierauf bestreut man sie mit geriebener Semmel.
Auch können dieselben durch Butter gezogen auf dem Rost über
Kohlenfeuer gebraten werden.

		*

		11. Aal-Frikassee.

		Der gehäutete, in Stücke geschnittene Aal – 1 bis 1 ½ Pfund
– wird innen und außen mit Salz bestreut, mit Essig beträufelt und
bleibt bis zum Gebrauch eine Stunde stehen. Gut abgetrocknet, legt
man ihn dann in hellgebräunte Butter, der man etwas Thymian, einige
Sellerieschnitten, 1 Zwiebel, weißen Pfeffer und ¼ Theelöffel
[bookmark: page69]
Fleischextrakt zufügte. Nachdem der Aal in etwa 20 Minuten weich
gedämpft ist, verrührt man eine Messerspitze Mehl in Weißwein,
gießt dies über den Fisch, schärft ihn mit den Saft einer viertel
Citrone und zieht die Sauce mit 1-2 Eigelben ab.

		*

		12. Karpfen in Bier.

		Derselbe wird auf gleiche Art bereitet, wie es in Nr. 3 bei
Bierfischen angegeben ist, jedoch kocht man Karpfen lieber in
Rotwein.

		*

		13. Karpfen in Rotwein.

		Nachdem der Karpfen, 1 ½ Pfund für 3 Personen, mit Salz
sehr rein abgewaschen oder auch geschuppt ist, wie in Nr. 3
angegeben, und das Blut in Essig aufgefangen ist, wird er
vorsichtig ausgenommen und in schmale Stücke geschnitten, dann mit
30 Gramm Salz, 1 Zwiebel, 10 Gewürz- und 10 Pfefferkörnern, 1 Nelke
und 1 Lorbeerblatt in den Kessel gepackt, ein Eßlöffel Bier und
soviel Rotwein dazu gegossen, daß es über dem Fisch steht. Wenn er
abgeschäumt ist, kommt 1 Theelöffel Butter daran, das Blut mit dem
Essig und einem Stück Zucker, wonach der Fisch einen schönen Glanz
bekommt. Die Sauce läßt man kurz einkochen und macht sie mit 1
Eßlöffel Mehl sämig. Auch kann man den Fisch noch mit einigen
Kapern auf der Schüssel garnieren.

		*

		14. Böhmischer Karpfen.

		Aus ¼ Liter leichtem, nicht bitterem Bier, 1/8 Liter leichtem
Rotwein, 1/8 Liter Wasser, einer kleinen mit Nelken besteckten
Zwiebel, 1 Prise Salz [bookmark: page70] und Citronenschale bereitet man eine Brühe,
in die man, wenn sie kocht, den zerschnittenen Fisch, 1 ½
Pfund, hinein legt und langsam gar kocht. Indes röstet man 1
Eßlöffel Mehl mit 20 Gramm Butter und 1 zerschnittenen Chalotte
bräunlich, fügt einige ausgegrätete gewiegte Sardellen und 1
Theelöffel Kapern hinzu und verkocht dies mit der durchgeseihten
Karpfenbrühe zu sämiger Sauce. Man fügt zuletzt 5 Gramm
Fleischextrakt dazu, richtet nun den bisher warmgestellten Fisch an
und übergießt ihn mit der Sauce.

		*

		15. Karpfen blau.

		Der Karpfen wird dazu so abgerissen oder geschnitten, daß die
Rückengräte ganz zurückbleibt; ist man bis zum Schwanze, so fährt
man mit dem Messer durch und spaltet denselben mitten von einander
in ganz gleiche Teile, dann schneidet man den Fisch in Stücke, legt
sie alle neben einander auf eine Schüssel und bläuet sie, indem man
auf 1 ½ Pfund 3 Eßlöffel scharfen heißen Weinessig darüber
gießt, wobei man aber jedes Stück treffen und die Schüssel
geschwind zudecken muß. Unterdessen setzt man einen Kessel mit ¾
Liter Wasser, so daß es nachher übersteht, auf, salzt es besonders
stark und thut eine Zwiebel, etwas Wurzelwerk und ein wenig Gewürz
daran. Sobald das Wasser anfängt zu sieden, legt man den Karpfen
stückweis hinein und zwar unten die Kopfstücke, dann die
Mittelstücke und darauf die Schwänze. Die Schuppen müssen bei jedem
Stück nach oben kommen. Bei hellem Feuer läßt man ihn so drei
Viertelstunden sieden, nimmt ihn dann ab, thut ihn auf eine flache
Schüssel und begießt ihn mit geschmolzener Butter. Nun gießt man
noch ein wenig von [bookmark: page71] der Brühe, worin er gekocht ist, mit in die
Schüssel, doch ja nur so viel, daß der Boden bedeckt wird, streut 1
Theelöffel klein gewiegte Petersilie darüber oder belegt den Fisch
mit Citronenscheiben und trägt ihn so zum Speisen auf. Man gibt ihn
zu Tische mit brauner Butter und Meerrettig, den man auf dem
Reibeisen reibt und mit etwas Essig und Zucker vermischt.

		*

		16. Karpfen in Butter gebacken.

		Sobald der Karpfen vorbereitet und in Stücke geschnitten ist,
wird jedes Stück inwendig mit Salz eingerieben, in eine Schüssel
gelegt und dieselbe gut zugedeckt eine Stunde stehen gelassen. Dann
wischt man die Stücke mit einem reinen Tuche wieder gut ab, setzt
in einer Kasserolle zu 1 ½ Pfund Fisch ½ Pfund Butter über's
Feuer und thut in diese, sobald der Schaum in die Höhe steigt, den
Karpfen hinein. Darin läßt man ihn so lange backen, bis er schön
gelb ist, dann richtet man ihn auf einer Schüssel an und bestreut
ihn mit in Butter gerösteter Semmel. Die Butter darf hierbei nicht
gespart werden, denn wenn sie nicht über den Karpfen hinweggeht,
wird nichts Schmackhaftes daraus. Was in der Kasserolle
zurückbleibt, kann zum weiteren Gebrauch aufgehoben werden.

		*

		17. Schüssel-Fische.

		Der Hecht eignet sich sehr gut zu diesem Gericht, wie der
Karpfen, der frische Schellfisch, Zander oder Sandart, Lachs
u. s. w. – Die Fische werden geschuppt, gereinigt,
gewaschen, in drei Finger breite Stücke geschnitten und eingesalzen
15 Minuten bei Seite gestellt. Eine tiefe Schüssel wird mit Butter
ausgestrichen und [bookmark: page72] mit Brot bestreut, worauf man die Fischstücke,
mit Kapern und Pfefferkörnern durchstreut, hineinschichtet. In ¼
Tasse Wasser löst man 3 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt, verquirlt
dies mit ½ Tasse saurer Sahne und 1 Ei, gießt die Flüssigkeit über
den Fisch, bestreut ihn mit geriebenem Käse und bäckt den Fisch im
Ofen 25 Minuten.

		*

		18. Gebratener Hecht.

		Hierzu wählt man kleine Hechte, auf 1 ½ Pfund etwa 2 Stück,
welche geschuppt, ausgenommen und geschnitten werden, dann wäscht
man sie tüchtig ab, falzt sie und läßt sie so ein Weilchen stehen.
Will man sie braten, so streift man sie mit der Hand trocken, wälzt
sie in Mehl, geriebener Semmel und noch etwas Salz und legt sie in
eine Pfanne, worin man Butter zerlassen hat. Sind sie auf der einen
Seite schön gelbbraun, so kehrt man sie um und läßt auch die andere
Seite braten. Darauf richtet man sie an und verzehrt sie mit der
braunen Butter.

		Barse kann man ganz aus dieselbe Art zubereiten.

		*

		19. Hecht mit Parmesankäse.

		Ein Hecht von ungefähr 1 ½ Pfund wird vorgerichtet,
aufgeschnitten, das Rückgrat ausgelöst und in dreifingerbreite
Scheiben zerteilt, die man eine Stunde einsalzt. In kochender
Butter dämpft man die Fischstücke nicht zu weich, löst aus ihnen
die Gräten und wendet sie in Ei und geriebener Semmel und darauf in
Parmesankäse. In der Bratbutter röstet man Mehl gelb, verkocht dies
mit 1/8 Liter Bouillon aus Liebig's Fleisch-Extrakt und ebensoviel
sauer Sahne zu dicker [bookmark: page73] Sauce, unter die man 1 Löffel Kapern und 1
Eigelb rührt. Die Hälfte der Sauce wird in eine Backschüssel
gethan, die Fischstücke hineingelegt und 10 Minuten in den heißen
Ofen gestellt. Dann wird die zweite Hälfte der Sauce darüber
gefüllt und die Schüssel noch so lange im Ofen gelassen, bis die
Oberfläche gebräunt ist.

		*

		20. Hecht mit Sardellen gefüllt.

		Dazu nimmt man einen recht großen Hecht, schuppt ihn, nimmt ihn
aus und wäscht ihn aus- und inwendig gut aus, dann bratet man in
zerlassener Butter geriebene Semmel, hackt Sardellen ganz fein und
macht von beiden einen Teig, mit dem man den Hecht füllt und den
Bauch dann zunäht, hierauf wird er in Salzwasser mit Gewürz gar
gekocht. Man giebt ihn mit brauner Butter und Mostrich zu
Tische.

		*

		21. Zander.

		Ein Zander von 1 ½ Pfund für 3 Personen – größere Zander
sind schöner – wird ausgenommen, geschuppt, gewaschen, mit
Bindfaden umschnürt, auf den durchlöcherten Einsatz eines
Fischkessels gebunden, mit so viel leichter Bouillon oder Wasser
übergossen, daß er davon bedeckt ist und mit 25 Gramm Salz, die
Gewürze läßt man bei Zander fort, rasch zum Kochen gebracht. Nach 5
Minuten rückt man den Kessel zur Seite und läßt den Fisch 1 Stunde
ziehen. Beim Anrichten wird er auf einer langen Schüssel serviert,
mit Petersilie und Salzkartoffeln dekoriert. [bookmark: page74]

		*

		22. Gebratener Zander.

		Es werden 1 ½ Pfund kleine Zander genommen. Man richtet sie
vor, ritzt sie leicht ein, salzt sie und stellt sie 40 Minuten bei
Seite. Sie werden darauf in einem zerquirltem Ei, das man mit etwas
schaumiger Butter vermischt, gewendet und dann in geriebener
Semmel, die mit Mehl vermengt wird, gedreht, worauf man sie in
reichlich Bratbutter goldbraun bäckt. – Die braune Butter wird mit
½ Löffel Citronensaft und ½ Löffel Bouillon verkocht und zu den
Fischen gegeben, zu denen man außerdem gern Kartoffelsalat
reicht.

		*

		23. Zander auf Matrosenart.

		Von einem Zander im Gewicht von l ½ Pfund löst man die
Filets, schneidet das Fleisch in passende Stücke und macht
dieselben kurz vor dem Anrichten, in Butter gebraten, gar. Die
Fischgräten werden zerhackt, nebst dem übrigen Abfall mit etwas
Wasser, einer Messerspitze Fleisch-Extrakt, Wurzelwerk, Salz und
Citronenschale zu einem kurzen Fond verkocht, der, durch ein Sieb
gegeben, mit einem Löffel braunem Schwitzmehl verrührt, mit
Sardellen-Essenz abgeschmeckt wird. In dieser Sauce werden die
Fischstücke einmal aufgekocht und mit Champignons garniert auf den
Tisch gegeben.

		*

		24. Forellen, blau.

		Nachdem die Forellen ausgenommen sind – man rechnet für die
Person eine –, wäscht man sie sehr sauber ab, begießt sie mit
heißem Weinessig, zieht ihnen einen Faden durch den Kopf und
Schwanz, knüpft die beiden Enden zusammen und biegt sie dadurch
etwas [bookmark: page75]
krumm. Alsdann setzt man einen Kessel mit Wasser, 2 Liter auf drei
Forellen, auf und thut Salz, 10 Gramm auf jede Forelle gerechnet,
hinein. Fängt das Wasser zu kochen an, so werden die Forellen
hineingelegt, gut gekocht, dann abgenommen, sogleich mit kaltem
Wasser besprengt und mit weißem Papier gut zugedeckt. Beim
Anrichten legt man sie zierlich auf eine Schüssel und bringt sie
mit frischer Butter und Citronenscheiben auf den Tisch.

		Die Forellen müssen bis unmittelbar vor dem Kochen in frischem
Wasser lebend erhalten werden. Die Forellenzeit ist von April bis
September.

		*

		25. Frischer Lachs.

		Nachdem der frische Lachs – ein Stück von 1 ½ Pfund für 3
Personen – gereinigt ist, wird er in zwei Finger breite Scheiben
geschnitten und in kochendem Wasser mit Salz, etwas Weinessig,
Zwiebeln und Gewürz abgekocht. Man macht dazu eine Sauce von
hellbrauner Butter mit Mostrich. Der gekochte Lachs wird auf einer
Schüssel, welche mit einer Serviette bedeckt ist, angerichtet. Man
bestreut ihn mit gehackter Petersilie und giebt dazu kleine
abgeschälte Kartoffeln.

		*

		26. Lachs in Gelee.

		1 Stück Lachs von 1 ½ Pfund für 3 Personen wird gewaschen
und vorbereitet und in ¾ Liter Wasser, mit zusammen 30 Gramm
Suppenwurzeln, 10 Pfeffer-, 10 Gewürzkörnern, Lorbeerblatt und
Zwiebel, sowie 1 Citronenscheibe weich gekocht, etwa 20 Minuten. Zu
der Brühe fügt man 15 Gramm, etwa 7 Tafeln, aufgelöste Gelatine und
15 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt, [bookmark: page76] klärt sie nach dem Durchseihen und fügt ½
Gläschen Rheinwein an. Eine Form wird mit dem Gelee ausgegossen,
eine Verzierung eingelegt und die Form in Eis gegraben oder sehr
kalt gestellt. Der Lachs wird in Scheiben geschnitten und lagenweis
mit Gelee in die Form gefüllt.

		*

		27. Gebackene Seezungen.

		Man nimmt kleinere Fische, 1 ½ Pfund, die man ganz läßt oder
mittlere, die man alsdann mitten durchteilt, zieht ihnen auf beiden
Seiten die Haut ab, salzt sie ein und stellt sie 30 Minuten bei
Seite, um sie darauf in zerschlagenem Ei, dann in Mehl und
geriebener Semmel zu wenden. Man brät sie nun in Backfett gar und
goldbraun und reibt indeß 60 Gramm Butter schaumig, gibt einen
Theelöffel Citronensaft, einen Theelöffel gewiegte Petersilie und
eine Messerspitze voll mit wenig Wasser aufgelösten Fleisch-Extrakt
hinzu. Diese Butter verteilt man zwischen den gebackenen
Fischstücken, die man mit Kartoffelsalat zu Tisch giebt. – Statt
der Seezunge kann man auch »Rotzunge« verwenden, da die Seezunge so
teuer geworden ist, daß man sie in der bürgerlichen Küche nur noch
selten antrifft.

		*

		28. Rouladen von Seezunge.

		Man nimmt hierzu kleinere Fische, zusammen 1 ½ Pfund, von denen
ein jeder 4 Filets ergiebt; es werden dieselben mit Pfeffer und
Salz bestreut, mit Citronensaft beträufelt und bleiben einige
Stunden zugedeckt stehen. Während dieser Zeit bereitet man von dem
ausgeschnittenen, fein gewiegten Fleisch eines Hechtes [bookmark: page77] etwa ½ Pfund,
einer von 25 Gramm Weißbrot und 25 Gramm Butter hergestellten
Panade, Salz, Pfeffer, einem Ei und ein wenig geriebener Zwiebel
eine gute Farce. Mit dieser bestreicht man die eine Seite der
Zungenstücke, rollt sie zusammen, sodaß die Füllung nach innen
kommt und bindet eine jede dieser kleinen Rouladen mit einem Faden
fest. In Butter gedünstet, fügt man nach und nach ein wenig Wasser,
Fleisch-Extrakt und den Saft einer drittel Citrone bei, läßt den
Fisch langsam weich werden, nimmt ihn dann aus der Brühe, verkocht
diese mit weißem Schwitzmehl, färbt sie mit Krebsbutter schön rot,
richtet sie mit den Rouladen auf einer runden Schüssel an und
garniert sie mit ausgebrochenen Krebsschwänzen.

		*

		29. Gebackene Rotzungen.

		Die Rotzungen sind zwar lange nicht so fein wie die Seezungen,
aber sie haben immerhin noch einen so guten Geschmack, daß sie bei
ihrer Billigkeit sehr wohl bei einfachem Essen aufgetischt werden
können. Man behandelt sie gerade so wie die Seezungen, zieht sie
auf beiden Seiten ab und thut nun gut, um sie im Geschmack
wesentlich zu heben, beide Seiten der Fische nach dem Salzen mit
kräftiger brauner Jüs aus Liebig's Fleisch-Extrakt zu bestreichen.
Dann wendet man sie erst in Mehl, darauf in Ei und Reibbrot, brät
sie in Schmelzbutter auf beiden Seiten lichtbraun und gibt sie mit
Kartoffelsalat zur Tafel.

		*

		30. Steinbutt mit Sauce.

		Ein kleiner Fisch von 1 ½ bis 2 Pfund Gewicht – die
größeren sind weit schöner und auch vorteilhafter, da sie
fleischiger sind – wird gut [bookmark: page78] gewaschen (nicht geschuppt) und in halb Wasser,
halb Milch, soviel daß es eben den Fisch bedeckt, mit dem nötigen
Salz langsam gar gekocht. Man richtet dann den Fisch mit der weißen
Seite nach oben an und gibt folgende Sauce dazu: Man thut, für 3
Personen gerechnet 5 Gramm Butter, 3 Eigelb, 4 Gramm Liebig's
Fleisch-Extrakt, etwas Salz und Pfeffer, 1 Löffel Citronensaft, ¼
Glas Wasser und ½ Theelöffel gewiegte Petersilie in ein Töpfchen,
stellt es in kochendes Wasser und rührt die Sauce ununterbrochen,
bis sie dick wird, worauf man sie sofort anrichten muß. – Billiger
als der Steinbutt ist übrigens ein ähnlicher Fisch, »Tarbutt«, der
gerade so bereitet wird und den man nur, da sein Fleisch
weichlicher ist, vorher einige Stunden in Essig, Salz und
Citronensaft mariniert.

		*

		31. Steinbutt in Wein zu kochen.

		(Für Gesellschaften.)

		Man nimmt einen Fisch von 5 Pfund, der für 10 Personen reicht
und schneidet zu diesem einige Mohrrüben, Zwiebeln,
Petersilienwurzeln, Porree und eine Sellerieknolle in dünne
Scheiben, schwitzt sie in 250 Gramm Butter, gut zugedeckt, langsam
weich, gießt 2-3 Liter leichte Bouillon oder Wasser, ¼ Liter Essig,
½ Flasche Weißwein an, fügt ein Kräuterbündchen, einen Löffel
Pfefferkörner und einige Löffel Salz hinzu, kocht alles gut durch,
seiht die Brühe durch ein Sieb, gießt sie über den in den
Fischkessel gelegten, zubereiteten Steinbutt, bedeckt ihn mit
gebutterten Papierbogen und kocht ihn ganz langsam weich, indem man
ihn nach dem ersten Aufkochen 15-20 Minuten an einer heißen Stelle
nur ziehen läßt, da er durch heftiges Kochen [bookmark: page79] zerfällt und verdirbt. Man
gibt gern eine holländische Sauce mit Kapern oder Krebsschwänzen
dazu oder auch eine Béarnaisesauce. (Siehe Abteilung Saucen.)

		Der Steinbutt ist ein sehr feiner und teurer Fisch und man nimmt
ihn mehr für Gesellschaften, wie für den täglichen Tisch. Reicht
man noch andere Gänge nach dem Fisch, so braucht man für die Person
nur ¼ bis ⅓ Pfund zu rechnen.

		*

		32. Barsch mit Sauce.

		Man schuppt 1 ½ Pfund Barsche, wäscht sie gut, läßt in
einem passenden Kochtopf 100 Gramm Butter zergehen, legt die mit
Salz bestreuten Fische hinein und läßt sie darin 10 Minuten ziehen.
Darauf bestäubt man sie mit 30 Gramm Mehl, läßt es gar werden und
bedeckt sie mit kochendem Wasser, dem man, nach Belieben,
Fleisch-Extrakt, 1 gewiegte Schalotte, 1 Löffel gehackte Petersilie
und eine Messerspitze Pfeffer zugesetzt hat. Man dünstet sie hierin
langsam weich und gibt sie mit der Sauce beim Anrichten in eine
tiefe Schüssel. Kartoffeln gibt man nebenher. Wenn man will, kann
man an die Sauce auch noch einen Löffel Kapern thun oder sie mit
einem Eigelb abziehen.

		*

		33. Gebackene Scholle.

		Die gehörig gesäuberten, geschuppten, von Kopf und Flossen
befreiten Fische, 1 ½ Pfund, werden in Stücke geschnitten, mit
Salz bestreut, mit Essig besprengt, eine Stunde beiseite gestellt
und mit einem Tuche abgetrocknet. Nun bestreicht man eine,
Ofenhitze vertragende Schüssel mit Butter, streut eine Schicht
geriebenes Weißbrot und gewiegte Petersilie auf, befeuchtet [bookmark: page80] dies mit einigen
Löffeln Bouillon aus Fleischextrakt, legt die Fischstücke, und
zwischen diese kleine Butterstücke darauf, überstreut den Fisch
dick mit geriebener Semmel, Petersilie und Butterflöckchen, stellt
die Schüssel auf einem Dreifuß in den Ofen und begießt das Gericht
wiederholt mit zerlassener Butter, es vor dem Anrichten mit dem
Saft einer viertel Citrone beträufelnd.

		*

		34. Wels zu kochen.

		Diesen Fisch kann man ebenso kochen und bereiten, wie den Aal,
und zwar in Wasser wie in Nr. 6, in Bier wie in Nr. 7 und Gelée wie
in Nr. 8, nur läßt man bei dem Wels die Krebsschwänze fort.

		*

		35. Geschmorter Dorsch oder Kabeljau.

		Man nimmt Dorsch oder ein Stück Kabeljau, etwa 1 ½ Pfund,
häutet den Fisch, entfernt die Gräten und teilt ihn in beliebig
große Stücke. Man zerläßt hierauf 20 Gramm Butter in einem
passenden Kochtopf, thut die Fischstücke hinein, bestreut sie mit
einer Mischung von gewiegten Zwiebeln, Kräutern, Kapern, Salz und
Pfeffer, gießt 2 Löffel kräftige Bouillon darüber und schmort den
Fisch gar. Man gibt zuletzt ein helles Buttermehl an die Sauce und
schärft diese mit Citronensaft ab.

		*

		36. Stockfisch.

		(Ungesalzenen getrockneten Dorsch nennt man
Stockfisch.)

		Gewöhnlich kauft man den Stockfisch schon gewässert. Man legt
ihn dann auf ein Brett, schuppt ihn sauber ab und kocht ihn mehrere
Stunden, 1 ½ Pfd. in 1 Liter kaltem Wasser aufgesetzt, gar.
Man kann [bookmark: page81]
ihn mit geschmolzener Butter und Petersilie auf den Tisch
bringen.

		*

		37. Klippfisch.

		(Gesalzenen, getrockneten Dorsch nennt man
Klippfisch.)

		Derselbe muß, ehe man ihn kochen kann, vierundzwanzig Stunden
wässern. Man schneidet 1 ½ Pfund Klippfisch in große Stücke,
legt sie in kaltes Wasser und gießt dieses von Zeit zu Zeit ab und
frisches darauf. Wenn man den Fisch recht weiß gewässert hat, putzt
man ihn rein ab und setzt ihn mit soviel kaltem Wasser, daß er
bedeckt ist, an's Feuer. Hier läßt man ihn mehrere Stunden erst
ziehen, dann gelinde kochen, damit er recht aufläuft und blättrig
wird, darauf wird er abgegossen und mit brauner Butter verzehrt.
Man kann auch feingehackte Petersilie unter die Butter mischen.

		*

		38. Maränen.

		Dieser kleine, zarte Fisch ist sehr beliebt und die Zubereitung
auf verschiedene Art. 1 ½ Pfund Maränen werden gut gereinigt
und ausgenommen, alsdann in ¾ Liter Wasser mit 20 Gramm Salz, 1
Zwiebel, Wurzelwerk, 10 ganzen Pfeffer- und 10 Gewürzkörnern
abgekocht. Zu der Sauce nimmt man 1 gehäuften Eßlöffel mit ¼ Liter
der Flüssigkeit verrührtem Mehl und etwas gehackte Petersilie thut
man daran. Auch kann man die Fische in Wasser und Salz abkochen, in
ein Glas einlegen und mit abgekochtem Essig übergießen, wo selbige
sich so mehrere Wochen aufbewahren lassen. Schließlich bereitet man
sie, indem man die gereinigten und gewässerten Maränen abgetrocknet
in Eiern und geriebener Semmel umkehrt, wie die kleinen Brathechte
[bookmark: page82] in Butter
bratet, und solche mit geschmolzener Butter und Mostrich zu Tische
gibt.

		*

		39. Gekochter Weißfisch.

		1 ½ Pfund vorgerichteten Weißfisch zerlegt man in
Portionsstücke, salzt sie eine halbe Stunde ein und bringt dann
halb Wasser, halb Magermilch zusammen ¾ Liter mit 20 Gramm Salz ins
Kochen. Man thut die Fische hinein, läßt sie langsam gar ziehen und
bereitet indeß die Sauce. – Zu ihr röstet man in 30 Gramm Butter 30
Gramm Mehl braun, thut ½ geriebene Zwiebel dazu, sowie Salz, feinen
Pfeffer und eine Prise Zucker, verkocht die Einbrenne mit ¼ Liter
kochendem Wasser, giebt 4 Gramm Fleischextrakt daran und ½ Löffel
Zitronensaft und streicht die Sauce durch.

		*

		40. Bleie.

		Sind zu kochen wie in Nr. 3.

		*

		41. Gebratener Blei.

		Einen 1 ½ pfündigen Blei schuppt man, nimmt ihn aus, kerbt
ihn mit einem scharfen Messer fein ein, bestreut ihn mit Salz,
trocknet ihn nach Verlauf einer Stunde, paniert ihn in Ei und
geriebener Semmel und brät ihn in Butter auf beiden Seiten
braun.

		Man gibt den Blei gern mit Prinzessin-Sauce. (Siehe Abteilung
Saucen.)

		*

		42 Stinte.

		Dieselben werden 1 ½ Pfund mit ¾ Liter Wasser aufgesetzt,
gut gesalzen, 1 Zwiebel hinzugethan und ¼ Stunde gekocht. Man
wasche sie aber vorher in [bookmark: page83] kaltem Wasser recht rein und sehe danach,
daß sie frisch sind. Darauf macht man eine gewöhnliche saure Sauce,
indem man 20 Gramm Mehl in 20 Gramm Butter braun werden läßt und
dann nach Bedarf von der Stintenbrühe, sowie etwas Essig
hinzugießt. Nachdem man die Stinte abgegossen hat, schüttet man sie
hinein und läßt sie mit der Sauce noch einmal kochen.

		*

		43. Fischbraten.

		Zu diesem Gericht werden kleine Fische beliebiger Art verwandt,
von denen man alles Fleisch behutsam von Haut und Gräten löst und
nun 2 Pfund davon fein wiegt. Man weicht indeß 2 Weißbrötchen in
Milch, drückt sie fest aus, schwitzt sie nebst einer geriebenen
Zwiebel in Butter zu einem glatten Brei, läßt diesen wenig
auskühlen und verrührt ihn nun mit 3 Eiern, dem Fischfleisch, Salz,
Pfeffer, etwas Milch und gewiegten Kräutern zu einer guten Farce.
Man formt davon auf einem mit Semmel bestreuten Brett eine, einem
Filetbraten ähnliche Form, macht obenauf flache Einschnitte und
drückt Speckstreifen hinein. In brauner Butter wird der Fischbraten
unter fleißigem Begießen gar gebraten. – Seine Sauce wird mit
Kartoffelmehl verdickt, mit Sahne und etwas Fleischextrakt
verkocht, und Salzkartoffeln nebenher gereicht.

		*

		44. Fisch in der Form gebacken oder in Muschelschalen.

		1 ½ Pfund gekochten Fisch oder Fischreste zerlegt man in
Stücke und vermischt sie mit beliebig vielen Champignons, die man
aber auch fortlassen kann. Man bereitet nun eine gute
Bechamellesauce (siehe Abteilung [bookmark: page84] Saucen) häuft den Fisch in die mit
Butter ausgestrichene Form oder Muschelschalen, gießt die Sauce
darüber, bestreut das Gericht mit Parmesankäse und läßt es im Ofen
zu schöner, bräunlicher Farbe backen.

		*

		45. Schellfisch.

		Zwei kleinere Fische für 3 Personen schuppt und reinigt man,
schneidet sie in Portionsstücke, salzt sie und thut sie in
kochendes Salzwasser, dem man eine Zwiebel, 2 Lorbeerblätter und
einige Pfefferkörner zugefügt hat. Man läßt sie langsam gar ziehen,
zerläßt nun 75 Gramm Butter, gibt 4 Löffel Fischwasser, 1
Messerspitze Fleischextrakt und etwas Citronensaft dazu und
serviert diese Sauce zu dem mit gehackter Petersilie bestreuten
Fisch. – Nach Belieben kann statt Citronensaft 3 Löffel Tomatenbrei
der Sauce zugesetzt werden.

		*

		46. Gebackener Schellfisch.

		Man bereitet einige schöne Fische vor, für 3 Personen 1 ½
Pfund Fisch, schneidet sie, je nach ihrer Größe, zwei bis drei mal
durch und wendet die Stücke erst in mit Muskatnuß gewürztem Mehl,
dann in Ei und Reibbrot. Man zerläßt Butter bräunlich, legt die
Fischstücke hinein, übergießt sie mit 1/8 Liter dicker saurer
Sahne, die man mit 2 Eigelb zerquirlt hat und bäckt sie im Ofen ½
Stunde. Dann schichtet man sie auf eine tiefe Schüssel kranzförmig,
begießt sie mit der Sauce, umgiebt den äußeren Rand mit
Kartoffelbrei und füllt in die Mitte folgende Sauce: Man bereitet
zuerst eine Bechamellesauce (siehe Abteilung Saucen) und zieht dann
5 Gramm Krebsbutter und 3 gehackte gute Sardellen [bookmark: page85] durch die fertige Sauce. Den
Kartoffelbrei bereitet man zu dem Fisch statt mit Milch mit guter
Bouillon und zieht zuletzt 2 Eigelb durch die schaumige Masse.

		*

		47. Englischer Schellfisch.

		Der Fisch, etwa 1 ½ Pfund im Gewicht, wird ausgenommen,
gesäubert, geschuppt, abgewaschen, innen und außen mit einem Tuch
getrocknet und mit einer guten Kalbfleischfarce gefüllt, zugenäht,
mit Mehl und Salz überstreut und in eine mit Butter ausgestrichene
oder mit Butterflöckchen bestreute tiefe Schüssel gelegt, mit
zerlassener Butter und ½ Theelöffel Sardellen-Essenz begossen, mit
Semmelkrumen besiebt und eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze
gebacken. Hierzu bereitet man eine Sauce, indem man 1 Pfeffergurke,
½ Theelöffel Kapern und 1 Schalotte fein zerhackt, sie mit einer
Prise Pfeffer, einem Tassentopf mit Fleischextrakt verkochter Brühe
langsam zum Sieden bringt und dann mit einer Kleinigkeit
Sardellenessenz nebst ½ Theelöffel Essig vermischt. Der Fisch wird
auf einer gewärmten Schüssel angerichtet, mit Petersilie und
Citronenscheiben dekoriert, die Sauce besonders dazu gereicht.

		*

		48. Schellfisch mit Champignons.

		Man reinigt den Fisch, 1 ½ Pfund, löst ihn aus Haut und
Gräten und zerschneidet ihn in schräge Scheiben, die man einige
Stunden in Citronensaft, 1 Glase Wein, Salz, Pfeffer und Petersilie
mariniert. Dann wiegt man seine Kräuter und einige Champignons sehr
fein, schwitzt dies in Butter und dämpft den Fisch in dieser Sauce
mit einem Teil seiner Marinade unter einmaligem Umwenden weich.
Inzwischen hat man [bookmark: page86] 15 Gramm Mehl in 40 Gramm Butter hellgelb
geschwitzt, diese Einbrenne mit ¼ Liter kochendem Wasser verkocht
und kleine Champignons hierin weich gedämpft. Man würzt diese Sauce
mit Salz und Pfeffer, kräftigt sie mit Liebig's Fleischextrakt und
zieht sie mit einem Eigelb ab. Der Fisch wird mit der
Champignonsauce übergossen und mit Kartoffelbrei umgeben.

		*

		49. Frische Heringe.

		3-5 frische Heringe werden geschuppt, ausgenommen, gewaschen und
gut abgetrocknet, dann bestreut man sie mit Salz, taucht sie rasch
in Essig, befestigt die Schwänze im Maul und thut sie in eine
leichte, kochende Bouillon aus Liebig's Fleischextrakt, in der sie
nach etwa 12 Minuten weich geworden sein werden. – Herausgenommen
legt man sie auf eine passende Schüssel, garniert sie mit
Petersilie und geschabtem Meerrettig und gibt eine Garneelen-Sauce
dazu (siehe Abteilung Saucen). Es werden diese so bereiteten
Heringe in England für eines der schmackhaftesten Fischgerichte
gehalten.

		Man kann den Heringen den strengen Geschmack benehmen, indem man
sie nach dem Vorbereiten 10 Minuten in Wasser legt, das man mit
übermangansaurem Kali versetzt hat.

		*

		50. Bratheringe.

		Man läßt 3 Heringe vierundzwanzig Stunden in süßer Milch oder
Wasser wässern, trocknet sie dann ab, wickelt jeden einzelnen in
ein mit Butter bestrichenes Papier und bratet sie so auf dem Roste.
Man kann sie auch in der Pfanne in zerschmolzener Butter braten.
[bookmark: page87] Will man sie
recht schmackhaft haben, so drücke man etwas Citronensaft darüber,
wenn sie gebraten sind.

		*

		31. Polnische Heringe.

		4 milchene Heringe wässert man zwei Tage in Wasser, darauf
wäscht man sie sauber ab, drückt die Milch davon rein heraus und
legt sie noch vierundzwanzig Stunden in gewöhnliche Milch. Nun
nimmt man 50 Gramm kleingeschnittene Zwiebeln, 2 Lorbeerblätter, 12
Pfefferkörner zerstoßen und einige Citronenscheiben, belegt den
Boden eines steinernen Topfes damit, legt eine Schicht Heringe,
welche man rein ablaufen läßt, darauf und fährt abwechselnd so
fort, bis der Topf voll ist. Dann rührt man die Milch von den
Heringen zu Sahne, setzt 1/8 Liter Weinessig und einige Eßlöffel
Wasser dazu und gießt sie darauf. Beim Auftragen kann man sie noch
mit Kapern belegen.

		*

		52. Marinierte Heringe.

		Hierzu müssen 3-5 Heringe vierundzwanzig Stunden in kaltem
Wasser wässern, welches öfter erneuert wird, darauf wird der Rogen
und die Milch herausgenommen. Wenn man will, kann man die Heringe
abhäuten, legt sie dann schichtweis in die dazu bestimmten Töpfe
oder Gläser, streut 7 Pfeffer- und 7 Gewürzkörner dazwischen und 50
Gramm in Scheiben geschnittene Zwiebeln und gießt guten Essig
darauf, so daß er übersteht. In Zeit von einigen Tagen schmecken
sie sehr gut.

		*

		53. Krebse zu kochen.

		Vor dem Kochen suche man die Krebse sehr eigen aus, damit ja
kein toter darunter bleibt, werfe die [bookmark: page88] lebendigen in ein Gefäß und reinige sie
sorgfältig mit einer Bürste in einer großen Schale mit Wasser vom
Schlamme. Dann werfe man sie, etwa 1 Mandel, in 1 Liter kochendes
Wasser, dem man 30 Gramm Salz, 2 Gramm Kümmel und 15 Gramm
Zwiebelscheiben beigefügt hat. Die Krebse müssen aber nach und nach
in das Wasser geworfen werden, damit dieses nicht aus dem Kochen
kommt. Die glühend gemachte Ofenzange einen Augenblick in das
kochende Wasser zu halten, giebt den Krebsen eine schöne rote
Farbe. Sobald alle Krebse rot sind, zieht man den Topf vom Feuer
fort und läßt die Krebse dann noch 1 Stunde in mäßiger Wärme
ziehen. Man macht ½ Liter von der Brühe mit etwas Mehl sämig,
thut Fleischextrakt und 20 Gramm Butter daran und richtet die
Krebse in dieser Sauce an.

		Man kann auch die Krebse auf einer Serviette anrichten und nur
frische Butter dazu geben.

		*

		54. Krebse in Bier.

		Man läßt 1 Liter leichtes, nicht bitteres Bier mit einer kleinen
Zwiebel, 20 Gramm Butter, einem Theelöffel Kümmelkörnern, 1
zerschnittenen Petersilienwurzel und etwas Salz zum Kochen kommen,
thut 1 Mandel Tafelkrebse von Mittelgröße hinein und kocht sie 15
Minuten. Man garniert sie beim Anrichten mit Petersilie.

		*

		55. Krebse mit Sahne.

		Man kocht 15-20 Stück schöne Tafelkrebse nach der obigen
Vorschrift, und löst sie so heiß wie möglich aus den Schalen. –
Indes bringt man 1/8 Liter Sahne nebst einem Stückchen Butter,
Salz, Pfeffer und einigen [bookmark: page89] Löffeln Weißwein ins Kochen, dünstet die
ausgelösten Krebse verdeckt einige Minuten in der Sauce durch und
richtet sie mit dieser in einer passenden Schüssel an.

		*

		56. Krebse mit Kräuterbéchamellesauce.

		Eine Mandel Tafelkrebse werden wie in Vorschrift 1 gekocht. Dann
röstet man ein Stückchen rohen Schinken mit 1 Löffel Mehl in zu
Sahne gerührter Butter nebst etwas gewiegter Petersilie, Dill und
Zwiebeln gut durch, gießt soviel von der Krebsbrühe daran, daß eine
sämige Sauce entsteht, die man durchstreicht, mit einer
Messerspitze Liebig's Fleisch-Extrakt aufkocht und mit neuen
Kartoffeln zu den hoch angerichteten Krebsen serviert.

		*

		67. Krebse mit Remouladensauce.

		Man kocht eine Mandel Krebse nach und nach in halb Weißwein,
halb Wasser, von jedem ¼ Liter, mit 15 Gramm Salz ab, bricht das
Fleisch aus und mariniert es in Oel, Essig, Salz und Pfeffer etwa
eine Stunde. – Inzwischen bereitet man auf bekannte Weise eine
Remouladensauce (siehe Abteilung Saucen), unter die man etwas von
der Krebsbrühe rührt, gießt die Sauce über das zierlich
angerichtete Krebsfleisch und giebt geröstete Brotschnitten
dazu.

		*

		38. Krebsragout.

		Man kocht 15-20 mittelgroße Tafelkrebse nach obiger Vorschrift,
bricht alles Fleisch aus und schneidet es nebst 1 gedünsteten
Kalbsmilch in Stücke. Die Schalen und Leiber der Krebse werden
gestoßen, in 50 Gramm Butter mit 20 Gramm Mehl durchschwitzt,
[bookmark: page90] mit ⅓ Liter
kräftiger Bouillon eine Stunde gekocht und alles durchgeseiht. –
Die Brühe wird mit Buttermehl noch etwas sämiger gerührt, mit ein
Eigelb abgezogen und Krebsfleisch, Kalbsmilch, sowie 10 kleine,
gedünstete Champignons mit ihr im Wasserbade erhitzt – Man richtet
das Krebsragout in einem Blätterteigrande an. Statt der 15-20
Tafelkrebse kann man auch 40 Stück Suppenkrebse nehmen.

		*

	
		
		39. Krebse in Aspik.

		Vorerst bereitet man einen guten Aspik aus Liebig's
Fleisch-Extrakt mit Wasser und Gelatine. Man kocht dazu in Wasser
feine Kräuter, etwas Essig, Salz und wenig Citronensäure etwa 10
Minuten. Auf jedes halbe Liter dieser säuerlichen Kräuterbrühe
giebt man 5 Gramm Fleisch-Extrakt, ein Glas Weißwein und 6-9 Gramm
weiße, aufgelöste Gelatine. Man klärt den Aspik und gießt mit ihm
eine passende Form aus, stellt sie in Eis und läßt den Aspik
erstarren. – Inzwischen hat man die nötige, Anzahl Krebse wie oben
gesotten und ausgebrochen, auch ausgestochene gekochte Möhren,
Rübchen, Bohnen etc. gekühlt. Man legt von den letzteren auf den
Boden der Form einen Stern, legt Krebsschwänze darauf und füllt
soviel Aspik darüber, daß die Schwänze bedeckt sind und läßt dann
auch diese Schicht erstarren. – Die Form wird in dieser Weise
völlig gefüllt, bis zum Stürzen in Eis gestellt und das Gericht mit
einer guten Mayonnaisesauce (siehe Abteilung Saucen) serviert.
[bookmark: page91]

		Dritte Abteilung. Vom Rind

		Anmerkung:

		Die Rezepte sind nach Möglichkeit für einen
kleinen Haushalt von 3 Personen berechnet. Doch sei hier gleich
bemerkt, daß größere Braten fleischiger und vorteilhafter sind als
kleine. Man muß sich bei einem kleinen Haushalt immer mit Aufwärmen
aushelfen. Dies geschehe jedoch nur im Wasserbad oder über Dampf
und die Sauce werde für sich gewärmt. Resterverwendungen in
Puddings oder Sülzen sind am Schluß dieser Abteilung angegeben.

		*

		1. Roastbeef.

		Um einen rosigen und saftigen Braten zu erhalten, sollte man
nicht unter 5 bis 6 Pfund Fleisch nehmen. Man befreit dies von
Knochen und Sehnen, klopft es mit einer Holzkeule und legt es in ¼
Pfund Butter, die man vorher auf dem Herd oder in der Bratröhre
angebräunt hat. Man kann auch halb Butter halb Nierenfett nehmen.
Nun schiebt man den Braten in die Bratröhre, begießt und salzt ihn,
und gießt nach und nach soviel heißes Wasser nach, daß die Butter
nicht anbrennt, sowie 1/8 Liter saure Sahne. Diese kann auch
fortbleiben, doch wird die Sauce dann weniger wohlschmeckend. Nach
Verlauf 1 Stunde, während welcher Zeit das Begießen nicht vergessen
werden darf, ist der [bookmark: page92] Braten gar. Man gibt an die Sauce 1
Messerspitze voll Fleischextrakt und macht sie mit ½ Theelöffel
Kartoffelmehl, das man mit ein wenig Wasser oder Sahne erst
anquirlt und dann zugießt, sämig. Die Sauce muß mit dem Mehl stets
noch einmal aufkochen.

		*

		2. Lendenbraten (Filet).

		Eine abgelegene, enthäutete Rindslende von etwa 6 Pfund spickt
man, legt sie in ¼ Pfund braune Butter, schiebt sie in einen nicht
zu heißen Ofen, begießt und salzt sie, gießt nach und nach etwas
heißes Wasser hinzu, so daß die Butter nicht brennt, sowie 1/8
Liter saure Sahne, und brät die Lende 45 Minuten lang unter
Begießen gar. – Man entfettet den Bratensatz, fügt etwas
Fleisch-Extrakt, einen halben Theelöffel Kartoffelmehl und
kochendes Wasser daran, kocht eine sämige Sauce und giebt sie zu
dem mit kleinen, gebratenen Kartoffeln umgebenen Lendenbraten.

		*

		3. Mailänder Rinderbraten.

		Man legt etwa 4 Pfund Rindfleisch (Blumenstück) 2 Tage in halb
Wein, halb Essig, der kochend über das Fleisch gegossen wird,
stellt es zugedeckt an einem kühlen Ort und wendet es zweimal
täglich. Dann spickt man den Braten, salzt ihn und legt ihn in eine
Pfanne, die mit Speck-, Schinken-, Rüben- und Kalbfleischscheiben
ausgelegt ist, übergießt ihn mit 50 Gramm zerlassener Butter und
brät ihn so 1 Stunde. Darauf gießt man 1/8 Liter kochende Bouillon,
¼ Glas der Marinade und ½ Glas Portwein an und dämpft nun den
Braten unter fleißigem Begießen völlig gar, doch achte man darauf,
daß er nicht zu lange brät und trocken wird. [bookmark: page93] Etwa ¾ Stunden vor dem Anrichten
kocht man 100 Gramm Reis in kräftiger Fleisch-Extrakt-Bouillon,
auch in einem anderen Gefäß 50 Gramm in Stücke gebrochene Maccaroni
gar. Den Reis vermischt man mit 1 Eigelb und mit einigen gewiegten
Champignons, die Maccaroni mit Butter und einem Löffel Madeira. Ist
der Braten fertig, wird er in Scheiben geschnitten, zu seiner
natürlichen Gestalt wieder zusammengelegt und auf eine Unterlage
von Reis gesetzt. Den Rand des Bratens belegt man mit den Maccaroni
und kleinen in Butter und Citronensaft gar gedämpften Champignons,
beträufelt den Braten mit etwas Sauce und stellt ihn so lange heiß,
bis die Bratensauce vollendet ist. Zu ihr gießt man den Bratensaft
durch ein Sieb, macht ihn mit etwas Kartoffelmehl bündig, würzt ihn
mit ¼ Glas Portwein und fügt noch, wenn es nötig erscheint, Salz
und Fleisch-Extrakt hinzu.

		*

		4. Beefsteak.

		Hierzu nimmt man 1 bis 1 ½ Pfund schönes, mageres,
altschlachtenes Fleisch vom Rückenstück aus der Kugel oder vom
Filet, letzteres wird als bestes betrachtet. Nachdem es abgehäutet,
werden ein Finger dicke Scheiben geschnitten, dieselben mit der
flachen Seite eines Hackmessers breit geschlagen, bis sie um die
Hälfte dünner sind, hierauf mit 10 Gramm Salz und gestoßenem
Pfeffer gemischt bestreut, dann in einer Pfanne mit 60 bis 80 Gramm
geschmolzener Butter über Kohlenfeuer drei bis fünf Minuten auf
beiden Seiten gebraten. Beim Anrichten kann man jedes Beefsteak mit
Sardellenbutter bestreichen und gebratene Kartoffeln dazu geben.
Sonst gibt man einfacher die Buttersauce dazu und Salzkartoffeln.
[bookmark: page94]

		*

		5. Beefsteak mit Zwiebelsauce.

		Aus der Kluft oder der Lende schneidet man von 1 Pfund
Rindfleisch 2 Centimeter dicke Scheiben, die man gut klopft, in
heiße Butter taucht, salzt und pfeffert und nun in Butter auf
beiden Seiten rasch 3 bis 5 Minuten brät. Man belegt die Beefsteaks
mit gebratenen Zwiebelscheiben und verkocht die Bratbutter mit
siedendem Wasser und 3 Gramm Fleisch-Extrakt. – Zu deutschem
Beefsteak nimmt man 1 Pfund gehacktes Rindfleisch, mischt es
mit Salz, Pfeffer und einigen Löffeln Wasser, formt runde
Beefsteaks und verfährt wie oben angegeben.

		*

		6. Rindfleisch zu kochen.

		Zu gekochtem Rindfleisch, das gewöhnlich nach der Suppe oder zu
Gemüsen gegeben wird, ist ein gutes Rinderschwanzstück am besten.
Es muß wenigstens zwei Tage vor dem Gebrauch geschlachtet sein, wo
man es dann an einem kalten Ort durch Hängen mürbe werden läßt. Wie
die Brühe gewonnen und es während des Kochens behandelt wird, ist
genau im ersten Abschnitt bei der Rindfleischbrühe Nr. 1 angegeben.
Für 3 Personen rechnet man 1 bis 1 ½ Pfund Fleisch. Um zähes
Fleisch recht schnell weich zu kochen, empfiehlt es sich, nach dem
Abschäumen des Fleisches im Topfe dem Wasser ein wenig Branntwein
zuzufügen. Man kann dadurch das härteste Fleisch erweichen, ohne
daß dieses im geringsten nach Branntwein schmeckt. Das Mittel
dürfte sich auch namentlich bei zähem Wildpret bewähren, mit
welchem die Hausfrau gewöhnlich viel Aerger hat und doch keinen
wohlschmeckenden Braten erzielt. Auch Nesselblätter sowie eine
kleine Gabe Essig haben sich gut bewährt. [bookmark: page95]

		*

		7. Pökelrindfleisch.

		Ein 1 ½ pfundiges Stück Fleisch wird, wenn es schon längere Zeit
in Pökel lag, vor dem Kochen einige Stunden in kaltes Wasser
gelegt, dann warm abgewaschen und mit 2 Liter Wasser und 25 Gramm
Suppengrün aufgesetzt. Natürlich wird es nicht gesalzen. Nachdem es
rein abgeschäumt ist und 2 bis 3 Stunden langsam gezogen, nicht
gekocht hat, nimmt man es vom Feuer. Man kann auch einige Körner
Pfeffer, englisches Gewürz und Lorbeerblätter mitkochen lassen,
wodurch das Fleisch einen würzigen Geschmack bekommt. Es schmeckt
kalt auch sehr gut.

		Wenn man das Fleisch selbst pökeln will, so nimmt man auf je 5
Pfund Rindfleisch 150 Gramm Salz, 1 ½ Liter Wasser, 5 Gramm
Kandiszucker und 8 Gramm Salpeter. Die Zuthaten werden zusammen
gekocht. Wenn diese Lake völlig kalt ist, wird sie über das Fleisch
gefüllt und das Fleisch etwas beschwert, damit es nicht hochkommt.
Je nach der Größe des Stückes muß das Fleisch 2 bis 4 Wochen in
Pökel bleiben und, wenn man es räuchern will, erst noch 1 Tag
hängen, um trocken zu werden.

		*

		8. Krustierte Rinderbrust

		Ein schönes Bruststück von 1 ½ Pfund wird mit 1 Liter Wasser, 20
Gramm Wurzelwerk und Salz weich gekocht, in eine Pfanne gelegt, mit
Butter überzogen, mit Ei bestrichen und mit einer Mischung von
geriebener Semmel, Parmesankäse und gehackten Kräutern bestreut.
Man beträufelt dies mit einigen mit Rahm und Butter verquirlten
Eigelb, läßt die Kruste mit Oberhitze braun werden und benutzt die
Brühe und den Bratensatz nebst Champignons zur Sauce. [bookmark: page96]

		*

		9. Kuh-Euter.

		Dies kann man mit einer sauren Sauce oder gebraten zu Gemüse
geben. Wenn 1 Pfund Kuh-Euter rein ausgewässert ist, wird es mit 15
Gramm Salz, einigen Pfeffer- und Gewürzkörnern und kleinen Zwiebeln
in Wasser gut weich gekocht. Dann läßt man es kalt werden,
schneidet es in Scheiben, wälzt diese in Ei, geriebener Semmel und
etwas Pfeffer und bratet sie mit Butter in einem Tiegel
gelbbraun.

		*

		10. Schmorbraten.

		Ein gut abgelegenes Keulenstück von 1 ½ bis 2 Pfund wird
ringsum mit dicken Speckstücken gespickt, mit Salz, gestoßenen
Nelken und Pfeffer eingerieben und in Mehl gewendet. In dem
Schmortopf, in den das Fleisch gelegt werden soll, läßt man einen
Eßlöffel voll Butter zergehen, legt dann das Fleisch hinein und
läßt es 10 Minuten in Butter dämpfen. Dann gießt man soviel Wasser
darauf, daß es mit dem Fleisch gleichsteht, fügt eine
Schwarzbrotscheibe, 20 Gramm zerschnittene Suppenwurzeln, eine
Zwiebel, ein Lorbeerblatt, einige Pfefferkörner und eine
Messerspitze voll Fleisch-Extrakt daran und dünstet es 2 ½
Stunden. Die Sauce wird durchgerührt, mit einem Theelöffel
Kartoffelmehl sämig gemacht, und nebst Klößen zu dem Braten
gegeben.

		*

		11. Essigschmorbraten (Sauerbraten).

		Bei kaltem Wetter kann ein Stück Rindfleisch von 2 bis 3 Pfund
wohl 3 Tage in Essig liegen, den man mit dünnem Bier vermischt,
damit das Fleisch nicht so sauer wird, doch muß man darauf sehen,
daß es ganz [bookmark: page97]
bedeckt ist. Wenn man es zum Gebrauch aus dem Essig genommen hat,
sticht man mit einem Messer Löcher hinein, um die in Gewürz und
Pfeffer gewalzten Speckstreifen hineinzustecken. Hierauf legt man
einige Scheiben Speck in den Schmortopf, das Fleisch darauf, thut
tüchtig Salz, eine in Scheiben geschnittene Zwiebel, 1
Lorbeerblatt, einige Pfeffer- und Gewürzkörner und ein Scheibchen
Citronenschale hinzu, gießt auch etwas von dem Essig daran und läßt
alles wohl zugedeckt schmoren. Wenn es recht braun eingeschmort ist
und die Sauce noch nicht sämig genug sein sollte, macht man nach
Bedürfnis etwas Kartoffelmehl daran. Das Fleisch muß 2-3 Stunden
schmoren.

		*

		12. Rosinenfleisch

		Hierzu kann jedes beliebige Fleisch genommen werden, für 3
Personen 1 ½ Pfund. Nachdem es weich gekocht ist, macht man
eine Sauce für sich. In eine Kasserolle werden 40 Gramm Butter
gethan, und wenn diese geschmolzen ist, 20 Gramm Mehl dazu. Wenn
das Mehl braun ist, thut man nach Belieben Brühe, Essig und etwas
Zucker daran, schüttet ein gut Teil gereinigter Korinthen und
Rosinen zusammen, sowie etwa 30 Gramm geschnittene süße und 4
bittere Mandeln hinzu und läßt alles zusammen aufkochen, dann
richtet man diese Sauce mit dem Fleische auf einer tiefen Schüssel
an.

		*

		13. Rindfleisch mit Aepfeln.

		Man schneidet 1 Liter Aepfel in Scheiben, die man in 20 Gramm
Butter und ebensoviel Bouillonfett schmoren läßt und gießt 1
Tassenkopf voll Brühe, 1 Eßlöffel Wein und 8 Gramm gereinigte
Korinthen dazu, [bookmark: page98] dann schneidet man 1 Pfund gekochtes
Rindfleisch in kleine Stückchen, thut es in die Apfelsauce und läßt
es einmal damit aufkochen. Man kann auch Bratenreste hierzu
nehmen.

		*

		14. Gulasch.

		1–1 ½ Pfund zartes Rindfleisch aus der Kugel schneidet man
nebst 2 Zwiebeln, die man in etwas Butter durchschmort, in Würfel,
thut das Fleisch zu dem Zwiebelfett, läßt es darin etwas braun
werden, gibt 7 Gramm Mehl darüber und Salz, gießt 1/8 Liter Brühe
aus Liebig's Fleischextrakt oder Wasser daran und kocht das Gericht
ganz langsam im festgeschlossenen Kochtopf beinahe drei Stunden.
Zuletzt gießt man 1 Löffel Rotwein hinzu und fügt mit Vorsicht
Paprika daran. Salzkartoffeln, auch Gurken giebt man dazu.

		*

		15. Rouladen.

		Bereitung 1 ½ Stunden. Aus 1 Pfund Rouladenfleisch
schneidet man gleich große Scheiben, klopft sie gut, schneidet 50
Gramm Speck und 1 Zwiebel in Scheiben, wendet den Speck in
gestoßenen Gewürzkörnern, belegt die Fleischscheiben mit dem Speck
und Zwiebeln, salzt sie, rollt sie auf, umbindet sie mit Fäden und
dreht sie in Mehl. Man brät sie in Butter braun, gießt eine Tasse
Wasser oder Bouillon daran und schmort sie weich. Die Sauce wird,
wenn nötig, mit Mehl sämig gemacht.

		*

		16. Gefüllter Kohlkopf.

		Ein oder zwei nicht zu große, feste Weißkohlköpfe kocht man,
nachdem man die welken, äußeren Blätter entfernt. 15 Minuten in
siedendem Salzwasser, kühlt [bookmark: page99] sie ab und biegt die Blätter behutsam
auseinander, damit man das Kohlherz entfernen kann. Aus ½ Pfund
Rind-, ½ Pfund gewiegtem Schweinefleisch bereitet man mit 1
geriebenen Zwiebel, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, etwas saurer
Sahne und ½ geweichtem Milchbrot eine Farce, die man in die leere
Mitte des Kohlkopfes füllt und zwischen die inneren Blätter
streicht (die äußeren müssen unbestrichen bleiben). Man biegt die
Kohlköpfe zur ursprünglichen Form wieder zusammen, umschnürt sie
mit Bindfaden und legt sie neben einander in einen Kochtopf, in dem
man sie mit 1 Liter Wasser, in welchem 10 Gramm Fleischextrakt
gelöst werden können, übergießt, Salz, Pfeffer und 20 Gramm Butter
zuthut und langsam weich dämpft. Ist dies erreicht, wird die Brühe
mit in Butter gerösteten Semmelkrumen verdickt und über den Kohl
gegossen, der mit kleinen Bratkartoffeln garniert wird.

		*

		17. Rindfleisch mit Weißkohl

		1 ½ Pfund Rindfleisch kocht man in Wasser und Salz aber
ohne Suppengrünes. Einen Weißkohlkopf schneidet man nach
Beseitigung der äußersten Blätter in 10 Teile etwa, nimmt die
Strunke heraus und wäscht ihn. Hierauf wird er mit einer Prise
Natron in kochendem Salzwasser abgewellt, ohne daß man den Topf
zudeckte. Man kühlt ihn dann in kaltem Wasser ab und läßt ihn
abtropfen. Nun wird er mit der Fleischbrühe weich gekocht, und auch
das Rindfleisch mit hineingelegt. Das Gericht muß in mäßiger Hitze
leise weiter dämpfen, nicht stark kochen. Man schmeckt es mit Salz
und Pfeffer ab, streut einige Gramm Kümmelkörner darüber und wenn
es gar ist nach 2-3 Stunden macht man die Kohlbrühe mit einer
Mehlschwitze sämig. [bookmark: page100] Nach Belieben vermischt man das Gericht auch mit
geschälten, in Scheiben geschnittenen und in Salzwasser gar
gekochten Kartoffeln, die man ½ Stunde in dem Kohl mit durchziehen
läßt.

		*

		18. Rindfleisch mit Wirsingkohl.

		Zu 1 ½ Pfund Rindfleisch nimmt man 2 Köpfe Wirsingkohl und
bereitet dies Gericht genau wie das vorige zu, nur daß man bei
Wirsingkohl den Kümmel wegläßt und ihn eventuell mit einer
Kleinigkeit geriebener Muskatnuß abschmeckt.

		*

		19. Rindfleisch oder Hammelfleisch mit grünen Bohnen.

		Zu 1 ½ Pfund Fleisch nimmt man 2 Liter Bohnen, zieht sie ab
und schneidet oder bricht sie nach Belieben. Sie werden wie der
Kohl in kochendem Salzwasser abgewellt und dann in der Brühe mit
dem Fleisch aufgesetzt. Man fügt dem Gericht einen Zweig
Bohnenkraut bei, läßt es zwei bis drei Stunden langsam dämpfen in
fest zugedecktem Topfe und macht schließlich die Bohnenbrühe mit
einer Mehlschwitze sämig. Auch streut man gern einen Eßlöffel
gehackte Petersilie darüber.

		*

		20. Klops.

		Ein Pfund gehacktes Fleisch, halb Rind- halb Schweinefleisch, ½
eingeweichte und gut ausgedrückte Semmel, zwei Eier, eine Prise
Pfeffer, eine kleine geriebene Zwiebel und eine Wenigkeit Muskatnuß
werden gut vermengt, zu Klößen geformt und in etwa ½ Liter Bouillon
oder Wasser (letzterem kann man ein Stückchen [bookmark: page101] Butter zufügen) höchstens ¼
Stunde langsam gekocht. Nun bereitet man von 20 Gramm Mehl mit 20
Gramm Butter eine Mehlschwitze, gießt die Brühe, in welcher die
Klopse gekocht sind, dazu, läßt alles gut durchkochen, giebt noch
ein Stückchen frische Butter, etwas Fleischextrakt und Citronensaft
hinzu, läßt die Sauce einmal aufkochen und legt nun die Klöße in
die Sauce, kochen darf das Gericht nicht mehr, sondern bis zum
Anrichten an einer heißen Stelle nur langsam ziehen. Die Sauce
verfeinert man, wenn man einige Kapern beifügt und sie mit 1–2
Eigelb abzieht.

		*

		21. Königsberger Klops.

		½ Pfund Rindfleisch und ebensoviel Kalbfleisch wiegt man nebst
150 Gramm bestem Rindernierenfett fein, giebt 1 Eigelb, 1 ganzes
Ei, Salz, Pfeffer, fünf gehackte Sardellen und ½ eingeweichte
Semmel dazu und bereitet eine geschmeidige Farce davon, von der man
apfelgroße, runde Klopse formt. In 40 Gramm Butter schwitzt man nun
20 Gramm Mehl, verkocht dies mit kochendem Wasser, giebt 5 Gramm
Fleischextrakt, eine Citronenscheibe, etwas Petersilie und vier
gehackte Sardellen hinzu und kocht hierin langsam die Klopse 10
Minuten. Man streicht die Sauce durch, ehe man sie über die Klopse
giebt und zieht sie mit 1-2 Eigelb ab.

		*

		22. Frikandellen.

		Aus ½ Pfund gewiegtem und gekochtem Rindfleisch und ebensoviel
rohem Schweinefleisch bereitet man nebst 2 Eiern, Salz, 1 gehackten
Zwiebel, einer Wenigkeit Muskatnuß, Pfeffer und ½ geweichtem
Weißbrot eine Farce, aus der man kleine längliche Plätzchen formt,
[bookmark: page102] sie mit
geriebener Semmel bestreut und in Butter gar brät. – Die Butter
wird mit etwas kochendem Wasser und Fleisch-Extrakt versetzt dazu
gegeben und mit Mehl sämig gemacht.

		*

		23. Falscher Hase.

		Ein halbes Pfund rohes Rindfleisch, ebensoviel Schweine- und
Kalbfleisch werden fein geschnitten, durch eine Hackmaschine
getrieben und mit 1 gewiegten Schalotte, 3 gut gewässerten
Sardellen, der abgeriebenen Schale einer viertel Citrone, einem
Theelöffel Salz, etwas gestoßenem Pfeffer, sowie einem in Wasser
geweichten, ausgedrückten Weißbrötchen nebst 2 ganzen Eiern
sorgfältig untereinander gemengt, worauf man aus der Menge einen
länglichen Braten, ähnlich einem Rinderfilet, formt. Mit
Speckstreifen gespickt und mit geriebener Semmel bestreut, setzt
man ihn mit 70 Gramm zerlassener Butter in einen mäßig heißen Ofen
und bratet ihn eine Stunde. Man spült die Sauce gut von der Pfanne
und verdickt sie mit saurer Sahne, in der eine Messerspitze
Kartoffelmehl verrührt wurde.

		*

		24. Bouletten von rohem Fleisch.

		¾ Pfund Rind- und ¼ Pfund nicht zu fettes Schweinefleisch läßt
man kleingeschnitten durch die Fleischmaschine gehen, oder kauft
gleich gehacktes Fleisch. Man mischt es mit einer gehackten
Zwiebel, 1 Ei, Salz, Citronenschale und geriebener Semmel zu einem
festen Teig, formt platte Klöße daraus und bratet die Bouletten mit
Butter in einer Pfanne, nachdem sie in Eiern und Semmel gewälzt
sind, auf beiden Seiten braun. Auch kann man dieselben in Bier
schmoren. [bookmark: page103]

		*

		25. Bouletten von gekochtem Fleisch.

		Hierzu nimmt man 1 Pfund gebratene oder gekochte Fleischreste,
wiegt sie fein und vermischt sie mit gleichfalls gehacktem Speck,
wenn das Fleisch fett ist, kann man diesen auch fortlassen. Dann
thut man 2 Eßlöffel, geriebene Semmel, 1 Ei, 1 klein gehackte
Zwiebel und Salz daran, formt es zu flachen Klößen und bratet es
wie die rohen Bouletten.

		*

		26. Ragout von schon gebratenem oder gekochtem Fleisch.

		Man bereitet aus 20 Gramm Mehl und 20 Gramm Butter eine
Mehlschwitze, fügt 1/8 Liter Wasser und eine Messerspitze
Fleisch-Extrakt hinzu und schärft die Sauce durch Essig oder Wein.
Das feingeschnittene Fleisch wird nun in der Sauce heißgemacht
oder, falls es hart ist, 1–2 Stunden darin langsam gekocht.
Kartoffeln reicht man daneben.

		*

		27. Fleischpudding von Fleischresten.

		125 Gramm Butter, 100 Gramm Mehl und geriebene Zwiebel wird
zusammen gekocht und hierzu ½ Liter heiße Milch gegossen. Dieses
läßt man miteinander durchkochen. Wenn die Masse etwas abgekühlt
ist, thut man 250 Gramm fein gehackten Braten dazu, Salz, nach und
nach 12 Eidotter, zuletzt den steifen Eierschnee. 2 Stunden läßt
man den Pudding kochen und richtet ihn mit einer Kraftsauce an, die
man aus einer Mehlschwitze (20 Gramm Butter zu 20 Gramm Mehl) und ¼
Liter Bouillon, aus Liebig's Fleischextrakt, mit Pfeffer und Salz
abgeschmeckt bereitet. [bookmark: page104]

		*

		28. Rindfleischsülze.

		Ueberreste von Rinderbraten wiegt man ohne das Fett und
vermischt dies mit einigen Löffeln seiner Kräuter sowie einer
halben gehackten, sauren Gurke. Nun bereitet man eine Bouillon, die
man mit Citronensaft, Salz und etwas Essig schärft und mit 10 Gramm
aufgelöster Gelatine (für ½ Liter Fleischbrühe) versetzt. Eine
glatte Form wird am Boden mit Gurken- und Eierscheiben ausgelegt,
das gewiegte Fleisch locker darauf geschüttet, mit der Aspikbrühe
überfüllt und kalt gestellt. Man stürzt die Sülze und reicht gern
eine Mayonnaisen-Sauce dazu. (Siehe Abteilung Saucen.)

		*

		29. Kalte Fleischpastete.

		Aus 150 Gramm Butter, 250 Gramm Mehl, Salz, 1 Ei und etwas
Wasser bereitet man einen Butterteig, den man ausrollt und so
schneidet, daß man eine Form damit ausfüttern kann und einen Rand
und einen Deckel erhält. 2 Pfund gewiegtes Fleisch, möglichst viele
Sorten, wiegt man mit 150 Gramm Speck fein und rührt davon mit 100
Gramm Krebsbutter, ¼ Liter Bouillon, 1 Glas Portwein, 4 Eiern,
Salz, Pfeffer, seinen Kräutern, 50 Gramm gewiegten Champignons eine
wohlschmeckende Farce, der man einige Löffel geriebene Semmel
zusetzt, worauf man sie in die ausgefütterte Form füllt. Man
versieht die Pastete mit Rand und Deckel, bestreicht sie mit Ei,
bäckt sie im Ofen 1-1 ½ Stunden, stürzt sie aus und serviert sie
nach dem Erkalten ohne Sauce mit Kartoffelsalat.

		*

		30. Ochsenzunge mit Petersilie.

		Eine Zunge wird in der geöffneten Büchse 20 Minuten in heißes
Wasser gestellt, herausgenommen [bookmark: page105] und in Scheiben geschnitten. – In 40
Gramm Butter werden 30 Gramm Mehl geschwitzt, mit der Zungenbrühe
verkocht und mit reichlich gehackter Petersilie gewürzt, sodaß eine
sämige Sauce entsteht, die man mit etwas Pfeffer kräftigt. – Die
Zungenscheiben werden in der Sauce erhitzt und mit Salzkartoffeln
gereicht.

		*

		31. Zungenragout.

		Man nimmt eine Büchse mit Fray-Bentos-Zunge, stellt sie 29
Minuten in kochendes Wasser, nimmt nun die Zunge heraus und
schneidet sie in Würfel. – In Butter bräunt man Mehl, verkocht dies
mit der in der Büchse befindlichen Brühe und kochendem Wasser zu
dicker Sauce, fügt 5 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt, eine Prise
Cayennepfeffer, 2 Löffeln Kapern und 1 Löffel Perlzwiebeln daran
und kocht dann in der Brühe rasch kleine Semmel- oder auch
Fleischklößchen gar. – Die Zungenwürfel werden in der Sauce
erhitzt, ohne daß sie kochen dürfen, und das Ragout mit gerösteten
Brotdreiecken besteckt und mit halbharten Eiervierteln belegt.

		*

		32. Ochsenzungenschnitte.

		Eine halbe Fray-Bentos-Zunge wiegt man nebst 50 Gramm Speck
fein, giebt dies in 30 Gramm zerlassene Butter, thut 2 Löffel
Bouillon, Salz, etwas gewiegte Petersilie und Pfeffer dazu und
streicht die Masse auf leicht geweichte Brotschnitten. Man wendet
diese in Ei und Reibbrot und bäckt sie in Butter goldbraun. –
Ebenso von gebratener Kalbsniere, nur nimmt man statt Petersilie
dann geriebene Zwiebel als Gewürz. [bookmark: page106]

	
		
		Vierte Abteilung. Vom Kalb

		Anmerkung: Die Rezepte sind für einen kleinen
Haushalt von 3 Personen berechnet.

		Bei den Braten muß man sich mit Aufwärmen
helfen, aber auch kalt mit warmer Sauce gegeben sind sie
schmackhaft.

		Kalbsbratenreste sind gut für Fleischsalat zu
verwenden.

		*

		1. Kalbsbraten.

		Man wählt hierzu die Keule oder die Brust vom Kalb. Für 3
Personen nimmt man eine nicht zu große oder eine halbe Keule, etwa
5 bis 6 Pfund. Da Kalbfleischreste gut zu verwenden sind,
Kalbsbraten auch aufgewärmt schmeckt, thut man gut, das Keulenstück
nicht zu klein zu wählen, da größere Keulen fleischiger sind. Die
Keule wird mit feuchtem Beil tüchtig geklopft und dann gehäutet.
Der dicke Gelenkknochen wird abgeschnitten. Auch pflegt man die
Keule zu spicken und schneidet dazu kurze, längliche Streifen
Speck, die mit der Spicknadel durch das Fleisch gezogen werden,
nachdem alle zähe Haut davon entfernt ist. So zubereitet, wird der
Braten mit einer Kelle kochenden Wassers überbrüht, in die Pfanne
gelegt und mit vorher darin geschmolzener Butter übergossen und
[bookmark: page107] von
beiden Seiten mit etwa 10 Gramm Salz gesalzen. Wenn der Braten 5
bis 6 Pfund wiegt, reicht ¼ Pfund Butter aus, dann wird nach und
nach soviel Wasser zu der Butter gegossen, daß diese nicht brennt.
Nun muß man ja danach sehen, daß der Ofen eine richtige,
mittelmäßige Hitze hat, wobei man den Braten unter fortwährendem
Begießen mit seiner Sauce schön braun werden läßt, er braucht 1
Stunde zum Weichwerden. Danach nimmt man ihn heraus und rührt ein
wenig Kartoffelmehl an die Sauce, auch kann man ⅛ Liter Sahne
hinzugießen und diese mit der Sauce verkochen lassen.

		*

		2. Züricher Kalbsbraten.

		Man klopft ein Kalbskeulenstück wie oben gut mürbe, löst
behutsam die Haut der oberen Keulenseite ab und bereitet dann
folgende Farce; Man rührt 100 Gramm Butter zu Schaum, fügt 40 Gramm
gehackten Speck, ebensoviel gewiegte Petersilie, 4 Eigelb und 1
ganzes Ei, Muskatnuß, Salz, ¼ Pfund gewiegtes Fleisch und 1
Eßlöffel geweichtes Reibbrod hinzu, so daß man eine geschmeidige
Farce erhält. Man streicht diese gleichmäßig mit langem breiten
Messer unter der Haut auf das Fleisch, zieht die Haut wieder über
die Keule und näht sie fest. Dann salzt man das Fleisch, legt es in
gelbbraun gebratene Butter wie oben und brät es im Ofen gar und
saftig. Der Bratensatz wird mit etwas siedendem Wasser und saurer
Sahne verkocht, mit Kartoffelmehl bündig gemacht und mit 1
Messerspitze von Liebig's Fleisch-Extrakt abgeschmeckt.

		*

		3. Kalbsnierenbraten.

		Die Rippen des Nierenbratens werden um die Hälfte verkürzt, der
Rückgratknochen abgehauen, das [bookmark: page108] lange Bauchfleisch nach innen
aufgerollt und über der Niere am Knochen befestigt, der Braten
gesalzen und dann in reichlich Butter im Ofen gar und braun
gebraten. Man kann die Niere auch auslösen und daneben braten. Man
nimmt für 3 Personen einen kleinen Braten von etwa 4 Pfund und dazu
75 Gramm Butter, da die Nieren viel Fett abgeben.

		Indessen dünstet man schöne Champignons in Butter und guter
Bouillon weich, legt den Braten auf eine heiße Schüssel,
zerschneidet ihn in Scheiben, schiebt zwischen jede einige
Champignons, die man fein zerschnitten hat, setzt den Braten zu
seiner ursprünglichen Form zusammen, bestreut ihn mit geriebener
Semmel und begießt ihn mit dem Fond der Champignons und läßt die
Oberfläche sich bräunen. Die Sauce des Bratens wird entfettet und
mit Kartoffelmehl verdickt.

		Natürlich kann man das Nierenstück auch genau wie die Keule ohne
Champignons zubereiten.

		*

		4. Kalbskoteletten.

		Da viel Abfall an den Koteletten ist, braucht man gut 1 ½
Pfund für 3 Personen, schneidet die Koteletten zurecht und kocht
die Abfälle mit Wasser, Suppengrün und Salz 20 Minuten. Die
Koteletten wendet man, wenn sie geklopft, leicht gesalzen und
gepfeffert sind, in Ei und Semmel und brät sie rasch in Butter
goldbraun. Die Sauce wird mit wenig Mehl und der Knochenbrühe
verkocht. – Lammkoteletten werden ebenso bereitet.

		Gehackte Kalbskoteletten bereitet man wie deutsches Beefsteak.
(Siehe Abteilung vom Rind Nr. 9.) [bookmark: page109]

		*

		5. Glacierte Kalbsrippchen.

		1 ½ Pfund Rippchen werden zugestutzt, geklopft, leicht
gesalzen und gepfeffert und in Ei und Reibbrot gewendet. Man legt
sie neben einander in ein mit Speck-, Schinken- und Wurzelscheiben
bedecktes Gefäß, läßt sie anbraten und sich bräunen, fügt nach
Geschmack Pfeffer und Salz, ½ Glas Weißwein, sowie 1 Tasse Bouillon
hinzu und dünstet die Rippchen unter mehrmaligem Begießen langsam
weich. Ihre Sauce wird entfettet, durchgegeben und etwas
verdickt.

		*

		6. Wiener Kalbsschnitzel.

		Man schneidet aus dem dicken Fleisch einer abgelegenen
Kalbskeule drei fingerstarke Scheiben in der Größe von Koteletten,
klopft, salzt und pfeffert dieselben, legt sie mit Wurzelwerk,
Zwiebel, einigen Speckscheiben, auch wohl einer gut gereinigten
Speckschwarte in eine Kasserole, fügt ein Kräuterbündchen hinzu,
übergießt sie mit 1 Tassenkopf Brühe und ½ Glase Weißwein, deckt
das Geschirr zu und läßt die Schnitzel langsam weich dünsten.

		Inzwischen putzt man etwa 20 Champignons, macht dieselben in
Butter und Citronensaft gar, stäubt ein wenig Mehl über, giebt dann
den durchgeseihten Fond der Schnitzel hinzu, läßt die Sauce
aufkochen und füllt sie über die tranchierten Fleisch-Scheiben.

		Man kann die Schnitzel auch wie die Koteletten, ohne
Champignonssauce, einfach in Ei und Semmel paniert, in Butter
braten.

		Manche ziehen Koteletten sowie Schnitzel ohne Panade vor. Das
Fleisch wird dann nach dem Waschen und Klopfen nur mit Pfeffer und
Salz eingestreut und gleich gebraten. [bookmark: page110]

		*

		7. Gebratene Kalbsnuß (Fricandeau).

		Es wird die Nuß aus der Kalbskeule gelöst – eine Kalbsnuß von 2
Pfund reicht für 4 Personen –, mit gesalzenen Speckstreifen
gespickt, auf Speckscheiben in eine Kasserolle gelegt, mit brauner
Butter, pro Pfund 30 Gramm, übergossen und alsdann 20 Minuten
langsam gebraten. Dann gießt man 1 Tassenkopf kochendes Wasser
daran, fügt nach Belieben 5 Gramm Fleischextrakt dazu und dünstet
sie noch 15 Minuten. – Die Sauce wird durchgegeben, mit etwas
Kartoffelmehl und, wenn man will, 1/8 Liter Sahne dicklich gerührt
und zu der Kalbsnuß gereicht. – Man serviert sie gern mit
gebackenen Schwarzwurzeln oder Spargelgemüse.

		*

		8. Gebratene Kalbsleber.

		Von 1 Pfund Leber zieht man die Haut ab, schneidet die Leber roh
in Scheiben, salzt und pfeffert sie und wälzt sie in geriebener
Semmel mit etwas Mehl vermischt, dann schmilzt man in einer Pfanne
Butter, doch muß es reichlich sein, etwa 60 Gramm, da die Leber
mehr darin schmoren als braten muß und nicht hart werden darf. Sind
die Scheiben schön gelbbraun, so legt man sie auf eine Schüssel,
gießt die Butter darüber und streut dann erst das Salz darauf.

		*

		8. Kalbsleber zu schmoren.

		Von einer recht schönen, frischen Leber, 1 ½ bis 2 Pfund,
wird die Haut abgezogen, dann spickt man sie mit Speck und setzt
sie mit einem Stück Butter, knapp ¼ Pfund, einer Zwiebel und ein
paar Lorbeerblättern und Pfefferkörnern in einer Kasserolle mit 1/8
Liter Wasser und Salz auf und läßt sie kurz [bookmark: page111] einschmoren; damit die Sauce
recht sämig wird, thut man einen guten Löffel in Butter gebräuntes
Mehl hinzu. Auch kann man die Leber mit Weißbier statt Wasser
schmoren, oder der Sauce etwas Citronensaft und ½ Gläschen Weißwein
zufügen, wodurch sie noch größeren Wohlgeschmack bekommt.

		*

		10. Gehackte Kälberkeule.

		Diese schmeckt sehr gut, obgleich sie etwas mühsam zu bereiten
ist. Man wählt sich ein Stück Keule von 3 Pfund dazu, löst das
Fleisch von dem Knochen und hackt es fein nebst ¾ Pfund fettem
Schweinefleisch. Diese Fleischmasse wird mit 3 geriebenen
Milchbroten vermischt und nebst 5 Eiern, 1/8 Pfund geschmolzener
Butter, einer Prise geriebener Muskatnuß, Salz, 1 geschnittenen
Zwiebel, zu einer festen Masse geknetet, sodann um die während der
Zeit gekochten Knochen in Form einer natürlichen Keule gedrückt und
in einer mit Butter ausgeschmierten Bratpfanne gebraten. Die
Knochenbrühe ist zur Sauce oder zu legierten Suppen zu
verwenden.

		*

		11. Gefüllte Kalbsbrust.

		Man löst aus 3–4 Pfund schöner fleischiger Kalbsbrust den
Knochen, klopft die Brust und füllt sie mit einer wohlschmeckenden
Farce von ¼ Rind- und ¼ Schweinefleisch (Gehacktes), welches man
mit einigen Gramm gehackter Zwiebel, einem Ei, einer halben
geweichten Semmel, Pfeffer und Salz verrührt. Nun näht man die
Brust zu, reibt sie überall mit Salz ein und brät sie in
reichlicher Butter im Ofen etwa 1 ½ Stunde. Wie bei allen
Braten, so ist auch bei der gefüllten Kalbsbrust großes Gewicht auf
eine schmackhafte, kräftige Sauce zu legen. Man verkocht den
Bratensatz daher mit [bookmark: page112] wenig kochendem Wasser und etwas Sahne oder
Weißwein, fügt etwas Fleisch-Extrakt daran und macht die Sauce mit
einem Löffel Kartoffelmehl sämig.

		*

		12. Gebackene Kälberfüße.

		Bevor man diese kocht, schneidet man sie zwischen den Klauen und
dann von beiden Seiten an dem Knochen entlang auf und nimmt den
dicken Knochen heraus. Dann kocht man sie in Wasser; sobald sie gar
sind, werden einige Gramm feingeschnittene Zwiebeln in Butter oder
Fleischbrühfett geschwitzt, dann kommen die Kalbsfüße, nach
Geschmack gehackte Petersilie, Pfeffer, Essig und Salz dazu und so
läßt man dies eine Zeit lang schmoren und thut einen Eßlöffel voll
geriebene Semmel daran.

		*

		13. Kalbsröllchen.

		Man schneidet aus der Keule 3 gleichmäßig große Scheiben, wie
man sie zu Schnitzeln braucht, klopft sie leicht, salzt und
pfeffert sie und bestreicht sie gleichmäßig mit einer Farce von ¼
Pfund gewiegtem Kalbfleische, einigen gehackten Pilzen, 1
Theelöffel Petersilie, 2 Eiern, 2 Löffeln saurer Sahne, Salz,
Pfeffer und dem nötigen Reibbrot. Dann rollt man die Schnittchen
zusammen, umbindet sie mit Bindfaden, wenn man will spickt man sie
noch, und legt sie in ein mit Speckscheiben ausgelegtes Gefäß. Man
übergießt die Röllchen mit ¼ Liter siedender Fleischbrühe und
dämpft sie, gut zugedeckt, unter Begießen weich. Dann hebt man die
Röllchen vorsichtig heraus, entfernt die Fäden und stellt sie
kranzförmig um den inneren Rand einer runden Schüssel, deren Mitte
man nach Belieben mit Gemüse: Schoten oder Brechspargel [bookmark: page113] füllt. Will
man die Schüssel sehr hübsch haben, so bestreut man die Röllchen
abwechselnd mit gehacktem und geriebenem Eigelb, Eiweiß, gehackter
Zunge und gewiegter, grüner Petersilie.

		*

		14. Gefüllte Kraut-Rouladen.

		Von 1–2 Wirsing- oder Weißkohlköpfen werden die äußeren Blätter
entfernt, von den großen guten Blättern das Dicke der Rippen
abgeschnitten; diese Blätter werden gebrüht, abgekühlt, ¼ Stunde in
wallendem Salzwasser gekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt.
Dann breitet man 2-3 Blätter übereinander, bestreicht sie mit einer
feinen Kalbfleischfarce von gehacktem Fleisch, das mit
Fray-Bentos-Zunge, rohem Schinken, gebratener Niere und dergleichen
vermischt ist, im Ganzen etwa 1 Pfund, rollt sie fest zusammen,
legt sie dicht nebeneinander in eine Kasserolle, gießt starke
Bouillon auf, bestreut sie mit Salz und Pfeffer und läßt sie
langsam weich dämpfen. Beim Anrichten werden diese Rouladen mit
dicklich eingekochter, brauner Fleischbrühe, oder spanischer Sauce
überfüllt. (Siehe Abteilung Saucen.)

		*

		15. Kalbfleischklößchen zu Frikassee oder Gemüsen.

		Für diese werden ½ Pfund derbes Kalbfleisch, das von Haut und
Sehnen befreit wurde, fein gehackt, dann mischt man es mit 80 Gramm
schaumig gerührter Butter, 2 Eidottern, einer Messerspitze
aufgelöstem Liebig's Fleisch-Extrakt, 80 Gramm geweichtem und
ausgedrücktem Weißbrot, fügt Salz, Pfeffer, einen Eßlöffel [bookmark: page114] Rahm und ein
zu Schnee geschlagenes Eiweiß hinzu, formt kleine runde Klöße und
kocht sie in Salzwasser gar.

		*

		16. Kalbfleisch zu kochen.

		1 ½ Pfund Kalbfleisch werden ein paar Minuten in heißes
Wasser gelegt, dann herausgenommen, in kaltem Wasser gewaschen und
abgeputzt und mit 1 ½ Liter Wasser aufgesetzt. Wenn das Wasser
kocht, fügt man eine Hand voll verschiedenes Suppengrün bei.
Nachdem es geschäumt, thut man ein Stückchen Butter daran und läßt
es zwei Stunden kochen. Man giebt gern 30 Gramm Reis oder Nudeln in
die Suppe.

		*

		17. Kalbfleisch zu schmoren.

		1 ½ Pfund Kalbfleisch wird gehörig gesalzen und mit 80
Gramm Butter aufgesetzt. Nachdem es eine halbe Stunde in der
Butter, wohl zugedeckt, braun geschmort hat, gießt man 1 Tassenkopf
Wasser hinzu und läßt es damit kurz einschmoren. Wenn das Fleisch
nach zwei Stunden weich ist, kann man einige Löffel Sahne, oder in
Ermangelung dieser, Milch angießen und diese noch eine halbe Stunde
mit verkochen. Wenn die Sauce dann noch nicht sämig genug ist,
quirlt man etwas Kartoffelmehl daran.

		*

		18. Kalbskopfragout.

		Ein gut gereinigter Kalbskopf wird eine Stunde gewässert, dann
knapp mit Wasser bedeckt, Salz, ein Lorbeerblatt, Pfefferkörner,
Suppenwurzeln und ½ Tasse Essig daran gethan, und langsam gar
gekocht. Von den Knochen löst man alles Fleisch, träufelt etwas
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Citronensaft darauf und schneidet auch die Kalbszunge in Würfel. –
Man macht ein braunes Buttermehl, verkocht es mit der Brühe, giebt
1 Löffel Perlzwiebeln, eine gehackte, saure Gurke, eine Prise
Zucker daran, erhitzt das Fleisch darin und giebt das Ragout mit
Kartoffeln zu Tisch. Dies Gericht reicht je nach der Größe des
Kalbskopfs für 5–8 Personen.

		*

		19. Kalbszungenragout.

		Zwei Zungen werden in Salzwasser halbweich gekocht, von der Haut
befreit und alsdann mit ½ Liter Fleischbrühe und Wurzelwerk völlig
weich gekocht und nach dem Abkühlen in Scheiben geschnitten. Ebenso
werden vorgerichtete Pilze, eingemachte oder getrocknete
Champignons, Steinpilze oder auch Trüffeln in Bouillon weich
gekocht und in Scheiben geteilt. Zur Sauce bräunt man etwas Mehl in
reichlich Butter, verkocht dies mit der Zungen- und Pilzbrühe,
würzt sie mit Pfeffer und Salz, sowie wenig Rotwein und dämpft die
Scheiben noch einige Minuten in der Sauce.

		Inzwischen kocht man 120 Gramm blanchierten Reis in kräftiger
Bouillon dick und steif, würzt den Reis mit einigen Löffeln
geriebenem Parmesankäse und setzt von demselben einen Rand auf die
Schüssel, in deren Mitte man das Ragout füllt. Den Reisrand
beträufelt man mit zerlassener Butter und belegt ihn noch nach
Belieben mit kleinen Semmelklößchen.

		*

		20. Lungenhachée.

		Eine Kalbslunge samt Herz kocht man in siedendem Salzwasser mit
Suppenkraut, 2 Zwiebeln, einem Lorbeerblatt und Gewürz weich und
läßt es abkühlen. [bookmark: page116] Ein hellbraunes Buttermehl wird mit der
durchgegebenen Lungenbrühe zu dicklicher Sauce verkocht, etwas
Essig hinzugefügt und hierin die gröblich gehackte Lunge und das
nudelig geschnittene Herz langsam 10 Minuten erhitzt, ohne daß es
kocht. Nach Belieben kann man die Sauce auch mit etwas Apfelkraut
verkochen. Kartoffelklöße giebt man dazu.

		*

		21. Kalbfleischfrikassée.

		Man schneidet 1 ½ Pfund Brustfleisch in Portionsstücke,
überbrüht sie mit kochendem Wasser, brät das Fleisch schnell in
kochender Butter an, bestäubt es mit 1 Löffel Mehl und gießt soviel
kochendes Wasser daran, daß es knapp bedeckt ist, worauf man einige
Zitronenscheiben, Pfefferkörner und Suppenwurzeln hinzugiebt. Man
kocht das Fleisch 20 Minuten, giebt nun 2 Löffel voll getrocknete
Pilze eingeweicht hinzu und dünstet es weich. – Man verkocht die
Sauce mit hellem Buttermehl, kocht kleine Semmelklößchen darin gar
und läßt das Fleisch mit den Pilzen wieder heiß werden. – Nach
Belieben kann man Kapern daran thun, die Sauce auch mit einem
Eigelb abrühren.

		*

		22. Feines Kalbfleischfrikassée.

		1 ½ Pfund Kalbsbrust zerlegt und blanchiert man und brät
die mit Mehl bestreuten Fleischstücke in Butter an. Dann überfüllt
man das Frikassée mit kochender Brühe, bindet gemischtes Gewürz,
Suppenwurzeln, Zwiebeln und die Gräten von einigen Sardellen in ein
Beutelchen und thut dies in die Brühe. 3 Löffel frische Morcheln
werden gereinigt, gebrüht und in Bouillon gedämpft, 3 Löffel
Spargelstückchen in Salzwasser [bookmark: page117] gekocht, sowie eine Kalbszunge und 1
Kalbsmilch blanchiert und in Butter mit etwas Bouillon gedämpft und
zerschnitten. Aus ½ Pfund Kalbfleischfarce formt man Klößchen
(siehe Kalbfleisch-Klößchen) und läßt diese in Salzwasser gar
ziehen. Sind alle Zuthaten fertig, so nimmt man das Fleisch aus der
Brühe, läßt Spargel, Morcheln und Klößchen abtropfen und giebt es
mit den zerschnittenen Sachen zu dem Fleisch. Die Brühe wird
durchgeseiht, mit Buttermehl verdickt, mit 2 durchgeriebenen
Sardellen gewürzt, mit Citronensaft geschärft und mit 2 Eigelb
abgerührt. Alle Zuthaten werden in der Sauce erhitzt und das
Frikassée mit Blätterteig garniert.

		*

		23. Leberküchlein.

		1 Pfund Kalbsleber wird mit 1/8 Pfund Mark, etwas Citronenschale
und Zwiebel feingewiegt; zwei eingeweichte und wieder gut
ausgedrückte Semmeln, eine Handvoll geriebene Semmel, zwei ganze
Eier, Salz, und Pfeffer werden dazu gerührt, zwei Kalbsnetze (die
fetten Häute vom Darm) gewaschen, etwas gesalzen, gleichmäßige
Stückchen geschnitten, und in jedes derselben ein großer Eßlöffel
Füllung gebracht. Nun schlägt man den freien Teil des Netzes um die
Füllung, formt runde Plätzchen daraus, giebt Butter in die
Bratpfanne, brät die Küchlein rasch schön gelb auf beiden Seiten
und würzt sie mit etwas Citronensaft.

		*

		24. Leberknödel.

		Zu ¾ Pfund Leber, die man wässert, häutet und wiegt, nimmt man ¼
Pfund Schweinefett vom Rücken und reibt beides durch ein Sieb. Von
½ Milchbrod werden Bröckchen in Butter gebraten, mit 1 Eßlöffel
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gehackter Zwiebeln. Dann mischt man dies mit dem Fleisch, thut 3
Eier daran, nach Geschmack Salz und Pfeffer, eine Wenigkeit
Majoran, und soviel Mehl, daß das Fleisch nicht auseinander fällt.
Man sticht nun mit einem Eßlöffel die einzelnen Knödeln ab, kocht
sie 10 Minuten in Salzwasser und richtet sie mit brauner Butter
an.

		*

		25. Kalbsgehirn, mariniert

		Man reinigt 2 Gehirne, kocht sie dann in 2/3 Liter Wasser und ⅓
Liter Essig mit geschnittener Zwiebel, Wurzelwerk, Citronenschale,
ganzem Gewürz, Lorbeerblatt, Thymian und Salz, eine reichliche
viertel Stunde und stellt sie mit der Marinade kalt. Am nächsten
Tage nimmt man sie heraus, schneidet sie in hübsche Stücken und
richtet sie hoch auf einer Schüssel an, überzieht sie mit
Mayonnaisensauce (siehe Abteilung Saucen) und garniert sie mit
gehacktem Aspik.

		*

		26. Sülze von Kalbfleisch.

		Man nimmt 1 Pfund derbes Kalbfleisch, 1 Kalbsfuß, ein gutes
Stück Schweinefleisch vom Kopf, (ungefähr ½ Pfund), 10 Gewürz-, 10
Pfefferkörner, einige Zwiebeln und 10 Gramm weiße Gelatine. Das
Fleisch läßt man in 1 Liter Wasser mit Gewürz und Zwiebeln weich
kochen, nimmt es heraus, schneidet es in kleine Würfel, siebt die
Brühe durch und thut sie dann nebst dem Fleisch und nach Belieben
Essig wieder in die Kasserolle. Dann löst man die Gelatine in einem
Tassenkopf lauwarmen Wassers auf und läßt sie mit dem Fleische noch
recht durchkochen, worauf alles in eine Form gegossen wird, welche
vorher in kaltem Wasser gelegen hat. [bookmark: page119]

		*

		27. Gesulzte Kalberfüße.

		4 Kälberfüße werden gewaschen, mit Wasser aufgesetzt und langsam
unter fortwährendem Abschäumen halbweich gekocht. Die Füße werden
nun herausgenommen und von dem Knochen abgelöst und das Fleischige
mit etwas Citrone und 1 Zwiebel gröblich etwa in der Größe von
gebrochenen Erbsen gewiegt. Die inzwischen zurückgestellte Brühe
wird durch eine angefeuchtete Serviette, nachdem alles Fett
abgeschöpft wurde, durchgegossen, in einem Topf mit den Füßen,
Salz, Pfeffer und Essig gemischt und das Ganze unter fleißigem
Abschäumen so lange langsam gekocht, bis die Flüssigkeit ganz hell
ist. Diese wird in halbtiefe Geschirre gegossen, zum Erkalten in
den Keller gestellt und dann nach Bedarf hiervon Stückchen
geschnitten, welche man mit Essig, Oel, Salz und Zwiebeln
würzt.

		*

		28. Kalter Kalbsbraten.

		Kalter Kalbsbraten mundet am besten, wenn er mit in Essig
eingemachten Perlzwiebeln, Pfeffergürkchen und Stückchen kräftiger
Jus belegt ist. Hat man letztere nicht, so kann man sie mit Hülfe
von Fleisch-Extrakt leicht herstellen. Man nimmt übrig gebliebene
Kalbsbratensauce, löst in 1 Tasse Wasser 5 Gramm Liebig's
Fleisch-Extrakt und 3 Tafeln Gelatine auf, rührt dies unter die
Sauce und sticht nach ihrem Erstarren runde Scheibchen davon. Die
Sauce muß vorher sorgfältig entfettet werden, auch thut man gut,
sie durch ein Sieb zu geben. [bookmark: page120]

		*

		29. Kalte gefüllte Kalbsbrust.

		Die Knochen läßt man sich vorher vom Fleischer auslösen und
stellt sie nebst den etwa abfallenden Randstückchen Fleisch mit
Wasser und Suppengrün auf, um sie zu leichter Brühe auszuziehen.
Die Brust, etwa 1 ½ Pfund, wird innen gesalzen und dann mit
einer pikanten Kalbfleischfarce gleichmäßig bestrichen. Siehe
Kalbfleischklößchen zur Bereitung der Farce und bereite die Farce
ebenso, nur ohne sie in Klößchenform gar zu kochen. Man rollt die
Brust nun auf, näht sie zu und brät sie eine gute halbe Stunde im
Ofen in reichlicher Butter. Indessen seiht man die Knochenbouillon
durch und gießt von dieser Bouillon nun nach und nach 2 Tassen an
die Kalbsbrust, um sie damit völlig weich zu dünsten. Man nimmt sie
darauf aus ihrer Sauce und läßt sie auskühlen. Die Sauce wird nun
entfettet, stark eingekocht und zuletzt mit einigen Tafeln
aufgelöster Gelatine vermischt. Mit ihr wird die Kalbsbrust überall
bestrichen und nach dem Erstarren dieses Ueberzuges mit kalter
Kräutersauce serviert. (Siehe Abteilung Saucen.)

		*

		30. Kalbsrouladen in Aspik.

		Aus 1 ½ Pfund Kalbsbrust läßt man sich vom Fleischer die
Knochen lösen, teilt das Fleisch in etwa 2 bis 3 Teile und
bestreicht jeden Teil mit einer wie gewöhnlich zubereiteten
Fleischfarce, belegt ihn mit gekochten roten Rüben-, harten
Eierscheiben, Kapern und Gurkenstiftchen, und rollt ihn fest aus.
Dann setzt man diese Rollen mit den ausgelösten Knochen und 1 Liter
kochendem Wasser, 5 Gramm Fleisch-Extrakt, ½ Glas Essig, ½ Glas
Weißwein, Salz, Pfeffer und Lorbeerblatt [bookmark: page121] aufs Feuer und kocht sie langsam,
bis sie weich sind. Die Brühe giebt man durch, klärt sie, fügt noch
etwas aufgelöste Gelatine hinzu und erhält sie lauwarm, bis man die
Rouladen zerschnitten und in eine Glasschale zierlich geordnet hat.
Dann übergießt man sie mit dem Aspik, läßt das Gericht erstarren,
stürzt es und serviert es mit Remouladensauce, mit der man es auch
dick überzieht. (Siehe Abteilung Saucen.) [bookmark: page122]

	
		
		Fünfte Abteilung. Vom Schwein

		Anmerkung: Das Fleisch von jungen Schweinen ist
erkenntlich an der rötlich weißen Farbe. Auch sind die Specklage
und die Schwarte dünner als beim alten Schwein. Jungen
Schweinebraten brät man gern mit der Schwarte und schneidet diese
nur mit einem scharfen Messer mehrmals quer über den Braten
streifenweise ein.

		Die Rezepte sind für einen kleinen Haushalt von
2 Personen berechnet.

		Reste von Schweinebraten, besonders geräuchertem
Schinken und Rippespeer schmecken sehr gut kalt als Belag auf
Butterbrot.

		*

		1. Schweinebraten.

		Hierzu eignet sich ein Stück vom Rücken, 3 bis 4 Pfund etwa. Man
wäscht den Braten, klopft ihn und schneidet das Fett bis auf eine
dünne Lage ab, salzt und pfeffert den Braten, und nachdem man ihn
mit einem Tassenkopf kochenden Wassers begossen hat, läßt man ihn
mit einigen Gewürz- und Pfefferkörnern und Zwiebelscheiben unter
fleißigem Begießen in einem gut geheizten Ofen 2 Stunden braten.
Bei Zeiten füllt man das überflüssige Fett ab, gießt immer wieder
etwas heißes Wasser nach und macht zuletzt die Sauce mit
Kartoffelmehl sämig. Keule muß länger braten als Rücken. [bookmark: page123]

		*

		2. Krustierter Schweinebraten.

		Von einer kleinen, zarten Schweinskeule von etwa 8 Pfund löst
man die Schwarte und einen Teil des Fettes, reibt sie mit Salz ein
und spickt sie mit 8 bis 10 Gewürznelken. Mit der runden Seite nach
unten, in die Pfanne gelegt, gießt man ¾ Liter Wasser an, legt eine
Brotrinde bei und brät die Keule unter fleißigem Begießen etwa drei
Stunden, läßt die Brühe kurz eingehen und gießt von Zeit zu Zeit
Wasser nach. – Ist das Fleisch weich, so schöpft man das Fett von
der Sauce, begießt damit die obere Seite des Bratens und bestreut
sie nun fingerdick mit einer Mischung von geriebenem, im Ofen
gerösteten Schwarzbrot, 3 Eßlöffeln Zucker, 3-4 gestoßenen Nelken,
etwas Zimmet und geriebener Citronenschale. Abermals mit Fett
beträufelt, läßt man die Kruste sich bräunen und hart werden und
giebt zu dem Braten gern eine Hagebutten-, Kirsch- oder
Rotwein-Sauce.

		*

		3. Schweineschinken wild zu braten.

		Von einem kleinen frischen Schweineschinken, etwa 8 Pfund,
schneidet man alles Fett herunter und legt ihn einige Tage in recht
scharfen Essig. Wenn man ihn in die Bratpfanne gelegt hat, salzt
man ihn, begießt ihn mit ¼ Pfund Butter, 1 Tassenkopf Wasser und
etwas Essig, legt einige Wachholderbeeren und Kräuter hinzu und
läßt ihn recht weich braten. Wenn er fertig ist, nach 2–2 ½
Stunden, bestreut man ihn mit geriebener Semmel. Die Sauce wird
etwas sämig gemacht mit 1 Theelöffel Kartoffelmehl. [bookmark: page124]

		*

		4. Kasseler Rippespeer.

		Dies ist geräucherter Schweinerücken. Er muß vor dem Braten 1–2
Stunden wässern, oder wird warm abgewaschen. Damit das Vorschneiden
leichter wird, thut man gut, die Rippen etwas einzuknicken, dann
legt man den Braten in die Pfanne, gießt Wasser darauf (auf 3 Pfund
je ¼ Liter), füllt das Fett ab und läßt ihn recht schön braun
braten. Man kann auch von ½ Liter geschälten Aepfeln, ebensoviel
ausgequollenen Backpflaumen, Zucker nach Geschmack und geriebenem
Brot einen Teig machen, mit demselben die eine Hälfte der Rippen
füllen, die andere darüber klappen und das Ganze so braten. Die
Sauce wird mit 1 Theelöffel Kartoffelmehl sämig gemacht.

		*

		5. Karbonade von Schweinefleisch.

		Man nimmt zur Karbonade ein Stück aus der dicken Rippe, und zwar
zu jeder Karbonade eine Rippe; für 3 Personen 3–5 Stück, etwa
1 ½ Pfund. Das Fleisch löst man mit einem Messer vom Knochen,
ohne es jedoch von der Rippe abzulösen. Das Fett wird bis auf eine
dünne Schicht abgeschnitten. Wenn das Fleisch geklopft, ganz mürbe
und von allem Sehnigen befreit ist, wird es in einer zierlichen,
länglichen Form fest an den Knochen herangedrückt, ungefähr in der
Dicke eines Fingers, gut gesalzen und gepfeffert, in Eiern und
geriebener Semmel gewälzt und in 2 Eßlöffeln Butter und den
abgeschnittenen Fettstücken saftig und hellbraun 5 bis 10 Minuten
gebraten.

		*

		6. Geschmorte Karbonade.

		Am schönsten wird diese von Schweinefleisch, doch kann man auch
Hammel- und Kalbfleisch dazu nehmen. [bookmark: page125] Man klopft die geschnittenen Karbonaden,
1 ½ Pfund zusammen, mit einem Holzbeil, salzt und pfeffert sie
und setzt sie dann mit ¼ Liter Wasser, Gewürzen und einer klein
geschnittenen Zwiebel in einem Schmortopf oder einer Kasserolle
auf. Den Topf deckt man fest zu und macht die Brühe mit einem
Theelöffel Kartoffelmehl sämig. Die Bereitung dauert etwa 1
Stunde.

		*

		7. Schweinefleisch zu kochen.

		Es wird selten als Kochfleisch benutzt, sondern mehr geschmort
oder als Pökelfleisch gegessen. Will man es aber kochen, so wird es
ganz wie die andern Fleischarten behandelt, gewaschen, mit Wasser
und Salz aufgesetzt und zwei bis zwei eine halbe Stunde
gekocht.

		*

		8. Pökelschweinefleisch.

		Solches wird eine Stunde vor dem Kochen gewässert, dann heiß
abgewaschen und rein geputzt. Darauf setzt man es mit auf je
1 ½ Pfund ½ Liter Wasser, ein Eßlöffel Suppenwurzeln, 10
Gewürz- und 10 Pfefferkörnern und einer zerschnittenen Zwiebel auf
und läßt es zwei bis zwei eine halbe Stunde gelinde kochen. Man
kocht es gern mit einer Erbsensuppe. (Siehe Abteilung Suppen.)

		*

		9. Geschmortes Schweinefleisch.

		Hierzu nimmt man am besten 1 ½ – 2 Pfund Blumenstück oder
ein Stück aus der Oberschale. Man setzt es mit einem Tassenkopf
voll Wasser oder Weißbier mit Salz auf und läßt es anderthalb
Stunden in einer zugedeckten Kasserolle kochen. Darauf thut man
[bookmark: page126] geriebenen,
braunen Pfefferkuchen hinzu, 1 Lorbeerblatt, 1 Zwiebel und in
Wasser angefeuchteten und dann gebrannten Zucker. Nachdem das
Fleisch so noch eine Stunde geschmort hat, macht man die Sauce mit
einem Theelöffel Kartoffelmehl recht sämig und richtet es an.

		*

		10. Geräucherten Schinken zu kochen.

		Einen kleinen Schinken von 7–8 Pfund wässert man in lauwarmem
Wasser einige Stunden lang, dann reibt man ihn wenn möglich mit
einem Lappen ab, kratzt mit einem Messer noch das Unreine davon
fort und spült ihn gehörig mit kaltem Wasser einigemal nach.
Hierauf setzt man ihn in einem Schmortopf mit so vielem Wasser auf,
daß es mit dem Schinken gleich steht, thut 20 Gewürz- und 20
Pfefferkörner und einige pikante Kräuter hinzu und läßt ihn 3
Stunden lang kochen. Wenn der Schinken halb gar ist, thut man gut,
die Schwarte mehrmals einzuschneiden. Sticht er sich dann mit einer
Gabel weich, so nimmt man ihn heraus; will man ihn aber kalt geben,
so muß er noch weicher als gewöhnlich kochen, weil er beim Abkühlen
wieder erhärtet. Will man ihn warm zur Tafel geben, so kann man die
Schwarte auch abziehen und putzt ihn dann mit Petersilie und Gewürz
aus. Der Schinken darf nicht zu stark kochen, sondern nur
sieden.

		*

		11. Westfälischen Schinken zu kochen.

		Dieser Schinken muß eine Nacht lang in lauwarmem Wasser ziehen,
dann wird er mit einer Spanne hoch Wasser, ein Liter Wein, ein
wenig Rosmarin, Salbei, ganzem Pfeffer und einigen ganzen Zwiebeln
in einem Kessel aufgesetzt. Nachdem er vier Stunden langsam gekocht
[bookmark: page127] hat, nimmt
man ihn heraus, zieht die Schwarte ab und putzt ihn mit Petersilie
wie den vorigen aus.

		*

		12. Schweinfleischcurry.

		Man wiegt 3 Zwiebeln, schneidet 1 ½ Pfund Schweinefleisch
in Würfel, brät beides in 40 Gramm Schweineschmalz an, giebt
1 ½ Löffel Mehl und ½ Löffel Currypulver dazu, fügt etwas
Majoran, und Thymian an, gießt ⅓ Liter Bouillon dazu und kocht das
Fleisch weich. Man gießt die Sauce durch ein Sieb, fügt 1 Löffel
Citronensaft, eine Prise Pfeffer daran, zieht sie mit 1 Eigelb ab
und gießt sie über das Fleisch.

		*

		13. Gedünstete Schweinsröllchen.

		Man schneidet von dem Schlegel eines jungen, nicht zu fetten
Schweines (1 Pfund) vier Centimeter breite und eben solche lange
Stückchen ab, klopft und salzt und bestreut sie mit ¼ Pfund
feingewiegter Kalbsleber. Dann rollt man die Stückchen zusammen,
giebt 2 Eßlöffel Butter in eine Kasserolle, von einer Zwiebel die
Scheiben und etwas gelbe Rübe, dünstet sie und gießt 1 Tassenkopf
Fleischsuppe dazu. Wenn die Rollen unten gefärbt sind, werden sie
umgewendet, und die Sauce kurz eingekocht.

		*

		14. Nester von Schweinebraten.

		Diese sind gut zu Sülze zu verwenden und werden dazu in kleine
Stücke geschnitten. Die Bratenknochen zerschlägt man und kocht sie
mit ½ Liter Wasser auf 1 Pfund Fleisch aus, Gewürz und Zwiebeln
nach Geschmack werden daran gethan. Die so gewonnene Brühe gießt
man durch, setzt 3–4 Blatt [bookmark: page128] weiße Gelatine in warmem Wasser aufgelöst dazu,
schmeckt die Brühe mit einigen Eßlöffeln Weißwein und Citronensaft
ab und gießt sie über das in einer Schüssel sauber mit
Pfeffergurken aufgeschichtete Fleisch.

		*

		15. Schweinefilet.

		Man nimmt ein altschlachtenes Schweinefilet, wäscht und salzt es
und setzt es im Schmortopf mit kochendem Wasser übergossen, 4
Gewürz-, 4 Pfefferkörnern und ½ Zwiebel aufs Feuer. Unter häufigem
Begießen und Nachgießen von siedendem Wasser wird es 1 bis 1 ¼
Stunde langsam gar geschmort und die Sauce mit einem Theelöffel
Kartoffelmehl sämig gemacht.

		*

		16. Bratwurst.

		Man nimmt 1 Pfund frische Bratwurst, legt sie 6 Minuten in
kochend heißes Wasser, thut sie dann in steigende Butter und brät
sie darin unter Nachgießen von 1 bis 2 Tassen guter Bouillon in 15
Minuten gar.

		*

		17. Schmorwurst.

		1 Pfund Bratwurst wird in Stücken geschnitten und die Stücken
auf einer Pfanne angebraten. Dann legt man sie in einen Topf,
begießt sie mit ⅓ Liter Wasser oder Weißbier und läßt sie, nachdem
man einige Gewürzkörner, ½ Zwiebel, ein Scheibchen Zitrone und Salz
nach Geschmack hinzugefügt hat, langsam 1 Stunde schmoren. Nun
schöpft man das Fett von der Sauce und macht sie mit einigen Gramm
verquirlten Kartoffelmehls sämig. [bookmark: page129]

		*

		18. Blutwurst

		Beim Wurstmachen ist Reinlichkeit die Hauptsache. Die Därme, die
dazu benutzt werden, müssen, nachdem sie vom ersten Schmutz
gesäubert sind, in lauwarmen Wasser mit Salz gründlich rein gemacht
werden und dann noch längere Zeit in kaltem Wasser liegen. Wo ein
Loch im Darm ist, muß der Darm abgeschnitten werden. Vor dem Füllen
muß der Darm mehrere Male durch die Finger gezogen werden, damit
kein Wasser darin bleibt und man bedient sich am besten eines
Wursthorns, um ihn zu füllen. Es sind dies kurze Röhren, über deren
unteres Ende man den Darm streift, während man von oben die Wurst
einfüllt. Die Wurst darf nicht zu fest gefüllt werden, da sie sonst
beim Kochen platzt. Gar sind die Würste, wenn sich beim Einstechen
mit der Nadel kein Blut mehr zeigt, sondern Fett. Um sich von dem
Geschmack der Wurstmasse zu überzeugen, läßt man eine Wenigkeit in
einer Bratpfanne gar braten und fügt dann je nach Belieben noch
Gewürze oder Salz zu der Masse hinzu.

		Auf 1 Liter Blut, daß man noch warm tüchtig quirlt oder mit
einem Eierbesen durchschlägt, nimmt man 4 Pfund Schweinefett, 1
Pfund Schweinefleisch vom Hals oder Bauch, Herz, Lungen oder
Nieren. Man kocht Fleisch und Fett in Wasser gar und schneidet es
in kleine Würfel. Nun schwitzt man nach Geschmack einige gehackte
Zwiebeln in etwas von der Wurstbrühe abgeschöpftem Fett und weicht
6–3 Semmeln in etwas Brühe auf. Dann mischt man alles mit dem Blut
und setzt Gewürze, Wurstkräuter und Salz nach Geschmack hinzu. Man
stopft die Würste, bindet den Darm auf beiden Seiten fest zu und
kocht die Würste in Wasser in etwa ½ – 1 Stunde gar. [bookmark: page130]

		*

		19. Leberwurst

		Man nimmt zu 1 Pfund Schweinefett 1 Pfund Schweineleber und
Lunge. Das Fleisch hackt man und reibt es durch ein Sieb. Das Fett
kocht man mit Zwiebeln weich und hackt beides klein. 2 Semmeln
werden geweicht und ausgedrückt und alles mit Salz, Gewürz und
Kräutern zusammengemischt. Nun stopft man die Würste und kocht sie
wie die Blutwurst gar.

		*

		20. Cervelatwurst.

		Man nimmt hierzu recht gutes Schweinefleisch und hackt es ohne
alle Häute und Sehnen fein. Auf vier Pfund Fleisch nimmt man 1
Pfund Fett und hackt auch dieses. Nun vermischt man es mit Salz und
grob gestoßenem Pfeffer nach Geschmack und fügt fünf Gramm Salpeter
hinzu. Das Blut läßt man lieber fort, da es die Wurst trocken
macht. Die Wurstmasse wird nun sehr fest in Fettdärme gestopft.
Sollte sich irgendwo zwischen der Füllung Luft festgesetzt haben,
so muß man den Darm mit einer Nadel einstechen und die Luft
ausdrücken. Cervelatwurst muß durchaus fest gefüllt werden. Ist die
Wurst gestopft, so wird sie zugebunden an der Luft oder am Ofen
getrocknet und 10–14 Tage geräuchert. [bookmark: page131]

	
		
		Sechste Abteilung. Vom Hammel

		Anmerkung: Hammelfleisch ist leicht verdaulich
und daher auch für Reconvalescenten empfehlenswert. Es muß jedoch
von jungem Vieh sein, dessen Fleisch man an der stark roten Farbe
erkennt. Auch sind die Beinknochen feiner wie beim alten
Hammel.

		Die Teller und Schüsseln, von denen man
Hammelfleisch ißt, sollten stets warm gestellt werden, da das
Hammelfett sonst leicht gerinnt.

		Die Rezepte sind nach Möglichkeit für einen
kleinen Haushalt von 3 Personen berechnet.

		*

		1. Hammelkeule zu braten.

		Man nimmt eine kleine Hammelkeule von 5 bis 6 Pfund – größere
Keulen von 8 bis 10 Pfund sind noch vorteilhafter – man wäscht sie,
klopft sie recht derb und zieht vom ganzen Braten die grobe Haut
ab. Man kann auch das Fett ablösen, wenn man dies nicht liebt, dann
legt man den Braten in die Pfanne, begießt ihn mit ⅓ Liter
kochendem Wasser und salzt ihn tüchtig mit zwei gestrichenen
Theelöffeln Salz. Zuerst muß er nur gelinde, dann aber schärfer
braten, im Ganzen 1–1 ½ Stunde, wobei er recht fleißig
begossen werden muß. Jemehr er einbratet, desto mehr wird kochendes
[bookmark: page132] Wasser
darauf gegossen. Vor dem Anrichten macht man die Sauce mit einem
knappen Theelöffel Kartoffelmehl sämig.

		*

		2. Hammelkeule wild zu braten.

		Man schneidet von einer Hammelkeule, von 5–6 Pfund, nachdem die
Haut abgezogen ist, alles Fett rein ab und legt sie dann einige
Tage in Essig, wozu man auch Kräuter und Wacholderbeeren thut. Dann
nimmt man sie heraus, spickt sie recht schön und dicht und bratet
sie mit Butter und Fett von der Keule, zusammen ¼ Pfund, und 8
Gramm Salz unter häufigem Nachgießen von kochendem Wasser in einer
Stunde gar. Hierauf quirlt man 1/8 Liter saure Sahne und 1
Theelöffel Kartoffelmehl an die Sauce.

		*

		3. Geschmorte Hammelkeule.

		Eine 5–6 Pfund schwere Hammelkeule wird gewaschen und mit einer
Holzkeule stark geklopft, wodurch sie mürber wird, dann mit einem
Messer Einschnitte in die Haut gemacht und Schalotten
hineingesteckt, das Fett abgeschnitten, auf den Boden einer
Kasserolle gelegt und die Hammelkeule darauf. Nachdem grob
gestoßenes Gewürz, etwa 6 Körner, 6 Pfefferkörner, und auch einige
Nelken, 1 Stückchen Citronenschale, 2 Zwiebeln und Salz hinzugethan
sind, läßt man die Keule in so vielem Wasser, daß sie eben damit
bedeckt ist, langsam schmoren und deckt sie gut zu. Nach drei
Stunden nimmt man den Deckel ab, damit sie mehr einkocht, und läßt
sie dann auf beiden Seiten braun werden und die Sauce ganz sämig
einschmoren. Man richtet [bookmark: page133] die Keule gern mit Gurken an, die man geschält,
entkörnt und in Scheiben geschnitten in der Sauce mitkochen
ließ.

		*

		4. Lammbraten.

		Die Keule eines jungen Lammes ist sehr zart und wohlschmeckend.
Man häutet, spickt und salzt sie und brät sie rasch in reichlich
Butter knapp 1 Stunde, wobei man gelegentlich etwas kochendes
Wasser angießt. – Man nimmt den Braten darauf heraus, verkocht die
Sauce mit Kartoffelmehl und giebt sie zu dem Braten, der gern mit
Gurkensalat serviert wird. Eine kleine Lammkeule wird etwa
3 Pfund wiegen. Man kann auch das ganze Hinterviertel des
Lammes braten.

		*

		5. Lammbraten wie Wild.

		2 Tage bevor man die Keule einlegen will, thut man in 1 Glas
Rotwein einige gestoßene Wacholderbeeren, Gewürz, Pfeffer,
gehackten Thymian, Schnittlauch und Portulak, sowie 2 geriebene
Zwiebeln, füllt dies in ein Fläschchen und stellt es verkorkt weg.
Am andern Tage giebt man die Weinessenz durch ein Sieb und reibt
den Braten so oft mit ihr ein, bis sie verbraucht ist. Die
gespickte Keule wird in reichlich zerlassener, gelbbrauner Butter 1
bis 1 ½ Stunden gebraten. Man verrührt die Sauce mit
Kartoffelmehl, fügt 1 Glas Rotwein, 1 Tasse Wasser und 5 Gramm
Liebig's Fleisch-Extrakt hinzu und reicht sie neben dem Braten.

		*

		6. Lammrippchen mit Kastanienpürée.

		1 ½ Pfund Lammrippchen werden vorgerichtet, gesalzen, durch
Oel gezogen und in Ei und Reibbrot [bookmark: page134] gewendet. 1 Pfund geschälte, gebrühte
und abgezogene Kastanien dämpft man mit Bouillon gar, streicht sie
durch, rührt den dicken. Brei mit einem Löffel Rahm, einem
Stückchen Butter, einigen Löffeln seiner Brühe, Salz, weißem
Pfeffer und einer Prise Zucker heiß und stellt ihn in ein
Wasserbad. 3 Trüffeln schneidet man in Scheiben und dämpft sie in
Rotwein gar. 125 Gramm Makkaroni werden in Salzwasser gekocht, mit
kaltem Wasser überspült und mit Butter und geriebenem Parmesankäse
heiß gerührt. Dann brät man die Rippchen in steigender Butter
goldbraun, fügt etwas Rotwein und Wasser zu dem Bratensatz und
verrührt ihn mit etwas Semmel. Das Kastanienpürée wird in der Mitte
der Schüssel angerichtet, die Rippchen, welche man mit den
Trüffelscheiben belegt, darum garniert, und die Makkaroni als Kranz
um die Rippen gefüllt.

		*

		7. Hammelrücken zu braten.

		5 bis 6 Pfund Hammelrücken klopft und häutet man und kürzt die
Rippen, dann legt man ihn in die Pfanne und übergießt ihn mit einem
Tassenkopf kochenden Wassers und salzt ihn. 1 kleine Zwiebel und 1
Eßlöffel Suppengrün legt man mit in die Pfanne und brät den Rücken
1 Stunde unter häufigem Begießen und Nachgießen von kochendem
Wasser gar. Die Sauce wird mit 1 Theelöffel Kartoffelmehl sämig
gemacht.

		*

		8. Hammelrücken wild zu braten.

		Man nimmt 4 bis 5 Pfund Hammelrücken, klopft ihn, häutet ihn,
schneidet das Fett ab und reibt ihn mit einer Essenz ein, die man
aus 1 Glas Rotwein, 2 gestoßenen Wachholderbeeren, gestoßenem
Pfeffer, gehackten [bookmark: page135] Kräutern und Zwiebeln hergestellt hatte. (Man
läßt alles in dem Wein 2 Tage ausziehen und seiht es vor dem
Gebrauch durch.) Dann reibt man ihn so oft ein, bis die Flüssigkeit
verbraucht ist, spickt ihn am folgenden Tage mit gesalzenen
Speckstreifen, legt ihn in braune Butter, bedeckt ihn oben mit
Butterstückchen und brät ihn 1 ½ Stunden im heißen Ofen. – Die
Sauce wird entfettet, mit Kartoffelmehl bündig gemacht und zuletzt
noch ein Glas Rotwein angefügt.

		Eine andere Art, den Hammelrücken wild zu machen, ist, daß man
ihn 2 bis 3 Tage in saure Sahne oder saure Milch legt. Will man ihn
nun braten, so spickt man ihn reichlich, giebt Gewürz, einige
Brotrinden, 4 Wachholderbeeren, reichlich Butter und 1 Liter Wasser
in die Pfanne zu dem Rücken und bestreut ihn mit Salz. Er muß
fleißig begossen werden, damit er nicht trocken wird. Eine halbe
Stunde vor dem Anrichten bestreut man ihn mit etwas feingeriebener
Semmel und begießt ihn einigemal mit etwas saurer oder süßer Sahne,
wodurch die Sauce sämig wird und der Braten eine schöne Kruste
bekommt.

		*

		9. Hammelkoteletten.

		2 Pfund Koteletten werden dick geschnitten – man nimmt sie gern
Pro Stück von 2 Rippen, schlägt aber dann 1 Rippe ab. Das Fett wird
abgeschnitten, die Koteletten breit geklopft, gepfeffert und
gesalzen und auf der Pfanne in 60 Gramm Butter unter öfterem
Wenden in 3 bis 5 Minuten gebraten. Man kann sie auch panieren,
indem man sie zuerst in Eiern, dann in geriebener Semmel und
gehackter Petersilie wälzt und [bookmark: page136] zuletzt langsam brät. Zu jungen Bohnen und
anderen jungen Gemüsen schmeckt diese Karbonade besonders gut.

		*

		10. Gebratene Hammelniere.

		2 rohe Hammelnieren werden in dünne Scheiben geschnitten,
gesalzt und gepfeffert, mit etwas Citronensaft beträufelt, worauf
man sie 15 Minuten stehen läßt. Man brät die Nierenscheiben rasch
in brauner Butter 2 Minuten, stellt sie in kochendes Wasser, damit
sie nicht hart werden, röstet in der Butter etwas Mehl, thut
kochendes Wasser, 1 Messerspitze Fleisch-Extrakt und gewiegte seine
Kräuter daran und giebt dies über die Nieren.

		*

		11. Grilliertes Fleisch.

		Resterverwendung.

		Man kann jede Art gekochtes Fleisch dazu nehmen. Nachdem man es
von den Knochen abgelöst hat, wird es in etwas dicke Scheiben
geschnitten, in Eiern und geriebener Semmel gewälzt und in Butter
blaßgelb aufgebraten. Dies paßt besonders zu Gemüsen und wird
frisch gewöhnlich vom Hammelfleisch gemacht.

		*

		12. Rouladen von Hammelfleisch.

		Aus einer fleischigen Hammelkeule schneidet man 1 Pfund etwa 8
Centimeter breite Fleischscheiben, klopft sie, spickt sie auf einer
Seite, bestreicht sie auf der anderen mit einer pikanten Farce von
½ Pfund Hammel- oder Kalbfleisch, das gehackt und mit 1 Eigelb,
aufgeweichter Semmel, Pfeffer und Salz vermischt wurde, rollt sie
zusammen, bindet sie mit Zwirn zu und dünstet sie in Bouillon, mit
Speckscheiben, Wurzelwerk und [bookmark: page137] Zwiebel in einer Kasserolle langsam weich. –
Sobald die Rouladen fertig geschmort sind, nimmt man sie aus dem
Fond und bereitet von diesem eine Schalotten-Sauce. (Siehe
Abteilung Saucen.)

		*

		13. Bollenfleisch.

		Man nimmt dazu nur Hammelfleisch. Auf 1 ½ Pfund rechnet man
½ Liter Zwiebeln, die abgeschält in der Hammelbrühe mit etwas
Kümmel weich gekocht werden und zwar in einem aparten Gesäß, jedoch
nicht mit zu vieler Brühe, damit sie gemüseartig bleiben und als
solches zu dem Hammelfleisch gegessen werden. Wenn dies weich ist,
wird es in die Zwiebeln hineingelegt und mit denselben
durchgekocht. Die Sauce macht man mit Mehl sämig.

		*

		14. Hammelfleisch zu kochen.

		1 ½ Pfund Hammelfleisch lege man wie das Kalbfleisch in
heißes Wasser, nehme es aber sogleich wieder heraus und wasche und
putze es in kaltem Wasser ab. Beim Kochen versäume man nicht, das
Fett von der Brühe abzufüllen, was der Suppe einem schlechten
Geschmack giebt, sich aber sehr gut zu Gemüse verwenden läßt. In
drei Stunden ist es gar.

		*

		15. Irisch Stew.

		Man schneidet 1 ½ Pfund mageres Hammelfleisch in große
Würfel, ½ Teller rohe Kartoffeln in dicke Scheiben, 4 Zwiebeln
in Würfel und einen Kopf Savoyerkohl oder Weißkohl in Achtel. Die
Kartoffeln nebst Kohl brüht man und thut sie schichtweise mit den
Fleischstücken in eine ausgestrichene Form, bestreut jede Schicht
mit den Zwiebelwürfeln, sowie Salz und Pfeffer, [bookmark: page138] bereitet aus
Fleisch-Extrakt und ½ Liter Wasser eine Bouillon, gießt sie darüber
und kocht das Irish Stew, fest verschlossen im Wasserbade 3
Stunden. Man stürzt es auf eine tiefe Schüssel.

		*

		16. Irish Stew von Haidschnucken mit Tomaten.

		Ein Rippenstück von 1 ½–2 Pfund Gewicht von junger
Haidschnucke wird zerlegt, blanchiert und gesalzen und leicht
gepfeffert. 20 Kartoffeln brüht man ab und schneidet sie nebst 3
Zwiebeln in Scheiben. – Man Packt diese Sachen schichtweise in eine
vorgerichtete Puddingform, wobei man jede Schicht mit etwas Salz,
Pfeffer, nach Belieben auch mit einigen Kümmelkörnern bestreut. –
Man gießt 1 Tassenkopf Fleischbrühe darüber, schließt die Form und
kocht das Gericht 2 Stunden im Wasserbade. Indessen rührt man ¼
Pfund eingemachtes Tomatenpurée mit braunem Buttermehl, einer
geriebenen Zwiebel, Salz und Pfeffer heiß. Das Irish Stew wird beim
Oeffnen der Form entfettet, gestürzt und mit dem Tomatenbrei
überzogen.

		*

		17. Hammelfleischgericht mit Reis.

		Man schneidet 1 ½ Pfund mageres Lammfleisch in Würfel, brät
sie mit 50 Gramm in Würfel geschnittenen Zwiebeln durch, giebt Salz
und Pfeffer daran, gießt 1 Liter Wasser dazu, fügt 350 Gramm
gebrühten Reis bei, sowie eine halbe in Scheiben geschnittene
Sellerieknolle und kocht dies zusammen langsam weich. Man giebt
zuletzt 4 Löffel Tomatenbrei an die Speise und richtet sie in
tiefer Schüssel an. [bookmark: page139]

		*

		18. Lammfleischragout.

		Ein Rippenstück von 1 ½ Pfund wird mit Wasser bedeckt,
rasch ins Kochen gebracht, geschäumt, eine kleine Zwiebel,
Pfefferkörner, eine Citronenscheibe, 1 Lorbeerblatt und Salz daran
gethan und gar gekocht. Dann schneidet man das Fleisch in Würfel,
bereitet ein braunes Buttermehl, verkocht es mit einem Teil der
Brühe zu dicker Sauce, giebt zwei Löffel Kapern, ebensoviel
Perlzwiebeln, 1 Messerspitze Liebig's Fleisch-Extrakt und einen
Löffel Rotwein daran, macht das Fleisch darin heiß und richtet das
Ragout mit geröstetem Weißbrot umgeben an. – Den Rest der Brühe
kann man gut zu Graupensuppe verwenden. [bookmark: page140]

	
		
		Siebente Abteilung. Vom Wild und wildem Geflügel

		Anmerkung: Alles Wild, besonders wildes
Geflügel, muß abhängen. Im Sommer bewahrt man es auf Eis oder im
kalten Keller.

		Alle Rezepte sind nach Möglichkeit für einen
kleinen Haushalt von 3 Personen berechnet.

		*

		1. Gebratener Rehrücken.

		Der etwa 5 Pfund wiegende Rehrücken wird rasch mit lauem Wasser
und einem seinen Tuch abgerieben, enthäutet und dann die Rippen an
beiden Seiten zurecht gestutzt. Man spickt den Rücken sehr
gleichmäßig mit gesalzenem Speck, legt auch unier die Filets eine
Speckscheibe, da diese sonst trocken werden und brät den Rücken in
etwa ½ Stunde im Ofen in 250 Gramm Butter unter Begießen und
löffelweiser Zuthat von ¼ Liter saurer Sahne und wenn nötig einigen
Löffeln Wasser, saftig. – Man verrührt die Sauce zuletzt mit etwas
gelöstem Kartoffelmehl. Rehwild ist stets ein teurer Braten. Der
Preis beträgt auf dem Lande etwa 1,20 Mark, in der Stadt bis 2,50
Mark pro Pfund. Zudem braucht Wild viel Butter. Hirschbraten ist
billiger als Reh, aber nicht so zart. Im März, April hat das Wild
Schonzeit, ist also nicht im Handel zu haben. [bookmark: page141]

		*

		2. Gebratene Rehkeule.

		Zu einer kleinen Rehkeule von 3 Pfund rechnet man ein knappes
viertel Pfund Butter. Man klopft die Keule, wäscht und häutet sie
und legt sie mit in Salz gewälzten Speckstreifchen gespickt in die
Pfanne, in der bereits die Butter zerging. Unter häufigem Begießen
mit der Butter und löffelweisem Zusatze von 1/8 Liter saurer Sahne
brät man sie in ¾ Stunde gar.

		*

		3. Gedämpftes Rehblatt.

		Ein schönes Rehblatt befreit man möglichst von den Knochen,
häutet und klopft es, zieht es mit einer Dressiernadel ballonartig
zusammen, salzt und spickt es. Die abgelösten Knochen zerschlägt
man, bräunt das Blatt in Butter, giebt die Knochen nebst den
Scheiben von 1 Zwiebel und 1 Möhre sowie eine Schwarzbrotscheibe
daran, gießt ¼ Liter kochende Brühe darauf, giebt Gewürz dazu und
schmort so das Blatt langsam in knapp 2 Stunden weich. Die Sauce
wird vor dem Anrichten durchgestrichen.

		*

		4. Rehragout.

		Die Brust, das Rippenstück, oder 1 Blatt werden gehörig
gesäubert und abgehäutet, gewaschen und in mäßig große Stücke
zerlegt; dann brät man 30 Gramm in Streifen geschnittenen Speck in
Butter gelbbraun, nimmt ihn heraus, schwitzt 1 Löffel Mehl in dem
Fett braun, giebt die Fleischstücke nebst dem Speck hinein, läßt
sie eine Weile unter öfterem Umrühren darin schmoren, gießt ½
Gläschen Rotwein daran, thut Fleischextrakt, ein Kräuterbündchen,
ein Lorbeerblatt, Pfefferkörner, zwei bis drei Nelken,
Citronenschale, Salz [bookmark: page142] und ein wenig Essig hinzu, dünstet das Fleisch
damit weich, seiht die Sauce durch, nimmt das Fett ab, legt das
Fleisch mit einer Anzahl in Butter gelb geschwitzter, kleiner
Zwiebeln wieder hinein, macht das Ragout sehr heiß und garniert es
beim Anrichten mit gebratenen Kartöffelchen oder
Semmel-Croutons.

		*

		5. Rehläufel in brauner Sauce.

		Man hackt Rehläufe in Stücke und wäscht sie schnell und gut aus.
Dann giebt man in eine Kasserole Speckblätter, geschnittene
Zwiebel, Zitronenschale und Gewürznelken, legt das Fleisch darauf
und läßt es dünsten bis der Speck bräunlich ist, hierauf verrührt
man etwas Bouillon mit Mehl, schüttet dies dazu, ebenso 1
Theelöffel Bertramessig und salzt nach Geschmack.

		*

		6. Gebratene Hirschkeule.

		Man nimmt 5 Pfund Hirschkeule, häutet sie gut, reibt sie mit
Salz ein und spickt sie zierlich, salzt sie und legt sie in eine
passende Bratpfanne, begießt sie mit ½ Pfund vorher zerlassener,
bräunlicher Butter, schiebt die Keule in den geheizten Bratofen und
brät nun das Fleisch unter fleißigem Begießen 2 Stunden. Indeß hat
man alle kleinen Abfälle gut ausgekocht und verwendet diese Brühe
in der letzten Stunde zum Nachgießen. – Die Sauce wird mit 1
Theelöffel in dicker saurer Sahne verquirltem Kartoffelmehl
verdickt. Der Hirsch hat März und April Schonzeit.

		*

		7. Ragout von Hirschfleisch.

		Man nimmt 1 ½ Pfund von einer Hirschbrust, wäscht sie gut
und kocht das Fleisch mit Wasser, [bookmark: page143] Pfefferkörnern, einer Zwiebel, einer
Nelke und einem Lorbeerblatt weich. – Ist dies geschehen, bräunt
man in 60 Gramm Butter 30 Gramm Mehl, verkocht dies mit der
durchgegebenen Brühe, thut 2 Löffel Essig und eine Prise Zucker
daran und läßt das inzwischen zerschnittene Fleisch darin wieder
heiß werden. Man giebt feste Mehlklöße dazu.

		*

		8. Hasenbraten.

		Nachdem dem Hasen das Fell abgezogen ist, wird er gehäutet, dann
die Vorderblätter, die Dünnungen bis zur Hälfte der Rippen und der
Kopf abgehauen. Hierauf wäscht man ihn rein ab, häutet und spickt
ihn recht dicht und zierlich. Er wird, wenn er mit 1 Eßlöffel Salz
und ¼ – ½ Pfund heißer Butter in die Pfanne gelegt ist, mit ¼ Liter
saurer Sahne eine halbe bis eine Stunde scharf gebraten und sehr
fleißig begossen. Für einen kleinen Haushalt thut man gut, aus
einem Hasen 2 Mahlzeiten zu bereiten; der Rücken des Hasen braucht
nur ½ Stunde zum Braten, während die Läufe ¾ Stunden bis 1 Stunde
braten, um weich zu werden. Es ist daher auch praktisch, wenn man
den ganzen Hasen verwenden will, das Hinterteil desselben etwas
früher in die Pfanne zu legen. Der Rücken wird sonst leicht
trocken. Man giebt gern Rotkohl oder Sauerkraut und Apfelmus mit
dem Hasen. Hasen hat man vom August bis Januar.

		*

		9. Hasenklein oder Hasenpfeffer.

		Hierzu nimmt man Hinter- und Vorderläufe, die Rippen und das
Herz eines Hasen, 80 Gramm Butter, 80 Gramm Speck, 120 Gramm rohen
Schinken, [bookmark: page144]
30 Gramm Mehl, ¼ Liter saure Sahne, 2 Eßlöffel Rotwein, 3 englische
Gewürzkörner, Pfeffer, eine Zwiebel, Suppengemüse, Citronensaft und
Salz nach Geschmack. Die gut gespickten Keulen und Vorderläufe
werden in handliche Stücke geteilt, ebenso die Rippen; das Herz
wird halbiert und gut gewässert. Die Butter wird in einem
Schmortopfe gebräunt, das in Mehl gewälzte Fleisch hineingelegt und
von allen Seiten gut angebräunt, alsdann ¾ Liter kochendes Wasser
zugegossen, der feingehackte Schinken, die Zwiebel und das
Suppengemüse nebst dem Gewürz und Pfeffer hinzugefügt, alles
langsam geschmort, und wenn das Fleisch gar ist, die saure Sahne,
der Rotwein und schließlich nach Geschmack Citronensaft und Salz
zugesetzt, dann kocht man die Sauce sämig und gießt sie schließlich
durch ein Sieb, damit der Schinken und das Suppengemüse
zurückbleiben, richtet das Fleisch in einer tiefen Schüssel an und
giebt die kochende Sauce darüber.

		*

		10. Kaninchengericht.

		Ein wildes Kaninchen schlägt man, nachdem es gut abgezogen und
gehäutet ist, in Stücke, brät diese, nachdem man sie gesalzen, in
50 Gramm Butter und 2 Löffeln Rinderfett an, bis sie bräunlich und
gar sind, was in etwa 25 bis 30 Minuten der Fall ist. – Das Fleisch
wird nun herausgenommen, 3 gewiegte Schalotten und 40 Gramm Mehl in
dem Fett mit etwas gemischtem Gewürz geschwitzt und mit soviel
kochendem Wasser verkocht, daß eine sämige Sauce entsteht, die man
mit einer Messerspitze Liebig's Fleisch-Extrakt kräftigt. – In ihr
läßt man die Fleischstücke noch [bookmark: page145] einmal heiß werden, ohne daß sie kochen
dürfen, worauf man zuletzt noch einen Löffel gewiegte Kräuter daran
thut.

		*

		11. Gebratene Kaninchen auf französische Art.

		Nachdem ein junges Kaninchen, dessen Fleisch sehr weiß, fein und
wohlschmeckend ist, abgestreift, ausgenommen und gut gewässert
worden ist, hackt man die Leber mit Speck, Thymian, Salz und
Pfeffer, füllt mit dieser Farce den Körper, näht ihn zu, umwickelt
ihn mit Speckscheiben und bratet das Kaninchen in Butter, nach und
nach ein wenig Brühe oder Wasser hinzufügend. Kurz vor dem
Anrichten wird der von den Seitenwänden der Pfanne losgelöste Fond
mit saurer Sahne, in der man etwas Mehl verquirlte, seimig gemacht.
Die Kaninchen zerlegt man in passende Stücke und serviert die Sauce
besonders.

		*

		12. Jägeressen.

		Ein wildes Kaninchen wird abgezogen, gehäutet und gewaschen.
Dann wird ein Kopf Weißkohl gevierteilt, der Strunk ausgeschnitten,
das Kraut, nachdem es gebrüht, mit 1 Liter Wasser, 130 Gramm Speck,
2 Zwiebeln, 2 Mohrrüben, etwas Petersilie und Thymian, 6
Pfefferkörnern, Salz und dem Kaninchenfleisch 2 Stunden langsam
gekocht, die Brühe durchgeseiht und mit dem Fleisch über geröstetem
Weißbrot angerichtet.

		*

		13. Gebratene Rebhühner.

		Die Rebhühner, man rechnet für die Person eins, werden gerupft,
gesengt, ausgenommen und innen rein ausgewischt, zurecht gebogen,
mit Speckscheiben dicht [bookmark: page146] gebunden und darauf, wenn möglich, noch in
frische Weinblätter gehüllt. Man brät die Rebhühner in Butter rasch
im Ofen etwa 30 bis 40 Minuten, entfernt zuletzt von der Brust die
Speckhülle, damit sich die Brust leicht bräunt und legt sie nun auf
eine heiße Schüssel. – Die entfettete Sauce macht man mit etwas
Kartoffelmehl bündig. Auch kann man saure Sahne an die Sauce geben.
– Apfelbrei, oder als Gemüse Sauerkraut wird gern dazu
gereicht.

		Die Rebhühnerjagd ist September, Oktober, November. Junge
Rebhühner erkennt man an den gelben Beinen, sobald sie einmal
überwintert haben, werden diese grau.

		*

		14. Rebhühner mit Champignons gefüllt.

		½ Liter ganz kleine Champignons werden durch Abreiben mit einem
Flanellstückchen und etwas Salz gereinigt, tüchtig in Wasser
abgespült und auf ein Tuch zum Trocknen gelegt; hierauf zerläßt man
70 Gramm frische Butter, thut dieselben hinein, bestreut sie mit
wenig Salz und Pfeffer, schwenkt sie etliche Minuten über dem
Feuer, läßt sie kalt werden und füllt sie in zwei fleischige, gut
gereinigte Rebhühner, die man fest zunäht, mit Speck umbindet und
entweder brät oder dämpft.

		*

		15. Gedämpfte Rebhühner.

		Man kann zum Dämpfen schon etwas ältere Rebhühner nehmen,
bereitet sie vor, spickt sie mit ziemlich dicken Speckstreifen und
legt sie in eine mit Speck-, Möhren- und Zwiebelscheiben ausgelegte
Kasserolle. Man fügt ein Kräuterbündchen, Salz, Pfeffer und ½ Glas
Weißwein hinzu, übergießt sie dann mit etwas [bookmark: page147] kräftiger Bouillon und
dämpft sie weich. Die Brühe wird alsdann entfettet, mit braunem
Buttermehl verdickt und über die Rebhühner gegossen.

		*

		16. Verwendung der Rebhuhn-Lebern und Herzen.

		Man schneidet längliche Brotscheiben und eben so große
Speckschnitte, wiegt dann die Herzen und Lebern der Rebhühner fein,
fügt etwas geschabten Luftspeck, etwas Salz, Pfeffer und etwas fein
gestoßene Wachholderbeeren hinzu und dämpft diesen Brei in Butter
auf gelindem Feuer etwa 5 Minuten. Dann röstet man die
Brotschnitten, brät die Speckscheiben bräunlich, belegt die
Brotscheiben mit dem Speck, streicht die Farce auf und umlegt die
zierlich angerichteten Rebhühner damit.

		*

		17. Gebratene Krammetsvögel

		Man rechnet für die Person 2 Krammetsvögel, nimmt sie aus,
beläßt ihnen aber die Köpfe, legt sie mit dem Rücken auf ein Stück
Brot, auf die Brust dünne Speckscheiben und brät die Vögel in
brauner Butter während 15 bis 20 Minuten gar, wobei man sie einige
Minuten vor dem Anrichten mit einigen gestoßenen Wachholderbeeren
bestreut. – Man entfettet den Bratensatz etwas, bindet ihn mit
Kartoffelmehl, thut einige Löffel kochende Brühe und 2 Löffel
saure, dicke Sahne daran und kocht die Sauce damit auf. Die Sahne
kann man auch fortlassen. Man fängt Krammetsvögel im Herbst.

		*

		18. Warme Krammetsvogel-Pastete.

		Man rechnet für 3 Personen 5–6 Vögel, die gerupft, gewaschen und
ausgenommen werden. Mit Ausnahme [bookmark: page148] des Magens, den man fortwirft,
hackt man die Eingeweide, vermischt sie mit 50 Gramm Butter, 150
Gramm gehacktem Rindfleisch, 40 Gramm rohem Schinken, 40 Gramm
fettem Speck und läßt alles einige Minuten durchschwitzen. Zusammen
mit 40 Gramm Sardellen, etwas eingeweichtem und ausgedrücktem
Weißbrot, feingestoßenen Wachholderbeeren, Pfeffer, ein wenig
Muskat, Salz und 2 ganzen Eiern verrührt streicht man die Masse
durch ein Sieb und belegt den Boden der Pastetenschüssel
fingerstark damit. Inzwischen hat man die Vögel gebraten und den
Fond mit einer Messerspitze Liebig's Fleisch-Extrakt gewürzt, legt
sie nun auf die Unterlage, übergießt sie mit ihrer Sauce, streicht
den Rest der Sauce über, bedeckt die Pastete mit einem
Blätterteigdeckel, bepinselt sie mit gequirlten Ei und läßt sie
eine Stunde im Ofen backen, die Köpfe der Krammetsvögel als
Verzierung in den Teig steckend. Madeira- oder Champignon-Sauce
giebt man dazu. (Siehe Abteilung Saucen.)

		*

		19. Gebratener Fasan.

		Ein junger Fasan wird gerupft, gesengt, ausgenommen und am
besten nur trocken ausgewischt; man umwickelt ihn mit Speck und
brät ihn in Butter 1 Stunde. Der Bratensatz wird entfettet, mit
braunem Buttermehl verdickt, mit etwas Wein verkocht und zuletzt
eine Messerspitze Fleisch-Extrakt zugesetzt.

		Der Fasan muß 10–14 Tage abhängen.

		Die Fasanenjagd ist vom September bis Januar.

		*

		20. Schnepfen zu braten.

		Die Schnepfen werden nicht ausgenommen, fein gespickt und in
einer Bratpfanne mit Butter wie die [bookmark: page149] Rebhühner gebraten. Die Schnäbel
werden in die Keule gesteckt und die Füße durch die Augen gezogen.
Auch können dieselben am Spieß gebraten werden. Man rechnet für 2
Personen eine Schnepfe und kauft sie im Herbst und Frühjahr.

		*

		21. Schnepfen in Burgunder.

		2 Schnepfen werden halb gar gebraten, dann mit einem Stück rohem
Schinken, einigen Zwiebeln und etwas brauner Sauce in eine
Kasserolle gethan, eine halbe Flasche Burgunder darüber gegossen
und so gut eingekocht, daß man eine dickfließende, schöne Sauce
erhält, in der man die Schnepfen anrichtet und sie mit gerösteten,
in längliche Vierecke geschnittenen Weißbrotschnitten garniert, die
mit dem fein gehackten und in gelbbrauner Butter gedämpften
Eingeweide der Schnepfen bestrichen worden sind. Anstatt des
Burgunders kann man ebenfalls sonst guten Rotwein nehmen, aber das
Gericht wird dann bei Weitem nicht so gut.

		*

		22. Wildente.

		Die wilde Ente wird gerupft und ausgenommen, dann zieht man ihr
die ganze Haut ab, da diese leicht einen thranigen Geschmack hat,
bebindet die Brust mit Speckscheiben und setzt die Ente mit zwei
Eßlöffeln gebräunter Butter im zugedeckten Schmortopf auf's Feuer.
Etwas Beifuß kann man mit in den Topf legen. Unter häufigem
Begießen und Nachgießen von kochendem Wasser schmort man sie in 1
bis 1 ½ Stunde gar. Die Sauce wird mit Kartoffelmehl sämig
gemacht oder noch besser mit saurer Sahne verquirlt.

		Schonzeit der Enten ist April, Mai, Juni. [bookmark: page150]

		*

		23. Gebratene Krickenten.

		2 Stück der kleinen, außerordentlich wohlschmeckenden Enten
werden vorbereitet, gewaschen und gut getrocknet; in das Innere
einer jeden steckt man ein nußgroßes, mit Zitronenschale,
Zitronensaft, Pfeffer und Salz geknetetes Stück Butter und bratet
sie in einer halben Stunde saftigweich, der Sauce ein wenig
kräftige Bouillon zusetzend und sie mit etwas Kartoffelmehl seimig
machend.

		*

		24. Reiherbrust.

		Die Reiher haben auf dem Lande einen sehr geringen Wert. Man
schießt sie soviel als möglich fort; sie sind dem Fischfange
schädlich, da sie sich von jungen Fischen nähren. Man kann vom
Reiher nur die Brust für die Küche verwenden, aber diese ist höchst
schmackhaft. Man rupft die Reiherbrust, löst sie aus, zieht die
Haut ab, bebindet sie mit Speckscheiben und schmort die Brust in
brauner Butter und ein wenig Wasser unter häufigem Begießen gar.
Die Sauce wird mit Kartoffelmehl und saurer Sahne abgequirlt.

		*

		25. Birkhuhn.

		Ein Birkhuhn für 3 Personen reichend, wird vorsichtig gerupft,
gesengt, mit einem reinen Tuch recht sauber innen und außen
abgewischt, nicht gewaschen, mit Bindfaden dressiert, gesalzen, mit
großen Speckscheiben umwickelt oder gespickt und in reichlicher
Butter schön goldbraun und saftig gebraten. Ein junger Birkhahn
oder eine Henne braucht in einer gut geheizten Röhre nur eine halbe
Stunde zum Durchbraten. Die Birkhuhnjagd ist vom September bis
Januar. [bookmark: page151]

		*

		26. Wildschweinsrücken auf wallonische Art.

		Man mariniert den Rücken eines jungen Wildschweines 1 bis 2
Tage, bestreut ihn mit etwas Salz und brät ihn in einem Teile der
Marinade, die man mit ½ Liter Brühe vermischt hat, unter fleißigem
Begießen 1 Stunde im Backofen. Dann legt man auf den Braten
fingerdickes, mit Rotwein angefeuchtetes Schwarzbrod, drückt es
fest an und läßt es krustig braten, wobei man es oft mit dem
Bratenfette beträufelt. Den fertigen Braten serviert man mit einer
Kirschensauce. (Siehe Abteilung Saucen.) [bookmark: page152]

	
		
		Achte Abteilung. Vom zahmen Geflügel

		Anmerkung: Geflügel muß, wenn es weich werden
soll, nach dem Schlachten erst einige Tage in den Federn hängen.
Dann rupft man es und nimmt es aus. Will man es noch nicht
zubereiten, so steckt man es voll sauberes Papier und legt es kalt.
Geflügel, das lange mit den Gedärmen gehangen hat, muß nach dem
Ausnehmen erst einige Zeit wässern.

		Die Rezepte sind nach Möglichkeit für einen
kleinen Haushalt von 3 Personen berechnet.

		*

		1. Gänsebraten.

		Eine fette Gans, man thut gut, sie nicht unter 8 Pfund zu
nehmen, brüht man, nachdem sie ausgenommen, inwendig gut aus, reibt
sie mit Salz ein und thut geschälte Aepfel, am besten Borsdorfer,
hinein, auch etwas Beifuß, dann wird der Schnitt zugenäht und die
Gans in die Pfanne und zwar zuerst auf die Brust gelegt und ½ Liter
kochendes Wasser zugegossen. Hat sie 1 Stunde gebraten, so füllt
man das Fett ab und läßt sie dann noch 1 ½ Stunde auf der
andern Seite braten, wodurch sie alsdann recht braun und knusprig
wird. Die Gans muß häufig begossen werden und möglichst in der
Pfanne auf einer hölzernen Unterlage liegen, die aus ein paar
Stäbchen [bookmark: page153]
bestehen kann. – Eine feinere Füllung ist die mit echten Kastanien,
welche vorher apart gar gekocht, dann abgezogen, in Butter
durchgeschwitzt und anstatt der Aepfel oder gemischt mit diesen in
die Gans gelegt werden.

		Etwa 5 Minuten vor dem Anrichten spritzt man 2 Löffel kaltes
Wasser über die Gans, damit die Haut kroß wird, worauf man die
Sauce gut entfettet. Man bindet die Sauce durch Kartoffelmehl.

		*

		2. Junge, gefüllte Gans.

		Die Leber und der Magen der Gans werden nebst einer Zwiebel und
etwas Petersilie recht fein gehackt, mit 4 gekochten und
zerdrückten Kartoffeln, 125 Gramm magerem, rohem Schinken und 100
Gramm würflig geschnittenem Speck vermengt, alles 5–10 Minuten mit
einem Eßlöffel voll Butter geschwitzt und mit dem nötigen Salz,
etwas Muskatnuß und zwei Eiern verrührt. Mit dieser Farce füllt man
die Gans, näht sie zu und brät sie in reichlicher Butter und unter
fleißigem Begießen. Zum Garwerden bedarf der Braten ungefähr eine
Stunde.

		*

		3. Gebratene Gänseleber.

		Die Gänseleber wird 15 Minuten in Milch gelegt. Man häutet sie
behutsam, trocknet sie, salzt sie und dreht sie in Eiweiß, dann in
mit Mehl vermischter Semmel und brät sie in steigender Butter etwa
10 Minuten, bis sie innen nicht mehr rot ist. Alsdann werden einige
Löffel kochendes Wasser an die Sauce gegeben und eine Messerspitze
Fleischextrakt, und die Sauce über die Leber gegossen. [bookmark: page154]

		*

		4. Gans mit Oliven- oder Trüffel-Sauce.

		Resterverwendung.

		Die gebratenen Ueberreste von möglichst jungen Gänsen werden in
zierliche Stücke geschnitten, mit etwas Weißwein und Zitronensaft
übergossen, auf einen Topf mit kochendem Wasser gestellt.
Währenddessen bereitet man eine braune Fleischbrühe, würzt sie mit
½ Theelöffel Fleischextrakt und macht sie mit Mehl sämig, läßt etwa
25–30 Stück entkernte Oliven darin weich werden, legt die
Bratenstücke in die Sauce, um sie heiß werden zu lassen, richtet
sie an und garniert die Schüssel mit Kartoffel-Croquets. In
gleicher Weise kann man das Fleisch in einer mit Madeira
abgeschmeckten Trüffelsauce erwärmen. Beide Arten liefern ein
schmackhaftes Gericht.

		*

		5. Gänseklein

		Zum Gänseklein werden Hals, Flügel, Herz und Magen, auch die
abgezogenen Beine genommen. Man kocht es in 1 Liter Wasser mit
Wurzelwerk, Salz und Gewürz weich und nimmt es nun aus der Brühe,
welche durchgegeben wird. – In 50 Gramm Butter schwitzt man 40
Gramm Mehl nebst einer gehackten Zwiebel gelb, verrührt dies mit
der Brühe, fügt eine Prise Pfeffer, etwas gehackte Petersilie, auch
wohl etwas Citronensaft daran und kocht das Fleisch in der Sauce
durch, bevor man es mit Mehlklößchen oder Kartoffeln reicht.

		*

		6. Weißsauer.

		Die Keulenstücke, Flügel, Hals und Magen einer Gans bestreut man
mit Salz und läßt sie so einen Tag oder einige Stunden stehen, dann
wäscht man alles Fleisch rein ab und setzt es mit Wasser auf, so
daß das Wasser mit dem Fleisch gleich steht. Nachdem [bookmark: page155] man es
abgeschäumt hat, thut man 5 Gewürzkörner, ein paar mit Nelken
gespickte Zwiebeln und einige Citronenscheiben hinzu. Wenn das
Fleisch eine Stunde gekocht hat, füllt man alles Fett fortwährend
rein ab, läßt es ferner wohl noch 2 ½ Stunde kochen, bis es
weich ist und nimmt dann alle Stücke aus der Brühe heraus, dann
gießt man die Brühe durch ein Haarsieb, thut etwas Essig und fünf
Tafeln aufgelöste, weiße Gelatine zu, läßt es zusammen auskochen
und gießt es über die in Gläser oder Töpfe gelegten
Fleischstücke.

		Man kann auch die Brühe mit 4 Eiweiß klären. Diese schlägt man
zu Schnee, gießt ihn zu der fertigen kochenden Brühe, läßt sie
einmal aufkochen und gießt sie dann durch ein dichtes Tuch.

		*

		7. Schwarzsauer.

		Indem die Gans geschlachtet wird, muß man das Blut auffangen,
mit etwas Essig rühren und tüchtig quirlen; dann nehme man das
Gänseklein, aus Kopf, Hals, Flügeln, Magen und Füßen der Gans
bestehend, koche dies in Wasser, mit Wurzelwerk, Salz und Pfeffer
weich, gieße die Brühe ab und koche 2 Liter Backobst damit. Ist
dies ganz weich gekocht, so gieße man unter beständigem Rühren das
Gänseblut hinein, welches darin unter fortgesetztem Rühren gar
werden muß, dann legt man das Fleisch auf eine Schüssel und füllt
das Backobst darüber; ist die Brühe nicht dick genug, macht man sie
mit etwas Kartoffelmehl sämig. Man kann auch noch Semmel- oder
Kartoffelklöße dazu geben.

		Man kann auch statt des Backobstes nur etwas geriebenen
Pfefferkuchen, Citronenschale und Nelken zu dem in der Brühe
verrührten Blut geben und mit aufkochen lassen. [bookmark: page156]

		*

		8. Gefüllter Gänsehals.

		Man nimmt die Fetthaut von zwei Gänsehälsen, entfernt von der
Innenseite das Fett und näht sie zusammen, so daß man eine
Wursthaut erhält. 1 Pfund Schweinebauch wird gar gekocht, 1
Gänseleber und ¼ Kalbsleber gewässert, gewiegt und nebst 60 Gramm
Gänsefett, das man schabte, und dem gehackten Schweinefleisch durch
ein Sieb gestrichen. Die Fleischmasse wird mit einigen gewiegten
Morcheln, wenig geriebener Schalotte, gestoßenem Majoran, seinem
Pfeffer und Salz und ½ Eßlöffel Rotwein sowie ½ Eßlöffel Bouillon
vermischt und die Häute gefüllt, welche zugenäht werden. Man kocht
die gefüllten Hälse ½ Stunde und läßt sie dann erkalten.

		*

		9. Entenbraten.

		Man nimmt eine junge Ente, bereitet sie vor, nimmt sie aus,
reibt sie innen und außen mit Salz ein, legt sie in genügend braune
Butter und brät sie unter fleißigem Begießen und Nachfüllen von 1/8
Liter Wasser im heißen Ofen in 1 ½–2 Stunden weich und braun.
– Man entfettet die Sauce, macht sie mit etwas Kartoffelmehl
bündig, thut noch einige Löffel siedendes Wasser und eine kleine
Messerspitze Liebig's Fleisch-Extrakt daran und streicht sie durch.
– Sind die Enten sehr fett, kann man sie auch ganz wie Gans
behandeln und nur mit Wasser aufsetzen, doch brauchen sie dann
geringere Bratzeit.

		*

		10. Enten-Ragout.

		Eine Ente wird in Butter halb weich gebraten, dann in Viertel
geschnitten und mit einer Zwiebel, mit 2–3 Gewürznelken besteckt,
der Schale einer viertel [bookmark: page157] Zitrone in Bouillon eine halbe Stunde
gekocht. – Inzwischen bräunt man einen Löffel Butter, mit eben so
viel Mehl, gießt die durchgeseihte Entenbrühe nebst einem halben
Glase Portwein zu, schärft die Sauce mit Salz und etwas
Zitronensaft, läßt sie verkochen, und richtet sie über den Enten
an, die Schüssel mit gerösteten Semmelschnitten dekorierend.

		*

		11. Ente zur Suppe gekocht.

		Hierzu eignet sich am besten eine nicht sehr fette Ente, welche
nicht gesengt, sondern nur gebrüht und dann ausgenommen, gewässert
und am besten mit kochendem Wasser aufgesetzt wird. Die Brühe,
welche so wie jede andere Fleischbrühe bereitet wird, darf jedoch
nicht zu scharf gesalzen werden und ist sehr schmackhaft. Die Ente
muß drei Stunden kochen, dann bringt man sie mit einer Sauce auf
den Tisch.

		*

		12. Entenklein

		wird bereitet wie Gänseklein.

		*

		13. Hühner zu kochen.

		Alte und junge Hühner müssen, sowie alles Federvieh, einige Tage
oder wenigstens einen Tag vor dem Gebrauch geschlachtet werden,
weil das jüngste und beste Fleisch sonst hart und faserig bleibt.
Man lege die Hühner gleich, nachdem sie geschlachtet sind, in
kaltes Wasser und lasse sie eine Stunde darin liegen, dann steckt
man sie in siedend heißes Wasser, indem man sie an den Füßen
festhält, im Augenblick jedoch wieder herauszieht, wodurch nämlich
die Federn leichter abgehen.

		[bookmark: page158] Man
pflückt dann die Federn ganz rein von den Hühnern ab, wobei man
sich jedoch hüten muß, die Haut nicht einzureißen und nimmt sie
aus. Dies geschieht, indem man den Kropf nebst der Gurgel
herauszieht, die Augen aussticht und alle Eingeweide herausnimmt,
dann haut man noch die Füße halb ab. Hierauf werden sie kurze Zeit
gewässert, gut ausgewaschen, in eine Schüssel gelegt und zugedeckt,
weil sie von der Einwirkung der Luft leicht rot werden.

		Nach dieser Vorbereitung werden die Hühner mit kochendem Wasser,
auf ein altes Huhn etwa 1 ½ Liter, an's Feuer gebracht und
vorher zusammengebunden, damit sie nicht auseinanderfallen. Nach
dem Abschäumen thut man eine Hand voll Suppengrünes und ein Stück
Butter daran. Alte Hühner müssen vier, junge jedoch kaum zwei
Stunden kochen. Will man sie nicht gleich zur Suppe geben, so kann
man sie nach derselben mit einer beliebigen Sauce von Pilzen oder
Tomaten auf den Tisch bringen.

		Ißt man das Suppenhuhn in der Suppe, so giebt man gern 100 Gramm
vorher blanchierten Reis oder Nudeln und auch abgekochte
Kartoffelscheiben mithinein, die in der Brühe eine halbe Stunde
mitkochen.

		*

		14. Huhn im Reisrand.

		Das gekochte Suppenhuhn stellt man mit etwas Brühe überfüllt auf
dem Wasserbade heiß. Inzwischen quillt man etwa 150 Gramm Reis in
kräftiger Bouillon aus Liebig's Fleischextrakt und Butter dick aus,
vermischt ihn mit einer Spitze Curry-Pulver und streicht den Reis
auf eine tiefe Schüssel als Rand, überpinselt ihn mit Eigelb,
stellt ihn zehn Minuten in einen mäßig [bookmark: page159] heißen Ofen, damit er Festigkeit
erhält und richtet das Suppenhuhn in der Mitte an. Etwas Brühe wird
darüber gefüllt.

		*

		15. Huhn und Tomaten.

		Man zerlegt zwei junge Hühner roh in Flügel- Keulen- und
Bruststücke. Das Gerippe zerschlägt man, brät es in Butter
gelbbraun, ebenso auch Flügel und Keulen, fügt dann 2 gewiegte
Zwiebeln, ein Bündchen Petersilie, 5 zerschnittene Tomaten, Salz,
Pfeffer und die Bruststücke daran und dünstet dies durch.
Allmählich gießt man 1/8 Liter kochende Brühe dazu und schmort
alles weich. Man streicht die Sauce durch und gießt sie über die
Geflügelstücke. Die Bereitung dauert etwa 1 Stunde.

		*

		16. Huhn mit Reis und Fray-Bentos-Zunge.

		Ein junges Suppenhuhn wird langsam gar gekocht. Eine Stunde vor
dem Anrichten kocht man 200 Gramm Reis in Wasser dreimal ab, füllt
nun ½ Liter Hühnerbrühe darüber und dünstet ihn ganz langsam weich.
Auch eine Fray-Bentos-Zunge erhitzt man langsam, schneidet sie in
Scheiben, die man hahnenkammartig auszackt, und legt sie noch 10
Minuten in etwas Hühnerbouillon. – Das Huhn wird zerlegt, ein
helles Buttermehl bereitet, mit der Brühe zu sämiger Sauce
verkocht, mit Pfeffer gewürzt und mit 2 in Sahne verquirlten Eigelb
abgerührt. Man läßt das Huhn darin heiß werden, richtet es in der
Mitte der Schüssel an, umgiebt es mit dem Reis und belegt diesen
mit den Zungenstücken. [bookmark: page160]

		*

		17. Hühner-Fricassée.

		Man setzt ein Herbsthuhn mit soviel Wasser auf, daß dies
übersteht, salzt es, thut Zwiebeln, Petersilie, Thymian, Majoran
und Zitronenscheiben, sowie auch ein Stückchen Butter daran und
läßt das Fleisch damit weich kochen. Ist dies geschehen, so nimmt
man es heraus, kühlt es in kaltem Wasser ab und zerschneidet das
Huhn behutsam in Stücke. Die kurz eingekochte Brühe gießt man durch
ein feines Sieb. Kurz vor dem Anrichten schlägt man 2 Eidottern in
einen Topf, thut etwas Mehl, Wasser und Essig hinzu, quirlt es
zusammen, bis das Mehl ganz zergangen ist, und gießt es dann unter
beständigem Rühren zu der kochenden Fleischbrühe. Das Fleisch wird
nun auf der Schüssel angerichtet und die Sauce darüber gefüllt.
Soll das Fricasssée feiner sein, so kann man Morcheln,
Krebsschwänze, Champignons, feine Klößchen und ähnliches
dazugeben.

		*

		18. Altdeutsches Hühnerfricassée.

		Man nimmt 2 junge Hühner, wäscht sie und kocht sie in leichter
Bouillon weich, kühlt sie in kaltem Wasser, zieht die Haut ab und
zerlegt sie in Stücke. 2 Kalbsmilche hat man inzwischen in der
Hühnerbrühe gar gekocht und sie nebst 150 Gramm Pöckelzunge in
Scheiben geschnitten, 15 Krebse gekocht, das Krebsfleisch ausgelöst
und aus den Scheeren und Beinen Krebsbutter bereitet. Auch eine ¼
Pfund-Dose Spargel, Morcheln und Champignons erhitzt man in der
Hühnerbrühe und vermischt alle diese Zuthaten mit den zerlegten
Hühnern, überfüllt dies mit einigen Löffeln Hühnerbrühe und stellt
es im Wasserbade heiß. 200 Gramm Hecht löst man [bookmark: page161] aus Haut und Gräten, wiegt
ihn fein, macht alsdann eine Panade aus 10 Gramm Butter, einer
geriebenen Zwiebel und einer eingeweichten, ausgedrückten Semmel
und vermischt sie mit 30 Gramm zum Schaum gerührter Butter, 1
Eigelb, gewiegter Petersilie und dem Fischfleisch. Man formt
längliche Walzen von zwei Drittel der Masse, füllt die andere Farce
in die Krebsnasen, kocht sie in Salzwasser, in dem man die
Fischgräten ausziehen ließ, gar und kühlt die Walzen in kaltem
Wasser, zerschneidet sie mit dem Buntschälmesser in beliebige
Formen und fügt Krebsnasen und Klöße den anderen Zuthaten zu. Die
Krebsbutter läßt man mit anderer Butter zergehen, schwitzt 60 Gramm
Mehl in ihr, verkocht dies mit Hühnerbouillon zu dicker sämiger
Sauce, fügt ihr 1 Löffel Kapern, 5 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt
und etwas weißen Pfeffer bei, erhitzt alle Zuthaten, nachdem sie
abtropften, in der Sauce – (sind sie übrigens genügend heiß
geblieben, kann man sie so sofort geschmackvoll in vertiefter
Schüssel anrichten und mit der Sauce übergießen) –, richtet sie auf
tiefer Schüssel und umkränzt den Rand mit Halbmonden aus
Blätterteig.

		*

		19. Junge, gebratene Hühner.

		Man richtet 2 Hühner oder junge Hähnchen vor, reibt sie mit Salz
aus, legt sie auf eine große Speckschwarte, gießt 2 Löffel
siedendes Wasser darüber, schiebt sie in den heißen Ofen und
begießt sie ab und zu mit etwas Wasser, bis sie recht hoch
aufgegangen sind; erst jetzt überfüllt man sie mit 2 Eßlöffeln
brauner Butter und brät sie unter gelegentlichem Begießen und
Nachgießen von kochendem Wasser 40 bis 50 Minuten. In 1 Löffel
Sahne rührt [bookmark: page162]
man etwas Kartoffelmehl glatt, thut es an die Sauce und streicht
diese durch. Brunnen- oder Gartenkresse garniert man gern um das
Gericht.

		*

		20. Bordelaiser-Huhn.

		Nimm ein Huhn sorgfältig aus, binde es, lege es in einen
Steinguttopf und lasse es leicht in heißer Butter anlaufen.
Schneide gleichzeitig Erdäpfel in kleine Würfel und
Artischockenherzen, füge einige kleine Zwiebeln hinzu und lasse
dies in einem anderen Topfe gelb werden. Wenn diese Gemüse zur
Hälfte gekocht sind, garniere damit das Huhn und lasse das Ganze
bei schwachem Feuer ungefähr eine halbe Stunde lang dünsten, wenn
es sich um ein Huhn mittlerer Größe handelt. Beim Auftragen streue
einige Petersilienblätter, fein gehackt, darauf, und serviere das
Gericht in dem Kochtopf. Man darf nicht vergessen, in dem Huhn das
Herz und die Leber zu lassen.

		*

		21. Gebratene Tauben.

		Nachdem 3 junge Tauben ausgenommen und gereinigt sind, reibt man
sie inwendig mit Salz ein, brät sie in einem Schmortopf mit 2
Eßlöffeln Butter auf allen Seiten an und gießt, wenn sie braun
sind, heißes Wasser hinzu. Wenn dies gehörig eingebraten ist, kann
man auch etwas saure Sahne hinzu thun, wonach die Sauce besonders
schön wird. Zum Schmoren brauchen die Täubchen etwa l ½
Stunden. Man kann die Täubchen auch auf der Pfanne braten.

		*

		22. Gefüllte Tauben.

		Man füllt die vorbereiteten, jungen Tauben mit einer Farce, die
man aus ihren gewiegten Lebern, [bookmark: page163] Herzen, Magen mit einigen Eiern, Salz,
Pfeffer, gewiegter Petersilie und Reibbrot bereitet, umbindet sie
mit Speckplatten und brät sie in Butter gar und saftig. Der
Bratensatz wird mit Kartoffelmehl und etwas Sahne bündig
gemacht.

		*

		23. Grillierte Täubchen.

		3 Täubchen werden vorbereitet, in Hälften zerlegt und mit Salz
eingerieben. Man legt sie in ein mit Speck- und Wurzelscheiben
ausgelegtes Gefäß, fügt einige Citronenscheiben und ein
Kräuterbündchen an, übergießt sie mit Fleischbrühe und dünstet sie
beinahe weich. Man läßt sie abtropfen, taucht sie alsbald in einen
Ausbackteich und bäckt sie nun in Backfett goldbraun.

		Der Ausbackteig wird bereitet, indem man 3 Eßlöffel Milch mit 30
Gramm Mehl, einem Theelöffel Butter und einer Prise Salz in einer
Kasserolle über dem Feuer abrührt. Man vermischt den Teig dann mit
2 Eidottern und zieht das zu Schnee geschlagene Eiweiß der beiden
Eier darunter.

		*

		24. Tauben-Fricassée.

		Man teilt 3 Tauben mitten durch, legt sie in einen Liter
kochendes Wasser, thut Wurzelwerk, Salz, Gewürz, Zwiebeln und ein
kleines Bündel feine Kräuter daran und kocht sie gar. Die Brühe
wird durchgegeben, mit einem hellen Buttermehl sämig gekocht, mit 2
Eigelb abgezogen, die Tauben wieder darin heiß gemacht, auch vorher
gekochte Semmelklößchen und Spargelstücke hineingelegt und das
Fricassée mit einem Reisrand angerichtet. [bookmark: page164]

		*

		25. Kalte Täubchen in Majonnaise.

		Die vorbereiteten Tauben werden in ein mit Schinken-, Speck- und
Wurzelscheiben belegtes Gefäß gegeben, mit Bouillon halb bedeckt
und langsam gar gedämpft. Indem die Tauben, die man zerlegte,
völlig erkalten, bereitet man die Mayonnaise. Man rührt 4 Eigelb
mit Salz, Pfeffer und wenig Senf glatt, fügt dann 1/8 Liter
feinstes Oel tropfenweise nebst einigen Tropfen Citronensaft hinzu
und rührt dies alles bis das Oel sich völlig mit den Eiern
verbunden. Dann gießt man 2 Löffel guten Aspik, der schnell aus
Liebig's Fleisch-Extrakt, Wasser, Gelatine, Wein und Essig
hergestellt werden kann, und so viel Essig hinzu, daß die
Mayonnaise von richtigem Geschmack ist, und verziert die Schüssel
mit Eiervierteln und Kopfsalatherzen.

		*

		26. Kalte Poularde mit Eierguß.

		Man richtet eine Poularde vor, bindet sie in eine reine
Serviette und dünstet sie langsam in 1 Liter Wasser, etwas
Weißwein, Gewürz, Kräutern und Salz gar, aber nicht zu weich. Dann
zerlegt man sie und richtet die Stücke zierlich um einen Brotsockel
an, so daß die Schüssel bergartig spitz zuläuft, wobei man jedes
Stück zuvor durch den dicken Eierguß zieht. Diesen stellt man aus
der Brühe der Poularde her, die man entfettete, mit hellem
Buttermehl verdickte, mit 4 Eigelb versetzte und der man zuletzt 5
Eßlöffel Aspik zufügte. (Siehe die vorige Nr.) Der Rest der Sauce
wird gleichmäßig über die Stücke verteilt, oben ein Spießchen mit
Trüffeln in die Mitte gesteckt und der Rand unten mit Aspikwürfeln,
die man rot färbte, verziert. [bookmark: page165]

		*

		27. Gebratener Kapaun.

		Ein großer ausgenommener Kapaun wird in die rechte Form zum
Braten gebracht und gesalzen. Man steckt etwas frische Butter
hinein, bebindet ihn mit Speck, übergießt ihn in der Bratpfanne mit
70 Gramm gebräunter Butter und brät den Kapaun unter öfterem
Begießen und Nachgießen von kochendem Wasser in etwa 1–1 ½
Stunden goldgelb und saftig. – Man entfettet den Bratensaft,
verdickt ihn mit wenig in Sahne gelöstem Kartoffelmehl und richtet
das Geflügel sofort an.

		*

		28. Poularden

		werden ebenso bereitet wie Kapaun.

		*

		29. Truthahn oder Puter.

		Der Puter wird, nachdem er ausgenommen ist, inwendig mit Salz
und Wasser gewaschen, auswendig aber tüchtig mit Kleie abgerieben
und abgewaschen; danach wird er inwendig nochmals gehörig mit Salz
eingerieben, der Brustknochen eingeschlagen, die Brust recht mürbe
geklopft und dann mit feingeschnittenem Speck ganz dicht gespickt.
Darauf macht man folgende Füllung: ½ Pfund Butter wird zu Sahne
gerührt, von 6 Eiern das Gelbe, 50 Gramm fein geschnittene Mandeln,
50 Gramm reingewaschene Rosinen, eine abgeriebene Citronenschale,
gestoßene Muskatblüte und etwas Salz hinzugethan, sowie auch die
feingehackte Leber. Dann das Eiweiß zu Schaum geschlagen und nebst
geriebener Semmel zu dem anderen Teig geschüttet und alles zu einer
geschmeidigen Masse gerührt. Dies wird in den Kropf des Puters
gethan, derselbe fest zugebunden, noch einige Scheiben Speck auf
den [bookmark: page166] Puter
gelegt und dieser dann in den Ofen geschoben und mit ¼ Liter
kochenden Wassers zunächst eine halbe Stunde gekocht. Dann erst
überfüllt man den Puter mit einigen Eßlöffeln gebräunter Butter und
bratet ihn langsam unter häufigem Begießen gar. Der Puter muß vier
bis fünf Tage vor dem Braten schon geschlachtet sein, und muß ein
junger Puter 3 Stunden, ein alter jedoch 4 Stunden braten.

		Die Sauce entfettet man, verdickt sie mit wenig in dicker,
saurer Sahne verquirltem Kartoffelmehl, und reicht sie neben dem
Braten. [bookmark: page167]

	
		
		Neunte Abteilung. Vom Gemüse

		Anmerkung: Ein sehr guter Ersatz für das frische
Gemüse ist im Winter das Gemüse in Büchsen und das noch billigere
getrocknete Gemüse. Man thut gut, vor dem Gebrauch letzteres einige
Stunden in kaltem Wasser weichen zu lassen.

		Alle Rezepte sind für einen kleinen Haushalt von
2 Personen berechnet.

		*

		1. Junge Schoten.

		Die Schoten, man rechnet 3 Liter für 3 Personen, werden aus
ihren grünen Schalen geschält, auf einem Durchschlag gewaschen, in
30 Gramm zerlassene Butter geschüttet, darin eben durchgeschmort,
eine Prise Salz, 10 Gramm Zucker und ein Bündelchen Petersilie
angefügt, und nun 20 Minuten unter öfterem Schütteln fast weich
gedämpft. – In ⅓ Tasse kochendem Wasser löst man 5 Gramm
Fleischextrakt auf, schüttet diese Brühe an die Erbsen und kocht
sie offen vollends darin weich, wobei die Brühe fast ganz
aufgesogen werden muß.

		Mit ein wenig Mehl macht man das Gemüse sämig, entfernt das
Bündelchen Petersilie und überstreut die Schoten kurz vor dem
Anrichten mit einem Theelöffel gewiegter Petersilie. [bookmark: page168]

		*

		2. Junges Schotengemüse

		In Büchsen.

		Eine ½ Pfund- oder 1 Pfund-Büchse junger Erbsen stellt man,
nachdem man eine Prise Salz daran gethan, 15 Minuten in der Büchse
in kochendes Wasser. Indeß bereitet man die Sauce: Man schwitzt
einen Löffel Mehl in Butter gar, verkocht dies mit einigen Löffeln
guter Bouillon oder etwas von dem Schotenwasser, giebt eine Prise
Zucker und Pfeffer und einen Theelöffel voll gewiegte Petersilie an
die Sauce und schwenkt hierin die auf einem Durchschlag
abgetropften Erbsen gut durch.

		*

		3. Schoten mit Speck.

		Während man den Inhalt einer 1 Pfundbüchse junger Erbsen
erhitzt, brät man 150 Gramm feinen Speck, den man in Würfel
schnitt, bräunlich, nimmt die Speckstückchen heraus, rührt einen
Löffel Mehl in dem Fett gar, giebt soviel gute Bouillon daran, daß
man eine sämige Sauce erhält und würzt diese mit einer viertel
geriebenen Zwiebel, einer Prise Pfeffer und etwas gewiegter
Petersilie. In dieser Sauce kocht man die Erbsen eben auf und
richtet sie dann sofort an.

		*

		3. Schoten und Mohrrüben.

		Man schabt ¾ Liter Mohrrüben und schneidet sie, wenn sie nicht
mehr ganz klein sind, in feine, längliche Streifen, schält 3 Liter
Schoten aus, wäscht sie mit den Mohrrüben zusammen und setzt beides
mit 20 Gramm Butter, etwas Zucker und Salz in 1 Tassenkopf Wasser
auf's Feuer. Man kann auch Fleischbrühe dazu nehmen. Wenn beides
weich ist und die Brühe gut eingekocht, [bookmark: page169] kommt eine Wenigkeit Mehl,
1 Theelöffel gehackte Petersilie daran, und wird die Sauce damit
sämig gemacht. Wenn die Schoten noch jung sind, so werden die
Mohrrüben erst auf's Feuer zum Kochen gesetzt und dann erst die
jungen Schoten hinzu gethan.

		*

		5. Getrocknete Schoten und Mohrrüben.

		Diese werden behandelt wie die frischen, nachdem sie vorher
eingeweicht sind. Die Schoten können 1-2 Tage in kaltem Wasser
stehen, sie werden dann um so schneller weich.

		*

		6. Spargel.

		Er wird ganz fein der Länge nach abgeschält, am Kopf dünner
unten stärker, dann wird er gewaschen, in kleine Bunde geteilt,
zusammengebunden und in Salzwasser weich gekocht. Man nimmt auf 2
Pfund Spargel 2 Liter Wasser und 8 Gramm Salz. Nach 20 Minuten bis
½ Stunde nimmt man ihn heraus, richtet ihn zierlich auf einer
flachen Schüssel an und zwar so, daß die Köpfe alle nach innen
liegen und die Enden rund herum nach außen gekehrt sind, worauf man
ihn mit brauner Butter begießt, in der man, wenn man will, etwas
Reibbrot gebraten hat.

		Man muß den Spargel vor dem Anrichten sehr gut abtropfen lassen,
am besten richtet man ihn aus einer geknifften Serviette an und
giebt die Sauce extra dazu.

		*

		7. Büchsenspargel.

		Dieser wird mit einer Prise Salz in der Büchse, und zwar so daß
die Köpfe nach unten stehen, auf [bookmark: page170] der heißen Heerdplatte erwärmt.
Vorsichtig gießt man dann das Wasser ab und hütet sich beim
Ausschütten der Büchse die Köpfe zu zerbrechen.

		*

		8. Stangenspargel mit holländischer Sauce.

		Die Spargel werden wie oben vorbereitet und gekocht. Dann
bereitet man die Sauce. – Zu ihr rührt man 1 Löffel Mehl mit
Spargelwasser glatt, giebt 60 Gramm frische Butter, 3 Eigelb, eine
Messerspitze Fleischextrakt, Salz, Pfeffer, wenig Muskatnuß und ⅓
Liter Spargelwasser daran und quirlt dies alles im Wasserbade zu
dicker Sauce, die man über die angerichteten Spargel füllt. –
Schlägt man beim Anrichten 4 Löffel steife, ungesüßte Schlagsahne
unter die fertige Sauce, erhält man »Spargel mit
Mousselinsauce«.

		*

		9. Stangenspargel mit Rahmsauce.

		Der wie in vorigen Rezepten gekochte oder in der Büchse erwärmte
Stangenspargel wird zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Dann quirlt
man 4 Eigelb, ⅓ Liter dicke süße Sahne, eine Obertasse des
Spargelwassers, 40 Gramm Butter, einen Theelöffel Citronensaft und
20 Gramm feines Mehl glatt, stellt die Flüssigkeit in kochendes
Wasser und rührt sie heiß und dicklich bis zum Kochen. Die Spargel
werden auf heißer Schüssel angerichtet und mit der Sauce
überfüllt.

		*

		10. Brechspargel mit Sauce.

		Man schält 2 Pfund mittelstarke Spargel, bricht sie in etwa 3
Centimeter lange Stückchen und kocht sie in Salzwasser mit einem
Stückchen Butter und einer Prise Zucker weich. – Zur Sauce rührt
man 30 Gramm [bookmark: page171] Mehl in ebensoviel Butter gar, gibt Liter
Spargelwasser daran, fügt 5 Gramm Fleischextrakt, etwas
Muskatblüte, 1 Theelöffel gehackte Petersilie und 2 Löffel dicke,
süße Sahne dazu und läßt hierin den weich gekochten, abgetropften
Spargel heiß werden.

		*

		11. Brechspargel mit Jus.

		Der Inhalt einer 1 Pfunddose Brechspargel wird erhitzt oder 2
Pfund frischer Spargel weich gekocht. Indeß zerläßt man 50 Gramm
Butter, giebt einen Theelöffel gewiegte Petersilie, eine kleine
Zwiebel, Salz, Pfeffer und mehrere Löffel kräftige Bouillon dazu,
kocht alles gut durch, nimmt die Zwiebel heraus, thut die
abgetropften Spargel hinein und läßt sie in der Sauce heiß werden.
Man richtet sie darauf sofort an.

		*

		12. Spargel-Pudding.

		Man nimmt eine Büchse Brechspargel, möglichst mit Köpfen, im
Gewicht von 1 Pfund und läßt ihn auf einem Siebe abtropfen, reibt
30 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach und nach 1 Eßlöffel feines
Mehl, 40 Gramm gewiegten Schinken, 3 geschlagene Eier, einige
Theelöffel Brühe, Spargelwasser, etwas Pfeffer, Salz und soviel
Milch hinzu, daß das Ganze eine lockere Masse ergiebt, rührt den
Spargel leicht unter dieselbe, und füllt sie in eine gut gebutterte
Form, die man zwei Stunden im Wasserbade kochen läßt. Nachdem man
den Pudding gestürzt hat, wird er mit brauner Butter zur Tafel
gegeben.

		*

		13. Spargel mit Mohrrüben.

		Die Mohrrüben werden geschabt, in feine, lange Stückchen
geschnitten, gewaschen und in einer Kasserolle [bookmark: page172] mit einem Stück
Butter und Salz in Brühe weich gekocht. ½ Pfund Spargel wird
gleichfalls geputzt, jede Stange drei bis vier Mal durchgeschnitten
und in einem besonderem Topfe mit Wasser und Salz gekocht. Ist er,
wie die Mohrrüben, weich, wird beides zusammen geschüttet und ein
wenig Zucker nebst gehackter Petersilie daran gethan. Auch kann
beides zusammen gekocht werden, nur muß der Spargel etwas später zu
den Rüben gethan werden. Um die Brühe sämig zu machen, rührt man
zuletzt noch etwas klar gerührtes Mehl dazu, oder auch das Gelbe
von einem Ei und streut beim Anrichten geriebene Semmel
darüber.

		Dies Gericht giebt man gern mit Kalbfleischklößchen.

		*

		14. Mohrrüben.

		Man putzt die jungen Mohrrüben ab, wäscht sie und schneidet sie
in beliebige Stücke, für 3 Personen rechnet man 1 Liter Rüben. Man
setzt sie mit einen halben Liter Wasser oder Brühe, einer Prise
Salz und 10 Gramm Butter oder Fett auf und läßt sie etwa 2 Stunden
kochen. Scheinen sie von Natur nicht süß genug zu schmecken, thut
man noch etwas Zucker daran. Sind sie weich, kommt noch ein
Theelöffel voll fein gehackter Petersilie hinzu, etwas klar
gerührtes Mehl und geriebene Semmel.

		Auch giebt man die Mohrrüben gern mit Hammelfleisch als
zusammengekochtes Gericht.

		*

		15. Junge Mohrrüben auf bürgerliche Art.

		Man bereitet 1 Liter junge Mohrrüben wie oben, dann kocht man 10
feine Kartoffeln, die man vorher in Scheiben schnitt, in Salzwasser
gar und bereitet [bookmark: page173] die Gemüsesauce. – Zu ihr stellt man eine
helle Mehlschwitze aus 40 Gramm Butter und 30 Gramm Mehl her,
verkocht diese mit guter Bouillon zu sämiger Sauce und würzt sie
mit einer Prise Pfeffer, Salz und Zucker. Man mischt die gekochten
Kartoffeln mit abgetropften Karotten und schwenkt beide in der
Sauce heiß. Beim Anrichten bestreut man das Gemüse mit gewiegter
Petersilie. – Auch kann man noch ½ Liter junger Brechbohnen mit den
Karotten mischen, ebenso die Butter durch ausgebratenen Speck
ersetzen und dem Gemüse zuletzt durch Zusatz von 1 Eßlöffel Essig
einen leicht säuerlichen Geschmack geben.

		*

		16. Mohrrüben mit Sahnensauce.

		Bei dieser Zubereitung werden die Karotten nicht geputzt,
sondern ungefähr 5 Minuten in kochendes Wasser gelegt,
herausgenommen, abgetrocknet, in Scheiben geschnitten und mit wenig
Bouillon, etwas gestoßenem weißen Pfeffer, Salz und 30 Gramm Butter
auf ein Liter Mohrrüben in eine Kasserolle gethan. – Gut zugedeckt
läßt man das Gemüse unter öfterem Umschütteln zwanzig Minuten lang
dämpfen, zieht es dann vom Feuer, verquirlt 1 Eidotter und Löffel
voll gewiegter Petersilie mit ½ Tassenkopf Sahne, verrührt dies mit
der Karottenbrühe und richtet die Karotten, die nicht wieder kochen
dürfen, an.

		*

		17. Leipziger Allerlei.

		Man braucht 15 junge Karotten, 150 Gramm Spargel, 1 kleinen Kopf
Blumenkohl und ¼ Liter Morcheln. Die Gemüse werden geputzt, die
Spargel in Stücke geschnitten, der Blumenkohl zerteilt, die [bookmark: page174] Morcheln gut
geputzt und gebrüht. Alle Gemüse kocht man für sich in Salzwasser
weich. – 5 Krebse kocht man, bricht das Fleisch aus den Schalen,
stößt diese, schwitzt sie in 40 Gramm Butter, füllt ¼ Liter
Gemüsewasser auf und kocht damit die Schalen 20 Minuten. Man gießt
sie durch und füllt die Krebsbutter möglichst ab. In 15 Gramm
Butter schwitzt man acht Gramm Mehl, verkocht dies mit der
Krebsbouillon, fügt 5 Gramm Fleischextrakt daran, würzt mit Pfeffer
und Salz und erhitzt die Gemüse vorsichtig in der Sauce. – Das
Krebsfleisch wird zuletzt durchgerührt und das Gericht mit der
Krebsbutter beträufelt. Es wird gern mit Büchsenzunge serviert.

		*

		18. Steckrüben (Kohlrüben).

		Die Steckrüben, für 3 Personen rechnet man etwa zwei, werden
geschält, in gleichmäßige Streifen geschnitten und in kochendem
Salzwasser 5 Minuten abgewellt. – In ½ Liter Brühe thut man sodann
gemischtes Gewürz, Pfeffer, Salz, eine Prise Zucker, auch ein wenig
Majoran daran und kocht die Rüben darin weich. In 20 Gramm
gebräuntem Bratenfett schwitzt man 10 Gramm Mehl und verkocht damit
die Rübenbrühe zu sämiger Sauce, in der man das Gemüse noch einige
Minuten durchschüttelt. – Der Majoran wird entfernt. Unter das
fertige Steckrübengemüse mischt man gern kleine, für sich gekochte
Salzkartoffeln.

		*

		19. Weiße Rüben.

		Nachdem die Rüben rein geschabt sind, werden sie mit heißem
Wasser gewaschen und in kochende Brühe und Butter gethan. Hierin
läßt man sie zugedeckt zwei [bookmark: page175] bis drei Stunden kochen, thut ein klein
wenig braunen Zucker daran, hütet sich aber vor zu scharfem Salzen,
weil die Rüben dadurch an angenehmem Geschmack verlieren, zuletzt
werden sie mit braun geröstetem Mehl sämig und bräunlich geschmort.
Will man ihnen eine recht schöne braune Farbe geben, so thut man
beim Kochen einen Löffel voll gebranntem Zucker hinzu. Auch kann
man die Rüben mit Kartoffeln zusammen anrichten.

		*

		20. Teltower Rübchen.

		1 Pfund Rüben werden geputzt, in lauwarmem Wasser gewaschen, in
siedendes Salzwasser geschüttet, in das man eine Prise Natron thut,
und in diesem erhitzt, um dann auf einem Siebe abzutropfen. – Indeß
röstet man 10 Gramm Zucker in 30 Gramm Butter dunkelbraun, giebt 20
Gramm Mehl dazu und rührt dies behutsam, um das Anbrennen zu
vermeiden, in der Butter gar. Dann giebt man soviel kochende Brühe
an die Einbrenne, daß eine dickliche Sauce entsteht, die man
durchkochen läßt, salzt und pfeffert und schmort die Rübchen in ihr
recht langsam weich. Sie müssen mehrere Stunden schmoren.

		Man giebt die Rübchen gern mit Bratwurst oder Saucischen.

		*

		21. Teltower Rübchen mit Sahnensauce.

		Die geputzten Rübchen werden in kochendes Salzwasser gethan und
darin rasch aufwallen gelassen. Dann schüttet man sie in eine auf
folgende Art bereitete Sauce: Man schwitzt 15 Gramm Mehl in 20
Gramm Butter hellgelb, giebt soviel vom Rübenwasser daran, [bookmark: page176] daß man
eine dicke, sämige Sauce erhält, die man mit einigen Löffeln
dicker, süßer Sahne, einer Messerspitze Fleisch-Extrakt und einer
Prise Pfeffer aufkocht. In ihr kocht man die Rübchen weich, bevor
man sie in heißer Schüssel anrichtet.

		*

		22. Rüben-Purée aus Teltower Rübchen.

		Man reibt die jungen, weich gekochten Teltower Rübchen durch ein
Sieb und rührt sie mit braunem Buttermehl, Salz, wenig feinem
Pfeffer und einer Prise Zucker heiß und dick. Man brät indeß
zierlich zurecht geschnittene Hammelrippchen saftig, richtet sie in
der Mitte einer Schüssel an und giebt das Rüben-Purée kranzförmig
herum.

		*

		23. Spinat.

		Der Spinat (für 3 Personen rechnet man etwa 5-6 Liter) muß sehr
eigen verlesen und abgeputzt werden. Dies macht man folgendermaßen:
Man faßt jede Pflanze bei den grünen Blättern zusammen und
schneidet den Kopf ab, so daß alle Blätter einzeln sind. Hierauf
wird er in einem großen Gefäß recht rein gewaschen, Wasser zum
Kochen aufgesetzt und Salz daran gethan, wodurch er eine schöne,
grüne Farbe erhält, und darin weich kocht. Alsdann thut man den
abgekochten Spinat in einen Durchschlag, drückt ihn aus, hackt ihn
auf einem Brett ganz fein und thut ihn so in eine Kasserolle, in
welcher man vorher ein gutes Stück Butter, etwa 30 Gramm, und eine
Prise Pfeffer, gelbbraun gebraten hat. Man gießt nun Brühe an,
sowie etwas gestoßene Muskatblume, kostet ihn nach Salz ab und läßt
ihn noch einmal auskochen. Wenn er angerichtet [bookmark: page177] ist, so belegt man ihn
mit hart gekochten, in Viertel geschnittenen Eiern und mit, in
Butter geröstete Semmelscheibchen.

		*

		24. Englischer Spinat-Pudding.

		5 Liter Spinat wird verlesen, gewaschen, in siedendem Wasser
blanchiert, ausgedrückt, gewiegt und in etwas Butter gedünstet; nun
schält man 1-2 Milchbrötchen, weicht sie in Milch, drückt sie fest
aus und thut sie mit 1/8 Pfund gehacktem, kalten Kalbsbraten oder
einer gehackten, kalten Niere, etwas Petersilie, einer halben
gewiegten Zwiebel, 1 Messerspitze Fleischextrakt und 40 Gramm
kleingeschnittenem Speck zu dem Spinat, das Ganze unter beständigem
Umrühren einmal durchschwitzend und zum Auskühlen bei Seite
stellend. Weiter rührt man 40 Gramm Butter zu Schaum, mischt nach
und nach 3 Eidotter, die Spinatmasse, etwas Salz, Muskatnuß und den
Schnee der Eiweiß darunter, streicht eine Form mit Butter aus,
belegt den Boden kreuzweise mit fingerbreiten Streifen von dünn
gebackenem Eierkuchen, füllt die Spinatmasse hinein und kocht den
Pudding 1 Stunde im Wasserbade. Beim Anrichten stürzt man ihn auf
eine runde Schüssel und reicht braune Butter und in Scheiben
geschnittene Zunge dazu.

		*

		25. Sauerampfer.

		Nachdem der Sauerampfer, etwa 5 Liter für drei Personen, gut
verlesen, von den Stielen abgestreift und gewaschen ist, wird er
ausgedrückt, fein gehackt und wie der Spinat abgewellt, wenn er
schon alt ist; bei jungem Sauerampfer ist dies aber nicht nötig.
Dann setzt man ihn mit 30 Gramm Butter, in welcher etwas [bookmark: page178] geriebene
Semmel gelbbraun gebraten ist, auf, und läßt ihn auf gelindem Feuer
kochen. Ist er kurz eingeschmort, so wird er mit 1 Löffel voll Mehl
oder auch mit 1 Eidotter und 2 Löffeln süßer Sahne, gewiegten
Sardellen, sowie in Butter feingeschnitzten Zwiebeln angerührt. Man
kann auch etwas Zucker hinzuthun und ihn mit verlorenen Eiern
belegen.

		*

		26. Schnittbohnen.

		Zwei Liter abgezogene Schnittbohnen werden fein geschnitten,
einmal in siedendem Wasser mit einer Prise Natron aufgewellt und
dann in kaltem Wasser abgekühlt. In ½ Liter kochende Brühe thut man
sodann 1 Prise Salz und Pfeffer und einen Zweig Bohnenkraut und
kocht hierin die Bohnen langsam weich. – Man verdickt die
Bohnenbrühe mit einem hellen Buttermehl, nimmt das Bohnenkraut
heraus und thut einen Eßlöffel gewiegte Petersilie daran; damit
werden die Bohnen rasch durchgekocht. – Im Winter mischt man ebenso
bereitete, eingemachte Bohnen gern mit kleinen, weich gekochten,
weißen Bohnen.

		*

		27. Schnittbohnen mit Milch.

		Die Bohnen werden ganz wie die vorigen behandelt, abgezogen,
fein geschnitzt, gewaschen und in kochendes Wasser gethan, schnell
darin abgekocht, rein abgegossen und ein Stück Butter nebst Salz
und etwas Milch hinzugethan. Erst wenn sie weich sind, kommt die
gehackte Petersilie nebst Pfefferkraut dazu, dann quirlt man noch ¼
Liter Milch oder Sahne mit einem guten Löffel Mehl daran und läßt
die Bohnen damit auskochen. [bookmark: page179]

		*

		28. Junge Schnittbohnen mit Sahne.

		Zwei Liter junge Schnittbohnen werden, wie in den vorigen
Rezepten angegeben, gekocht. 40 Gramm Schinken schneidet man indeß
in Stücke, ebenso zwei Chalotten in Würfel, schwitzt beides in 50
Gramm Butter 10 Minuten, rührt 30 Gramm Mehl darin gar und verkocht
die Einbrenne mit 1/8 Liter süßer Sahne und ebensoviel Bouillon.
Man würzt die Sauce mit einem Löffel voll geriebenen Parmesankäse
und etwas Pfeffer, streicht sie durch und erhitzt die Bohnen dann
in der Sauce.

		*

		29. Junge Schnittbohnen mit säuerlicher Sauce.

		Die jungen Schnittbohnen, man nimmt 1 Pfundbüchse, die man
erhitzt, – oder kocht, wie oben, 2 Liter frische Bohnen weich.
Indeß schneidet man 40 Gramm Speck feinwürfelig und brät in dem
Speckfett 20 Gramm Mehl gar und hellbräunlich. Man rührt die
Einbrenne mit leichter Bouillon zu sämiger Sauce, giebt einen
halben Löffel Essig, eine Prise Pfeffer und das etwa nötige Salz
dazu und erhitzt die Bohnen in der Sauce. – Nach Belieben kann man
weich gekochte Kartoffelstückchen zuletzt unter das Gemüse
mischen.

		*

		30. Junge Schnittbohnen mit Aepfeln.

		Die jungen Schnittbohnen werden wie oben gekocht oder 1
Pfundbüchse eingemachter Bohnen im Wasserbade erhitzt. Hierauf
kocht man 4 bis 5 säuerliche, geschälte und in Viertel geschnittene
Aepfel mit wenig Zucker in Wasser weich. In etwa 2 Löffel voll
Bratenfett röstet man einen Löffel voll Mehl gar, verkocht [bookmark: page180] dies mit dem
Aepfelsaft und wenig Essig sämig und erhitzt Bohnen und
Aepfelstückchen in der Sauce.

		*

		31. Brechbohnen.

		Zwei Liter Brechbohnen werden abgezogen, ein- bis zweimal
durchgebrochen, gewaschen und zuerst in kochendem, gesalzenem
Wasser aufgesetzt, durchkochen gelassen, dann abgegossen und mit
Brühe, am besten von Hammelfleisch, wieder aufs Feuer gebracht. Wie
an die Schneidebohnen kommt Pfefferkraut daran, was nachher wieder
herausgenommen wird, auch kurz vor dem Anrichten gehackte
Petersilie und etwas braunes Mehl. Man lasse die Bohnen recht weich
kochen.

		*

		32. Saure Brechbohnen.

		Nachdem die abgezogenen und gebrochenen Bohnen gewaschen sind,
werden sie in kochendem Wasser mit Salz weich gekocht. Alsdann läßt
man Speck oder Butter in eine Kasserolle braun braten, rührt einen
Löffel Mehl daran, gießt einen Tassenkopf voll Essig und kochendes
Wasser dazu und kocht darin die Bohnen.

		*

		33. Wachsbohnen.

		Man zieht 2 Liter junge Wachsbohnen ab, bindet sie in Bündel
zusammen und kocht sie in Salzwasser weich. Nachdem beim Anrichten
die Fäden entfernt wurden, legt man die Bohnen auf eine heiße
Schüssel, übergießt sie mit brauner Butter, die man mit zwei
Löffeln des Bohnenwassers und einer Messerspitze Fleisch-Extrakt
auskocht. [bookmark: page181]

		*

		34. Junge Perlbohnen.

		(In Büchsen.)

		In gutem Bouillon- oder Bratenfett schwitzt man einen Löffel
Mehl nebst einer geriebenen Zwiebel gar, verkocht dies mit soviel
siedender Bouillon, bis man eine sämige Sauce hat, salzt und
pfeffert sie und kocht den in Salzwasser vorher erhitzten Inhalt
einer Pfundbüchse Brechbohnen in der Sauce durch. Man streut
zuletzt einen halben Theelöffel gehackte Petersilie und ebensoviel
Bohnenkraut über das Gemüse und mischt nach Gefallen noch kleine
rund ausgestochene Kartoffeln beim Anrichten darunter. – Perlbohnen
können auch wie Brech- und Wachsbohnen als Salat zubereitet
werden.

		*

		35. Grosse Bohnen (Saubohnen).

		Man enthülst 2 Liter junge große Bohnen, wäscht sie, entfernt
die Keimchen und kocht sie in Salzwasser beinahe gar. – Man
schwitzt nun 1 geriebene Zwiebel in 25 Gramm ausgebratenem Speck,
brät 10 Gramm Mehl darin gar, fügt einen viertel Theelöffel
gehackte Petersilie, ebensoviel Schnittlauch, Pfeffer, sowie Salz
daran und verkocht dies mit ¼ Liter Brühe. – Die abgegossenen
Bohnen werden darauf in der Sauce langsam vollends weich gedämpft.
Zeit der Bereitung 2 Stunden.

		*

		36. Große Bohnen (Saubohnen).

		(In Büchsen.)

		Die Dose mit 1 Pfund jungen großen Bohnen darf erst kurz vor dem
Gebrauch geöffnet werden, damit die Bohnen nicht dunkel anlaufen. –
Man [bookmark: page182]
schüttet sie in siedendes Salzwasser, dem man 1 Tasse Milch
zusetzte, läßt sie aufwallen und thut sie sofort in die fertige
Sauce, in der sie durchgeschwenkt werden, worauf man sie sogleich
anrichtet. – Zur Sauce nimmt man 1 Tassenkopf Brühe, brät 25 Gramm
würfelig geschnittenen Speck hellgelb, thut eine geriebene Zwiebel
und 20 Gramm Mehl hinein, schwitzt beides gar und rührt nun langsam
die Bouillon dazu, daß eine sämige Sauce entsteht. Man würzt sie
mit gewiegter Petersilie und nach Gefallen auch noch mit
Bohnenkraut, sowie etwas Pfeffer.

		*

		37. Junge große Bohnen mit Sahne.

		Die wie oben in der Pfundbüchse erhitzten, großen Bohnen
schüttet man in die folgende Sahnensauce: Man schwitzt zu letzterer
20 Gramm Mehl in 20 Gramm Butter gar und hellgelb, giebt soviel
kochend heiße Sahne daran, daß man eine dickliche Sauce erhält und
würzt diese mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatblüte. Wenn die
Bohnen in dieser Sauce heiß geworden, richtet man sie sofort
an.

		*

		38. Grüne Bohnenkerne (Flagéolet).

		Eine Pfunddose Bohnenkerne wird im Wasserbade 20 Minuten
erhitzt. Dann schwenkt man sie einfach in zerlassener Butter mit
etwas gewiegter Petersilie durch oder thut neben der Petersilie
noch eine halbe geriebene Chalotte nebst einer Messerspitze feinen
Pfeffer an die Butter. – Will man die Bohnenkerne dagegen mit einer
Sauce geben, so bereitet man eine Sahnensauce wie bei den
Schnittbohnen angegeben ist oder eine braune Kraftsauce aus
eingekochter, guter Bouillon, [bookmark: page183] die man zuletzt mit etwa 4 Löffeln eingemachtem
Tomatenbrei verkocht.

		*

		39. Blumenkohl.

		Dieser Kohl muß recht fein ausgeputzt werden, doch muß man die
Köpfe so wenig wie möglich auseinander schneiden. Der Strunk wird
größtenteils abgeschnitten und die feinen Blättchen zwischen den
Stielen herausgeputzt, dann wird er ½ Stunde in mit Essig
versetztes Salzwasser gelegt und mit kochendem Wasser, reichlich
überstehend, und einer Prise Salz zum Feuer gebracht. Ist er weich,
gießt man das Wasser ab und legt ihn so auf die Schüssel, daß die
Blumen alle nach oben kommen. Manche lieben es, ein wenig
Muskatblume dazu zu streuen. Kurz vor dem Anrichten bereitet man
die Sauce. Man schwitzt in 20 Gramm Butter 20 Gramm Mehl gelblich,
verkocht dies mit 1/8 Liter Blumenkohlwasser, einer Messerspitze
Liebig's Fleisch-Extrakt und 1/8 Liter Milch zu dicker Sauce, giebt
geriebene Muskatnuß als Gewürz daran und zieht die Sauce mit einem
Eigelb ab. – Der Blumenkohl wird vorsichtig abgetropft, in eine
tiefe Schüssel gelegt und mit der Sauce übergossen. Sehr
schmackhaft wird dies Gericht, wenn man noch gekochte und aus der
Schale gebrochene Krebse, sowie Morcheln dazu giebt.

		*

		40. Gebackener Blumenkohl auf Schweizer Art.

		Ein in bekannter Weise vorbereiteter, in Salzwasser weich
gekochter mittelgroßer Blumenkohl wird, mit der Blume nach oben, in
einem Backnapf gethan und statt der Buttersauce mit folgender
Mischung übergossen: [bookmark: page184] 1/8 Liter guter, saurer Rahm wird mit 2
Eigelben und einer Messerspitze Fleisch-Extrakt gequirlt, mit ein
wenig Mehl und geriebenem Schwarzbrot verrührt über den Blumenkohl
gefüllt, den man darauf mit Parmesankäse bestreut und mit kleinen
Butterstücken belegt, im Ofen goldgelb backt.

		*

		41. Blumenkohl-Auflauf.

		Man verrührt einen Theelöffel Mehl in 25 Gramm zerlassener
Butter, schwitzt beides gut durch und verkocht es unter beständigem
Schlagen mit 1/8 Liter Sahne und 2 Löffeln guter Bouillon. Vom
Feuer gezogen, läßt man die Masse verkühlen, mengt dann 1 Eßlöffel
geriebenen Parmesan-Käse darunter, verbindet sie mit 3 Eigelben und
dem zu Schnee geschlagenen Weißen derselben, streicht das Ganze
über 1–2 in Salzwasser abgekochte Blumenkohlköpfe, die man mit der
Blume nach oben, in einen passenden Backnapf gelegt hatte und backt
den Auslauf ½ Stunde im wohlgeheizten Ofen.

		*

		42. Rosenkohl.

		2 Liter fester Rosenkohl wird geputzt und dann in kochendem
Salzwasser langsam gar gekocht. Man thut ihn sofort in kaltes
Wasser und dann auf ein Sieb, zerläßt 40 Gramm Butter, giebt eine
geriebene Zwiebel, eine Prise Pfeffer und Zucker und einen Löffel
kochende Brühe dazu und schmort hierin den Kohl noch 5 Minuten.

		*

		43. Frische Morcheln.

		Zuerst werden die Stiele aus den Morcheln herausgemacht, und
dann wäscht man sie sehr sorgfältig [bookmark: page185] in kaltem Wasser, daß keine Spur von Sand
daran bleibt; hierauf werden sie fein gehackt, mit Butter und Salz
in Brühe weich gekocht und zuletzt gehackte Petersilie und
geriebene Semmel, auch etwas Muskatblume und gestoßener Pfeffer
dazu gethan. Auch kann man die geriebene Semmel mit etwas Butter
braun rösten.

		*

		44. Morcheln als Gemüse.

		Man nimmt eine Pfundbüchse Morcheln und zerschneidet sie
grobwürfelig. – Das Morchelwasser versetzt man mit 5 Gramm
Fleisch-Extrakt, giebt ein Stück Schinken von etwa 15 Gramm hinein
und bringt dies in's Kochen. Dann thut man die Morcheln hinzu und
dämpft sie langsam 15 Minuten. – Der Schinken wird entfernt, die
Brühe mit braunem Buttermehl sämig gemacht und vor dem Anrichten
mit wenig, weißem Pfeffer und gehackter Petersilie gewürzt.

		*

		45. Steinpilze.

		Etwa 50 Gramm Butter zerläßt man, brät eine halbe geriebene
Zwiebel darin durch, giebt einen halben Theelöffel voll
Citronensaft in die kochende Butter und schüttet die gut geputzten
zerteilten Steinpilze hinein. – Das Gemüse wird gesalzen, eine
Prise Pfeffer, 2 Löffel des Pilzwassers, eine Messerspitze
Fleisch-Extrakt und einige Löffel geriebener Semmel hinzugefügt und
alles etwa 15 Minuten langsam gedünstet. Beim Anrichten streut man
nach Belieben etwas gewiegte Petersilie über die Pilze.

		*

		46. Champignons.

		Feste Champignons putzt man, zerschneidet sie und schüttet sie
in Butter, in der man sie beinahe weich [bookmark: page186] dämpft. Kurz vor dem Anrichten
fügt man Salz, eine Prise Pfeffer, etwas Citronensaft, 2 Löffel
Brühe, 1 Theelöffel gewiegte Petersilie und geriebene Semmel hinzu
und dünstet sie fertig.

		*

		47. Pfefferlinge.

		2 Liter Pfefferlinge werden geputzt und gewaschen. Dann wellt
man sie in kochendem Salzwasser schnell ab und läßt sie auf einem
Durchschlag abtropfen. Man zerläßt nun in einer Kasserolle 30 Gramm
Butter, schüttet die Pilze hinein und dünstet sie mit Mehl bestäubt
und reichlich Pfeffer und Salz durch. 1 Theelöffel voll gehackter
Petersilie giebt man darüber.

		*

		48. Chicorée (Cichoriengemüse) mit brauner Sauce.

		Von dem Cichoriengemüse werden die äußersten Blätter entfernt.
Man nimmt für 3 Personen etwa 6 Köpfe, die man in Salzwasser weich
kochen läßt und dann in eine Kasserolle in etwas kräftige Bouillon
thut und kurz einkochen läßt. Indeß röstet man eine Scheibe
Schinken, eine halbe Zwiebel und 20 Gramm Mehl in 40 Gramm Butter
braun, gießt soviel Bouillon hinzu, daß man eine dicke, sämige
Sauce erhält und streicht sie durch, worauf sie zu der Chicorée
gethan wird. Man würzt das Gemüse mit etwas Pfeffer, Muskatnuß und
Zucker und richtet es sofort an.

		*

		49. Endiviengemüse.

		Man brüht die gelben Blätter, kühlt sie ab und schneidet sie
fein. Dann schwitzt man sie in zerlassener [bookmark: page187] Butter, überstäubt sie mit
etwas Mehl, fügt eine Tasse kräftige Bouillon daran, würzt mit
Muskatnuß und wenig Pfeffer und dünstet das Gemüse noch 30
Minuten.

		*

		50. Kardonen (Cardy).

		Eine 1 Pfunddose Kardonen wird zum Erhitzen in ein Wasserbad
gethan und indeß aus 1/8 Liter Wasser mit 10 Gramm gewiegtem
Schinken und einem Löffel zerschnittenem Suppengrün, sowie 5 Gramm
Fleischextrakt eine kräftige Jüs bereitet. – Man gießt sie durch
ein Sieb, thut sie nebst 20 Gramm Butter und 15 Gramm geriebenen
Parmesankäse in eine passende Kasserolle, läßt die heißen Kardonen
abtropfen, schüttet sie hinein und kocht sie eben darin auf.

		*

		51. Kardonen mit Rindermark.

		Während man eine Pfundbüchse mit den Kardonen wie in vorigem
Rezept im Wasserbade erhitzt, macht man 100 Gramm gut gewässertes,
von allen Häutchen befreites festes, frisches Rindermark in, mit
etwas Essig versetztem Salzwasser gar. – Man richtet die
abgetropften Kardonen auf heißer Schüssel auf zierlich gebrochener
Serviette an, schneidet das Rindermark in Scheiben und verteilt es
über den Kardonen.

		*

		52. Artischocken.

		Die Artischocken, man rechnet für 3 Personen 2 große Köpfe,
werden in einem Topf siedenden Salzwassers, dem man ein Stückchen
Butter und den Saft einer halben Citrone zufügte gar gekocht. Dann
schneidet [bookmark: page188]
man oben die Spitzen ab, und nimmt die Fäden aus dem Innern heraus.
Hierauf richtet man sie auf einer geknifften Serviette stehend
schnell an. Man giebt zur Sahne gerührte Butter oder Béarnaiser
Sauce dazu.

		*

		53. Artischockenböden mit Käse.

		(In Büchsen.)

		Man erhitzt die Artischockenböden aus einer 1 Pfundbüchse rasch
in siedendem Salzwasser, thut sie in eine irdene Kasserolle, in der
man 50 Gramm Butter zerließ und schmort sie hiermit 10 Minuten. –
Dann giebt man 50 Gramm geriebenen Käse und 2 Löffel kräftige
Bouillon daran und schmort sie hiermit noch 10 Minuten langsam.

		*

		54. Artischockenböden mit Schoten.

		(In Büchsen.)

		Zu diesem Gericht braucht man eine 1 Pfundbüchse eingemachter
Artischockenböden und 1/8 Pfunddose feinster junger Schoten. – Die
abgetropften Artischockenböden dämpft man in heller Geflügelbrühe
20 Minuten, die im Wasserbade zuvor erhitzten, gut abgetropften
Erbsen schwenkt man in 30 Gramm heißer Butter mit einem Eßlöffel
Brühe und wenig gehackter Petersilie. Die Artischockenböden läßt
man abtropfen und füllt sie mit den kleinen Schoten.

		*

		55. Knollen-Ziest.

		Die Knöllchen dieses neuen Gemüses werden mit Sodawasser
übergossen, gut gewaschen, in kaltes Wasser [bookmark: page189] geworfen und dann in 15 Minuten
gar gekocht. Dann röstet man 20 Gramm Mehl in 40 Gramm Butter,
verkocht dies mit so viel Ziestwasser, bis man eine dicke Sauce
hat, welche man mit Liebig's Fleisch-Extrakt, Citronensaft und
Cayennepfeffer würzt. In ihr dämpft man die Knollen einige Minuten
und zieht sie mit einigen Eidottern ab.

		*

		56. Zwiebeln, gedämpft.

		Zehn geschälte, mittelgroße Zwiebeln legt man in eine Kasserolle
und dämpft sie mit einem Eßlöffel Fleischbrühe und etwas frischer
Butter weich. Sodann rührt man in Butter gelb geröstetes Mehl daran
und läßt alles aufkochen.

		Vor dem Anrichten beträufelt man das Gericht mit
Citronensaft.

		*

		57. Gefüllte Tomaten.

		Um die Tomaten zu entkernen, schneidet man an der Fläche, wo der
Stiel sitzt, einen Deckel ab und drückt den Saft und den Kern
heraus, aber ohne das Fleisch zu verletzen. Dann werden die Tomaten
inwendig etwas gesalzen, zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt und mit
einem Tuch in- und auswendig gut abgetrocknet. Mit einer feinen
Kalbfleischfarce, welche man mit gerösteter Semmel oder Zwieback
bestreut und mit zerlassener Butter betröpfelt, gefüllt, läßt man
die Tomaten, mit der Füllung nach oben, in einer mit Butter
bestrichenen Pfanne bei nicht zu starkem Feuer weich dämpfen.
Hierauf werden sie angerichtet und die Brühe mit braunem Buttermehl
und [bookmark: page190]
guter Bouillon zu einer Sauce vermischt und darüber gegossen.

		*

		58. Tomatenbrei.

		Man zerschneidet die reifen Tomaten in Viertel, entfernt die
Kerne und dämpft die Tomaten mit Butter, zwei geriebenen Zwiebeln,
einem Scheibchen Schinken und ½ Tasse Brühe eine halbe Stunde
langsam weich. Dann streicht man sie durch ein Sieb, fügt dem Brei
das nötige Salz und etwas Pfeffer bei, füllt ihn in eine Glasschale
und belegt den Rand mit verlorenen Eiern.

		*

		59. Tomatenreis.

		100 Gramm Reis kocht man rasch dreimal ab, giebt 40 Gramm
Butter, ¾ Liter Bouillon, Salz und eine ganze Zwiebel daran und
dämpft den Reis in 25 Minuten dick und weich. – Die Zwiebel wird
entfernt und nun ¼ Pfund eingemachtes Tomatenpurée unter den Reis
gerührt.

		*

		60. Schwarzwurzelgemüse.

		Beim Schälen der Schwarzwurzel, für 3 Personen etwa eine Mandel,
muß man beachten, daß jede geschälte Schwarzwurzel sofort in mit
Essig und Mehl versetztes Wasser geworfen wird, damit sie weiß
bleiben, Sie werden in 3 Centimeter lange Stücke geschnitten und in
guter Fleischbrühe gar gekocht. – Man bereitet nun ein helles
Buttermehl aus 20 Gramm Butter und ebensoviel Mehl, verkocht es mit
einem Teil der Schwarzwurzelbrühe und 2 Eßlöffeln Sahne, würzt
[bookmark: page191] die
Sauce mit Pfeffer und etwas Muskatnuß und läßt die Schwarzwurzeln
darin durchkochen, bevor man sie anrichtet.

		*

		61. Schwarzwurzeln mit Parmesankäse.

		Man schält die Schwarzwurzeln und kocht sie in Salzwasser mit
etwas Butter weich. Dann läßt man sie abtropfen und schwenkt sie
hierauf mit Butter, geriebenem Parmesankäse, Fleischextrakt und
etwas weißem Pfeffer so lange über dem Wasser, bis alles völlig
zergangen ist.

		*

		62. Kerbelrübchen.

		Man kocht die kleinen, wohlschmeckenden Rübchen in Salzwasser,
mit dem man sie kalt aufsetzt, 5 Minuten und zieht sie dann wie
Mandeln ab. Dann schwitzt man Mehl in Butter, fügt ¼ Liter guter
Bouillon hinzu, würzt die Sauce mit Pfeffer, schmort die Rübchen ¼
Stunde darin, richtet sie mit Petersilie an und belegt sie hin und
wieder mit kleinen Butterstückchen.

		*

		63. Geschmorte Gurken.

		Zwei große Gurken werden abgeschält und gekostet, ob eine
bittere dabei ist; diese muß zurückgelassen werden, weil sie sonst
dem ganzen Gericht einen bitteren Geschmack verleiht. Dann
schneidet man die Gurken der Länge nach durch, macht mit einem
silbernen Löffel die Kerne heraus und schneidet das übrige in
kleine Stückchen. Hat man 30 Gramm fein geschnittenen Speck in
einer Kasserolle zergehen lassen, so schüttet man die Gurken
hinein, salzt sie und gießt einige Löffel Essig darüber. Auch ein
gutes Teil Zucker, etwa [bookmark: page192] 20 Gramm, muß man daran geben, oder, wenn
man will, Syrup, zuletzt wird klar gequirltes Mehl hinzugegossen
und die Sauce mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

		*

		64. Braunes Gurkengemüse.

		Zwei große Gurken schält man, entfernt aus den durchgeteilten
Früchten die Kerne und schneidet die Gurken in gleichmäßige Stücke,
die man 40 Minuten in mit Salz, Essig und etwas Zucker versetzte
Brühe legt. – Man läßt 30 Gramm Butter bräunlich werden, thut die
Gurkenstücke aus dem Wasser hinein, giebt etwas Salz, Pfeffer und
eine Prise Zucker, sowie einen Theelöffel Citronensaft daran,
dünstet die Gurken zehn Minuten, bestreut sie mit etwas Mehl, damit
die Sauce sich leicht bindet, und dämpft sie noch zehn Minuten
langsam.

		*

		65. Gurkengemüse auf deutsche Art.

		(In Büchsen.)

		Man schüttet den Inhalt einer 1 Pfundbüchse Gurkengemüse,
nachdem man die Gurken abtropfen ließ, in steigende Butter,
bestäubt sie mit Mehl, fügt eine halbe geriebene Zwiebel, einen
Löffel Brühe und eine Prise Pfeffer daran, dünstet alles 15 Minuten
und giebt zuletzt etwas gehackte Petersilie an das Gemüse.

		*

		66. Kohlrabi.

		1 Mandel Kohlrabi schält man und schneidet sie in dünne, runde
Scheiben, wobei man die, welche sich holzig schneiden, zurück läßt.
Die großen Blätter schneidet man ab und nimmt nur die zarten von
den [bookmark: page193]
Herzen heraus, wäscht beides eigen und kocht es in Salzwasser ab,
wodurch der Kohlrabi den unangenehmen, herben Geschmack verliert;
hierauf läßt man ihn in recht guter, fetter Brühe, nachdem das
Salzwasser abgegossen ist, mit noch etwas Butter und Salz weich
kochen. Kurz vor dem Anrichten wird 1 Eßlöffel gehackte
Kohlrabiblätter oder Petersilie darüber gestreut, ferner etwas
geriebene Semmel oder Mehl daran gethan und eine Prise Muskatnuß
darüber gerieben.

		*

		67. Meerrettig.

		Die Wurzeln werden gewaschen, abgeschabt, gerieben, dann läßt
man 2 Eßlöffel geriebenen Meerrettig mit etwas geriebener Semmel in
Fleischbrühe ein wenig kochen. Je weniger er kocht, desto schärfer
bleibt er. Will man ihn schön gelb haben, so rührt man einige
Eigelb daran. Der Meerrettig wird mit Schweine- oder Rindfleisch
oder Fisch angerichtet.

		*

		68. Wirsing-(Savoyer)-Kohl.

		Man nimmt 1 großen oder 2 kleine Köpfe Wirsingkohl, entfernt die
äußeren Blätter und den Strunk und schneidet sie in 8 Teile, worauf
man sie in kochendem Salzwasser halb gar kocht, auf ein Sieb
schüttet und abtropfen läßt. In 20 Gramm Butter schwitzt man 20
Gramm Mehl, verkocht die Einbrenne mit etwas Kohlwasser und ¼ Liter
kochender Brühe, thut den Kohl hinein, dünstet ihn vollends weich
und giebt zuletzt etwas feinen Pfeffer, geriebene Muskatnuß und
gewiegte Petersilie als Gewürz daran. [bookmark: page194]

		*

		69. Weißkohl.

		Die schmutzigen Blätter des Kohlkopfs werden abgemacht, der
Strunk aus den brauchbaren herausgeschnitten, diese gewaschen und
in kochendem Wasser mit Salz und einer Prise Natron abgewellt,
hierauf abgegossen in eine Schüssel gethan und nochmals rein
ausgedrückt. Beim Ausdrücken nimmt man immer eine Hand voll Kohl
und etwas Kümmel dazwischen und preßt ihn fest aus; dann wird er in
eine Kasserolle gelegt, Brühe und ein Stück Butter daran gethan und
langsam gar geschmort. Man kann auch nach Belieben ½ Theelöffel
Kümmelkörner darüber streuen. Doch muß man die Kasserolle zuweilen
schütteln und die gehörige Brühe auf dem Kohl erhalten, damit er
nicht anbrennt. Wenn er ganz weich ist, thut man noch etwas in
Butter geschwitztes Mehl daran. Besonders gut schmeckt
Hammelfleisch dazu.

		*

		70. Weißkohl mit Milch.

		Der Kohl muß, wenn er wie oben vorbereitet ist, erst gehackt
werden, weil er, wenn dies nach dem Kochen geschieht, an gutem
Geschmack verliert. Man setzt den feingehackten Kohl mit kochendem
Wasser und Salz auf, läßt ihn einige Male aufkochen und gießt ihn
dann durch einen Durchschlag ab, hierauf setzt man ihn abermals auf
mit einem guten Stück Butter und etwas Zucker und Milch, womit man
ihn schmoren läßt. Kurz vor dem Anrichten thut man einen Löffel in
Milch gequirltes Mehl daran. Hat der Kohl damit aufgekocht, streut
man Pfeffer und Salz darüber und richtet ihn an. [bookmark: page195]

		*

		71. Gefüllter Weißkohl.

		Zwei große feste Weißkohlköpfe befreit man vom Strunk und den
äußeren Blättern, höhlt sie inwendig vorsichtig aus, blanchiert sie
10 Minuten in siedendem Salzwasser mit einer Prise Natron und läßt
sie dann ablaufen. Aus halb Rind-, halb gewiegtem Schweinefleisch
bereitet man mit geriebener Zwiebel, einigen Eiern, Salz, Pfeffer,
Muskatnuß, etwas saurer Sahne und geweichtem Milchbrot eine Farce
und füllt sie in die Höhlung, welche man mit den guten, abgelösten,
äußeren Blättern, die ebenfalls abgekocht werden, verschließt. Man
dämpft das gefüllte Kraut in kräftiger Bouillon ½ Stunde und fügt
dann nach Belieben noch in Scheiben geschnittenes, vorher in Butter
¼ Stunde gebratenes, zartes Kalb- oder Rindfleisch hinzu. Man
dämpft beides zusammen weich, richtet den Kohl, umkränzt von den
Fleischscheiben und kleinen, gebratenen Kartoffeln, an und
übergießt es mit der durch ein braunes Buttermehl verdickten
Sauce.

		*

		72. Rotkohl.

		Von einem großen Kopf Rotkohl entfernt man die äußeren Blätter
und schneidet ihn dann in seine Streifen. Man wellt ihn hierauf in
kochendem Salzwasser mit einigen Eßlöffeln Essig ab, kocht 80 bis
100 Gramm Schmalz, am besten Gänseschmalz, mit einigen Eßlöffeln
Essig und einer Prise Salz und Zucker auf, legt dann den gut
abgetropften Kohl hinein und läßt ihn zwei Stunden lang schmoren.
Einen zerschnittenen Apfel kann man mitschmoren lassen. 1 Löffel
voll Obstsaft verbessert den Geschmack. Man schmeckt den Kohl kurz
vor dem Anrichten mit Salz und Pfeffer ab. [bookmark: page196]

		*

		73. Schmorkohl.

		Hierzu nimmt man gern halb weißen halb roten Kohl. Diesen hobelt
man ganz fein auf einem Kohlhobel, setzt ihn mit Schmalz und dem
nötigen Salz auf und läßt ihn gehörig weich schmoren; dabei muß er
aber tüchtig umgerührt werden, damit er nicht anbrennt. Ist er
beinahe weich, thut man etwas Essig und Zucker hinzu und läßt ihn
damit vollends weich kochen. Kurz vor dem Anrichten wird er mit
etwas Mehl sämig gemacht. Wenn man will, kann man auch Aepfel daran
schneiden, welche gleich mit dem Kohl aufgesetzt werden müssen.
Schmalz darf man nicht zu wenig nehmen, weil er sonst nicht weich
wird.

		*

		74. Rotkohl mit Kastanien.

		Man schneidet einen schönen Kopf Rotkohl fein, brüht ihn in
siedendem Salzwasser einige Minuten ab, läßt ihn abtropfen und
mischt ihn mit etwas Essig, wodurch er eine glänzend rote Farbe
erhält. Dann zerläßt man halb Schweine-, halb Rindsfett, etwa 100
Gramm, fügt 2 zerschnittene Aepfel, 2 Zwiebeln, Salz, 1 Stück
Zucker und 1 Glas Rotwein hinzu, thut, wenn alles kocht, den Kohl
hinein und dämpft ihn weich. Kurz vor dem Anrichten füllt man noch
etwas in Wein angerührtes Mehl an den Kohl, kocht ihn vollends gar,
richtet ihn erhöht an und umlegt die Schüssel mit den zubereiteten
Kastanien. Die Kastanien, etwa ½ Pfund, werden von der braunen
Schale befreit, in siedendem Wasser kurze Zeit gekocht, dann in
kaltes Wasser gethan und nun mit einem Tuch die braune Haut
abgerieben. Darauf zerläßt man Butter, [bookmark: page197] fügt etwas feinen Zucker, 1
Tasse siedendes Wasser und 5 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt hinzu
und schmort die Kastanien darin weich.

		*

		75. Grünkohl.

		Am besten ist der Grünkohl, wenn er schon Frost bekommen hat.
Man verliest für 3 Personen etwa 6 Liter, streift ihn von den
Stengeln ab und wäscht und hackt ihn ganz fein, dann setzt man ¼
Liter Brühe mit einer Prise Salz, 50 Gramm Schweineschmalz und auch
etwas Butter auf's Feuer, läßt dies kochen und thut den gehackten
Grünkohl hinein, den man damit verdeckt kochen läßt.

		Während des Kochens drückt man ihn öfters herunter, rührt ihn
auch um, damit er beim Einkochen nicht anbrennt. Wenn er kurz
eingekocht ist, thut man nach Geschmack etwas Zucker daran, rührt
einen Theelöffel Mehl in Wasser klar, macht es an den Kohl und läßt
ihn damit aufstoßen, aber nicht mehr lange auf dem Feuer stehen, da
er sonst leicht anbrennt, dann bratet man kleine, in Wasser
abgekochte Kartoffeln in brauner Butter und etwas Zucker braun und
legt sie beim Anrichten reihenweis auf den Kohl. Der Kohl muß etwa
3 Stunden schmoren.

		*

		76. Langer Grünkohl mit Kaldaune.

		Der Kohl wird, wie oben, rein verlesen, die Stengel
herausgemacht, gewaschen und in Wasser einmal abgekocht, dann wird
die Kaldaune sauber gereinigt, in kleine Stücke geschnitten,
gewaschen, gekocht und gesalzen. Hierauf setzt man den Kohl wieder
mit Schmalz und Brühe auf und läßt ihn ganz weich kochen; darauf
schneidet man die Kaldaune noch kleiner, [bookmark: page198] thut sie zu dem Grünkohl und
läßt sie mit demselben nach Gefallen kurz einkochen, eine Stunde
vor dem Anrichten.

		*

		77. Grünkohl auf Bremer Art.

		6 Liter von den Rippen gestreifter, sorgsam gewaschener Kohl
werden in reichlichem Wasser 10 Minuten blanchiert, hierauf legt
man die Blätter in siedende Brühe, fügt reichlich Schweine- oder
Gänsefett – mindestens 80 Gramm – hinzu, würzt das Gemüse mit Salz,
einigen kleinen Zwiebeln, Nelken und Piment, läßt es zugedeckt und
ohne darin zu rühren, weich kochen, überstäubt es zuletzt mit Mehl,
fügt ein Stück Zucker bei und giebt es auf den Tisch.

		*

		78. Grünkohl mit Rahm.

		Der Kohl wird sorgsam verlesen, gut gewaschen, in siedendes
Wasser gethan, ziemlich weich gekocht, abgetropft, ausgedrückt und
gröblich gehackt; hierauf läßt man einige Löffel geriebener Semmel
in reichlicher Butter durchschwitzen, dünstet den Kohl hierin unter
fortgesetztem Rühren eine Weile, giebt eine Messerspitze
Fleisch-Extrakt und 1/8 Liter kochende Sahne hinzu, dämpft den Kohl
noch etwa eine halbe Stunde, reibt ein wenig Muskatnuß über, und
schärft ihn mit einer Prise weißem Pfeffer.

		*

		79. Sauerkohl.

		1 Pfund Sauerkraut wird in warmem Wasser gewaschen und dabei mit
einer Gabel gelockert. – In einem irdenen Topfe erhitzt man 50
Gramm Schweine- oder Gänseschmalz, thut eine Tasse Brühe, 1
zerteilten [bookmark: page199] Apfel, eine Zwiebel, etwas Salz, Pfeffer,
Zucker und 1 Löffel Weißwein (statt dessen einfach einen Löffel
Essig) daran, bringt dies zum Kochen, thut den Kohl hinein und
schmort ihn ganz langsam in etwa 3 Stunden gar. – 5 Minuten vor dem
Anrichten macht man ihn mit Mehl sämig oder man reibt 2 rohe,
geschälte Kartoffeln daran und kocht damit den Kohl sämig.

		*

		80. Weiße Bohnen.

		Diese werden, wie alle Hülsengemüse, am besten mit Flußwasser
weich. Man rechnet für 3 Personen ¾ Pfund. Nachdem sie verlesen und
gewaschen sind, werden sie mit dem Flußwasser in einem Topf
aufgesetzt und gesalzen, doch darf der Topf nur von Bohnen halb
voll sein und das Wasser muß etwas darüber stehen. Sind sie weich,
so werden sie abgegossen und beim Anrichten geschmolzene Butter mit
gehackter Petersilie darüber gethan.

		*

		81. Saure Bohnen.

		Die Bohnen werden, wie die vorhergehenden, weich gekocht, dann
setzt man 1–2 Eßlöffel Essig und Wasser auf, thut ein Stück Butter
und 1 Theelöffel Zucker daran und läßt es kochen. Sobald es kocht,
werden ein paar mit Mehl gequirlte Eier daran gethan, die
abgegossenen Bohnen hineingeschüttet und mit dieser Sauce noch
einmal aufgekocht.

		*

		82. Weiße Bohnen mit Aepfeln.

		Während die Bohnen, wie oben, in Wasser und Salz weich kochen,
werden 1 Liter Aepfel geschält, in Viertel geschnitten und die
Kernhäuser herausgenommen, [bookmark: page200] dann läßt man sie mit etwas Butter, Zucker und
Wasser weich schmoren. Hat man nun die Bohnen abgegossen, so thut
man sie zu den Aepfeln, gießt einen Tassenkopf Wein oder in
Ermangelung dessen einen Löffel voll Essig daran und läßt dies mit
einander noch kochen.

		*

		83. Erbsen.

		¾ Pfund Erbsen werden verlesen und gewaschen, dann werden sie
mit weichem Wasser in einem Topf beigesetzt, halbvoll, damit sie
gehörig quellen können. Sind sie weich, so werden sie durchgequirlt
und durch einen Durchschlag gestrichen. Sodann thut man sie wieder
in den Topf, giebt ein Stückchen Butter oder Fett, etwas Salz, 1
Stielchen Majoran und 20 Gramm fein gewiegte Zwiebeln dazu, macht
sie kochend heiß und richtet sie mit in Butter gerösteter Semmel
bestreut an, nachdem man sie auf Pfeffer und Salz abschmeckt hat.
Der Majoran wird vor dem Anrichten entfernt. Mit Sauer- und
Schmorkohl zusammengegessen, schmecken Erbsen auch sehr gut.

		*

		84. Erbsen-Pudding, englisches Rezept.

		¾ Pfund Erbsen wässert man abends vor dem Gebrauch, kocht sie am
andern Morgen weich, schlägt sie durch ein Sieb und rührt sie 15
Minuten nach einer Seite, Pfeffer, Salz, 30 Gramm geklärte Butter,
einen Löffel Brühe, 2 gequirlte Eier und 1 Löffel Sahne dazu
mischend. – In eine mit Butter ausgestrichene Puddingform gefüllt
setzt man den Erbsenbrei mit einem mehlbestaubten Tuch bedeckt in
kochendes Wasser und läßt die Speise 2 Stunden kochen. – Beim
Aufgeben auf eine Schüssel gestürzt wird der [bookmark: page201] Pudding mit geschmolzener
Butter serviert und zu Pökelfleisch, Zunge oder gekochtem Speck
gegeben.

		*

		85. Linsen.

		¾ Pfund Linsen werden verlesen, im Topf gewaschen und mit
weichem Wasser aufgesetzt, doch so, daß der Topf nur halb voll ist
und das Wasser darüber steht. Während man sie recht weich kochen
läßt, nimmt man Petersilienwurzeln, Sellerie und Porreebollen,
reinigt alles wohl, schneidet es fein und läßt es, 1 Eßlöffel voll
etwa in ¼ Liter Brühe weich kochen. Alsdann rührt man 1 Theelöffel
in Butter geröstetes Mehl daran, schüttet die Linsen, nachdem man
das Wasser abgegossen hat, dazu und läßt sie damit durchkochen. Man
muß sie jedoch nicht zu dünn machen.

		*

		86. Saure Linsen.

		¾ Pfund Linsen weicht man über Nacht in weichem Wasser, kocht
sie dreimal nach einander mit weichem Wasser ab und dann in
Salzwasser gar. – Indeß schneidet man 50 Gramm Speck würfelig,
entfernt die Grieben, schwitzt eine zerschnittene Zwiebel nebst 20
Gramm Mehl darin braun, giebt ¼ Liter kochende Brühe, 1 Theelöffel
Essig, 1 Theelöffel Syrup und etwas Pfeffer dazu und kocht davon
eine Sauce, in der man die weichen Linsen erhitzt. – Man bestreut
sie beim Anrichten mit den zurückgestellten, heißgehaltenen
Grieben.

		*

		87. Linsen-Purée.

		¾ Pfund Linsen wird verlesen, eingewässert, dann mit Wasser, 50
Gramm kleingeschnittenem Speck, 1 Mohrrübe, [bookmark: page202] 1 Zwiebel, einem Bündchen
Petersilie, einem Thymianstengel und einem Lorbeerblatt weich
gekocht. Durch ein Sieb geschlagen und in die Kasserole
zurückgegeben, füllt man ein wenig Brühe auf, kräftigt das Purée
durch einen Zusatz von Fleischextrakt, verrührt es mit einem Stück
frischer Butter, schmeckt es mit Pfeffer und Salz ab und giebt es
recht heiß mit Beilage von erwärmter Büchsen-Zunge auf den
Tisch.

		*

		88. Hirse.

		Man schüttet 200 Gramm Hirse in einen Topf, wäscht sie mit
kaltem und dann mehrere Male mit heißem Wasser und kocht sie mit ¾
Liter Brühe von Schweinefleisch zur beliebigen Dicke weich. Man
kann auch die Hirse mit ¾ Liter Milch, 5 Gramm Salz und einem
Theelöffel Butter weich kochen, wobei man das Rühren nicht
vergessen darf, weil sie sonst leicht anbrennt. Beim Anrichten wird
sie sodann mit Zucker und Zimmet bestreut.

		*

		89. Kartoffeln in der Schale.

		¾ Pfund rohe Kartoffeln werden mit einer Bürste in kaltem Wasser
abgebürstet, mit ½ Liter Wasser und 10 Gramm Salz auf's Feuer
gebracht und zugedeckt gar gekocht. Neue Kartoffeln brauchen nur 20
Minuten bis sie gar werden, ältere Kartoffeln jedoch gut eine halbe
Stunde. Wenn sie gar sind werden die Kartoffeln abgegossen, ein
paar Mal geschwenkt und zugedeckt auf die warme Herdplatte
gestellt, so lange bis sie trocken sind und die Schale platzt.

		Man kocht die Kartoffeln, besonders die neuen, gern mit Zusatz
von ½ Theelöffel Kümmelkörner.

		[bookmark: page203]
Auch giebt man die neuen Kartoffeln häufig nach dem Kochen geschält
und in etwas Butter und Petersilie geschwenkt.

		*

		90. Salzkartoffeln.

		1 Pfund rohe Kartoffeln wäscht man, schält sie und schneidet sie
in gleichmäßige Hälften oder Viertel. Man wäscht sie nun noch
einmal, setzt sie mit einem halben Liter kalten Wassers und 7 Gramm
Salz auf und läßt sie zugedeckt 20 Minuten bis ½ Stunde kochen. Den
Schaum nimmt man ab. Durch Einstechen mit Gabel oder Messer kann
man sich überzeugen, ob die Kartoffeln gar sind. Sie werden dann
abgegossen und an einer heißen Stelle des Herdes noch halb verdeckt
hingestellt bis sie trocken sind.

		*

		91. Bratkartoffeln.

		Die gekochten Kartoffeln schält man ab, schneidet sie in
Scheiben und brät sie in einer Pfanne mit Butter, Salz und wenn man
will einer Kleinigkeit feingeschnittener Zwiebeln schön gelbbraun.
Man kann auch noch Brühe, feingeschnittenen Hering und Pfeffer
daran thun. Außer der Butter können dieselben auch mit Speck
gebraten werden.

		Man verwendet hierzu gern übrig gebliebene Kartoffeln vom Tag
zuvor.

		*

		92. Majorankartoffeln.

		Man läßt würfelig geschnittenen Speck und Zwiebeln in einer
Pfanne braun werden, thut Salz, einen Eßlöffel voll Majoran und
einen halben Liter Brühe oder Wasser daran, läßt die Sauce kochen,
bis man [bookmark: page204] 1 Pfund gekochte Kartoffeln abgeschält
und in Stücke geschnitten hat, schüttet diese dann hinzu und läßt
sie mit der Sauce auskochen.

		*

		93. Brühkartoffeln.

		Die geschälten und abgewaschenen Kartoffeln, welche in
Salzwasser halb weich gekocht sind, werden, nachdem man das
letztere abgegossen, in Rindsbouillon vollends weich gekocht.
Inzwischen dämpft man eine Zwiebel, ein halbes Lorbeerblatt und
etwas ganzen Pfeffer in Butter und giebt dies zu der Fleischbrühe,
dann läßt man die Kartoffeln damit aufkochen und streut beim
Anrichten einen Löffel fein gehackte Petersilie darüber.

		*

		94. Gequetschte Kartoffeln.

		Nachdem man 1 Pfund Kartoffeln geschält, in Viertel geschnitten,
gewaschen und mit kaltem Wasser aufgesetzt hat, läßt man sie gar
kochen und gießt sie dann sogleich ab, damit nicht zu viel Wasser
hineinzieht, dann werden sie gesalzen und, nachdem man noch ein
Stückchen Butter hinzu gethan hat, mit der Kelle so lange
gequetscht, bis sie ganz steif sind. Hierauf wird langsam 1/8 Liter
warme Milch daran gegossen, und die Kartoffeln mit dieser
durchgerührt, bis sie schäumig werden, doch muß man danach sehen,
daß man sie nicht zu dünn macht, sondern daß sie recht steif
bleiben. Man giebt braune Butter dazu. Mit allem gebratenen Fleisch
schmecken sie sehr gut, z. B. Karbonade, Bouletten, ausgeschwitztem
Braten u. s. w. [bookmark: page205]

		*

		95. Gebackene Kartoffeln.

		¾ Pfund Kartoffeln werden geschält und in Scheiben oder in
schmale, längliche Stücke geschnitten, gewaschen und abgetrocknet.
Hierauf wirft man sie in einen Topf voll ausgelassenen Fetts, in
den man auch einige Erbsen thut, um die Feuchtigkeit des Fetts
aufzusaugen. Die Kartoffelstückchen werden in dem Fett hin und her
bewegt, bis sie aufgegangen sind und eine schöne gelbbraune Farbe
haben, dann läßt man sie über Löschpapier in einem Durchschlag
abtropfen und richtet sie mit Salz bestreut an.

		*

		96. Kartoffeln mit Aepfeln.

		Die geschälten und rein gewaschenen Kartoffeln kocht man mit
etwas Salz weich. Dann schält man Aepfel, schneidet sie in Viertel
und nimmt das Kernhaus heraus, setzt sie mit Butter und etwas
Zucker, so wie 1/8 Liter Wasser auf gelindes Feuer und läßt sie
weich kochen, hierauf mischt man die Kartoffeln mit den Aepfeln
zusammen, giebt noch 1/8 Liter süße Sahne dazu und läßt alles noch
einmal aufkochen. Zu 1 Pfund Kartoffeln nimmt man ½ Liter
Aepfel.

		*

		97. Béchamelle-Kartoffeln.

		Man kocht 1 ½ Pfund Kartoffeln, welche jedoch nicht mehlig
sein dürfen, schält sie und schneidet sie in feine Scheibchen. Dann
läßt man bei gelindem Feuer 70 Gramm Butter mit kleingeschnittenen
Zwiebeln und 70 Gramm rohen Schinken zergehen, jedoch darf das
Ganze nicht braun werden. Nun giebt man 1 Löffel Mehl, sowie 1/8
Liter Bouillon und ¼Liter Sahne [bookmark: page206] dazu. Die dadurch entstandene dicke
Sauce wird noch etwas gesalzen und durch ein Sieb getrieben. Die
Kartoffeln füllt man nun mit dieser Sauce in eine Porzellanform,
belegt sie mit Butter, streut Parmesankäse darauf und läßt das
Ganze im Ofen schön braun werden.

		*

		98. Saure Kartoffeln.

		Hierzu schneidet man 40 Gramm Speck fein würflig, brät ihn in
einer Kasserolle aus, thut 20 Gramm fein geschnittene Zwiebeln
daran und 2 Löffel Mehl. Nachdem dies durchgebraten ist, gießt man
Wasser mit Essig, auch etwas Syrup oder Zucker, soviel als zur
Sauce nöthig ist, darauf, und läßt dies zusammen aufkochen. Dann
werden 1 ½ Pfund gekochte Kartoffeln geschält, in Scheiben
geschnitten und in die Sauce gethan, mit welcher man sie
durchkochen läßt.

		*

		99. Heringskartoffeln.

		Man nimmt 1 Hering zu 1 ½ Pfund Kartoffeln. Nachdem man die
Kartoffeln gekocht, abgeschält und in Scheiben geschnitten hat,
nimmt man von dem gut ausgewässerten Hering die Gräte heraus und
schneidet ihn in seine Würfel, dann schwitzt man 40 Gramm Zwiebeln
in etwas Schmalz oder Butter durch und vermischt sie mit dem
Hering. Nun läßt man Butter in einer Kasserolle zergehen, schüttet
eine Lage Kartoffeln hinein, hierauf eine Lage von dem Hering,
verteilt kleine Stückchen Butter darauf und macht wieder eine Lage
von Kartoffeln darüber. So fährt man fort bis die Kasserolle voll
ist. Obenauf legt man jedoch Kartoffeln [bookmark: page207] und Butter und gießt
½Tasse Sahne, die mit 2 Eidottern, 2 Löffeln Essig und einer Prise
Salz und Pfeffer verquirlt wurde, dazu. Wohl zugedeckt läßt man
dies Gericht ½ Stunde schmoren, schwenkt, wenn die oberste Butter
zergangen ist, die Kasserolle tüchtig um, läßt die Kartoffeln noch
eine Weile ziehen und richtet sie dann an. [bookmark: page208]

	
		
		Zehnte Abteilung. Von den Salaten

		*

		1. Kopfsalat.

		Derselbe wird verlesen, die äußeren Blätter von den Stielen
gepflückt und nur das innere, sogenannte Herz genommen und
gewaschen, aber sehr gut abgetropft oder ausgedrückt. Für 3
Salatköpfchen verrührt man alsdann 2 Eßlöffel gutes Provenceöl mit
1 Eßlöffel feinem Weinessig, thut nach Geschmack reichlich Pfeffer
und Salz hinein und schüttet den Salat eben, ehe man ihn auf den
Tisch bringt, hinein. Nach Belieben streut man noch einen
Theelöffel gewiegte Petersilie oder Schnittlauch darüber.

		Allen andern grünen Salat, wie Endivien, römischen Salat oder
Kresse bereitet man ebenso.

		*

		2. Kopfsalat mit Speck.

		Der Salat wird zubereitet wie in vorigem Rezept, nur nimmt man
statt des Oels 50 Gramm gebratene Speckwürfel und schmeckt die
Salatsauce mit ½ Theelöffel Zucker und einer Messerspitze Mostrich
ab. [bookmark: page209]

		*

		3. Kopfsalat als Gemüse.

		Die gut verlesenen Blätter von 2–3 Salatköpfen werden gewaschen,
15 Minuten in reichlichem Salzwasser gekocht, in frischem Wasser
abgekühlt, abgetropft und geschnitten, dann in einer weißen
Mehlschwitze, die mit Brühe verkocht wird, eine halbe Stunde
langsam gedämpft, mit Pfeffer, Salz, einem Stückchen frischer
Butter abgeschmeckt, mit 1 Eidotter abgezogen, auf den Tisch
gegeben. Ebenso kann das Salat-Gemüse mit Béchamelle-Sauce
angerichtet werden. (Siehe Abteilung Saucen.)

		*

		4. Gurkensalat.

		Eine Gurke wird geschält, eine Weile hingestellt und in seine
Scheibchen geschnitten, dann wird sie eingesalzen. Man mischt nun 2
Eßlöffel Oel mit l Eßlöffel Essig, verrührt es gut und thut sehr
reichlich Pfeffer daran und auch noch etwas Salz. Von der Gurke
läßt man nun das Salzwasser gut ablaufen und schüttet sie dann in
die Sauce, mit der sie noch ein Weilchen durchziehen muß vor dem
Anrichten.

		*

		5. Bohnensalat.

		1 Liter feine Brechbohnen oder Wachsbohnen zieht man ab, bricht
sie durch und kocht sie in Salzwasser weich, worauf man sie auf ein
Sieb schüttet und dort mit kaltem Wasser überspült und dann gut
abtropfen läßt. – Man mischt alsdann 1 Eßlöffel Bouillon sowie 2
Löffel Oel, 1 geriebene Schalotte, etwas Pfeffer und 1 ½ Löffel
Essig und schwenkt nun die Bohnen mit der Sauce so lange, bis sie
diese aufgesogen, worauf man den Salat 30 Minuten stehen läßt,
bergförmig anrichtet und mit einem Löffel gehackter Petersilie
bestreut. [bookmark: page210]

		*

		6. Wintersalat.

		Am besten sind kleine, weiße Bohnen dazu, die man dreimal
abkocht und dann in weichem Wasser mit Salz zu drei Vierteln gar
kocht, um danach die Schalen abzustreifen und die Bohnen nun
vollends weich zu kochen. – Zu 500 Gramm dieser Bohnen brät man 60
Gramm Speck aus, röstet in ihm eine geriebene Zwiebel, thut 3
Löffel kochende Bouillon, eine Prise Pfeffer und 3 Löffel Essig
dazu und mischt hiermit die heißen Bohnen. – Man kann den Salat
warm oder kalt geben.

		*

		7. Blumenkohlsalat.

		Man zerteilt 1 Kopf Blumenkohl in kleine Röschen, kocht ihn in
Salzwasser weich, legt ihn zum Abtropfen auf ein Sieb, ordnet ihn
auf der Schüssel, daß alle Blumen nach oben kommen und macht ihn
mit etwas Pfeffer, Oel und Essig an oder überzieht ihn mit einer
gerührten Sauce von einigen hartgekochten Eigelb, Oel, etwas Essig,
Pfeffer und Salz.

		*

		8. Wurzelsalat.

		Man nimmt verschiedene Wurzelarten, wie rote, weiße und gelbe
Rüben, Rapontika, Schwarzwurzeln, Möhren, was man gerade bekommen
kann, und zwar etwa 1 Pfund davon. Man putzt die Wurzeln, kocht sie
ganz in Salzwasser und schneidet sie nun in Scheiben oder auch
feine Streifen. – Man mischt 3 Löffel Oel, 2 Löffel Essig, etwas
feinen Pfeffer und Salz und 1 Eßlöffel Bouillon zu einer Sauce und
vermengt hiermit die zerschnittenen Sachen. [bookmark: page211]

		*

		9. Bunter Salat.

		Man mischt diesen Salat aus Kopfsalatblättchen, Brechböhnchen,
Perlzwiebeln, Radieschen, gekochten Kartoffeln, Frühäpfeln, sauren
Gurken, nicht zu weichem Blumenkohl. Alle Zuthaten werden
zerschnitten und jedes für sich mit Oel, Essig, einigen Löffeln
Fleischbrühe Salz, Pfeffer und etwas geriebener Schalotte
vermischt. Man ordnet die Zuthaten in Kranzform nach ihren Farben
oder man mischt sie bunt durcheinander.

		*

		10. Selleriesalat.

		Eine sehr sauber abgewaschene Sellerieknolle wird in Wasser
weich gekocht, abgekühlt und abgeschält, in dünne Scheiben
geschnitten und mit Salz, 2 Löffeln Essig und 3 Löffeln Oel
vermischt. Man kann auch ein wenig Zucker hinzuthun und Pfeffer
darüber streuen.

		*

		11. Krautsalat.

		Man schneidet 1 Kopf Rotkraut sehr fein, brüht das Kraut mit
siedendem Wasser und Essig ab, vermischt es mit Oel, Essig, Salz,
Pfeffer, Zucker und einigen Weinbeeren und stellt es mehrere
Stunden zur Seite, damit es durchzieht und gehörig mürbe wird.
Inzwischen kocht man 1 Kopf Sellerie nicht zu weich, zerschneidet
ihn in Scheiben und mischt sie mit Oel, Essig, Salz, Pfeffer und 2
Löffel kräftiger Bouillon aus Liebigs Fleischextrakt. Mit diesen
Selleriescheiben umkränzt man den Krautsalat beim Anrichten.

		*

		12. Rote Rüben-Salat.

		Man kocht 1–2 rote Rüben, sowie 1 Sellerieknolle weich, schält
beide und schneidet sie in Scheiben. [bookmark: page212] 1 Eigelb reibt man mit 1 rohen
Eidotter fein, fügt 3 Löffel Oel, ½ Theelöffel Mostrich, feinen
Pfeffer, Salz, Zucker, 1 Löffel Bouillon und 1 ½ Löffel Essig
hinzu und mischt hiermit Rüben- und Selleriescheiben.

		*

		13. Champignon-Salat.

		Zum Salat nimmt man eine 2-Pfundbüchse kleinster Champignons,
läßt sie abtropfen und rührt aus 2 Löffeln Oel, 1 Löffel Essig, 1
Löffel kräftiger Bouillon, einer Prise Pfeffer, Salz und ½
Theelöffel gewiegter Petersilie eine Sauce, mit der man die Pilze
mischt. – Will man den Salat vereinfachen, nimmt man nur die Hälfte
Champignons, schneidet sie in Scheiben, mengt sie und mischt sie
mit fertigem Kartoffelsalat.

		*

		14. Spargelsalat mit Krebsen.

		Von ½ Pfund recht zartem Spargel nimmt man nur die Kopfenden,
kocht diese in Salzwasser gar, kühlt sie und läßt sie gut
abtropfen, bevor man sie in Olivenöl mit Essig, Salz, Pfeffer und
gewiegten seinen Kräutern mariniert und auf Eis stellt. – Ein
halbes Schock Suppenkrebse kocht man, bricht sie aus und stößt die
Hälfte der Schalen mit einigen Eßlöffeln Oel, schwitzt es durch,
preßt es durch eine Serviette, thut wenig Kräuteressig dazu und
schwingt hierin die ausgelösten Krebsschweife. – Darauf wird eine
gute Mayonnaise bereitet (siehe Abteilung Saucen) und hierin die
getrockneten Spargelköpfe gemischt. Man richtet den Spargelsalat in
einer Glasschüssel an und garniert den Rand mit den aufrecht
gestellten Krebsschweifen.

		Man kann den Spargelsalat natürlich auch ohne die Krebse geben.
[bookmark: page213]

		*

		15. Kartoffelsalat.

		Die Kartoffeln dürfen nicht mehlreich sein. Am besten kauft man
sich die langen, schmalen Salatkartoffeln dazu. Man kocht 1 Pfund
davon mit der Schale, zieht sie sofort ab, schneidet sie in feine
Scheiben, bestreut sie mit Pfeffer und Salz, übergießt sie mit
einer halben Obertasse kräftiger Bouillon und deckt sie dann 10
Minuten zu. Durch dies Verfahren wird der Kartoffelsalat ganz
besonders wohlschmeckend und glänzend. – Nach der angegebenen Zeit
vermischt man die Kartoffeln mit 3 Löffeln Oel, einer geriebenen
Zwiebel, 1 ½ Löffeln Essig, nach Belieben auch noch mit einer
Prise Zucker und 2 Löffeln gewiegter, feiner Kräuter, schwenkt ihn
behutsam, richtet ihn an und umgiebt ihn mit beliebigem, grünem
Salat. – Um den Salat zu verbilligen, kann man statt des Oels 3
Löffel klares Gänsefett oder 50 Gramm ausgebratenen Speck
nehmen.

		*

		16. Heringssalat.

		Man wässert 1–2 Heringe gut, schneidet sie in möglichst feine
Würfel, zerschneidet auf gleiche Weise auch ½ Pfund Kalbsbraten, ¼
Untertasse saure rote Beeren, 2 gekochte Kartoffeln, 1 saure Gurke,
1 sauren Apfel, 2 hartgekochte Eier und 1 Zwiebel. Man vermischt
alles miteinander und thut es in einen großen Napf, streut
gestoßenen, weißen Pfeffer und wenig feinen Zucker darüber, füllt ¼
Tasse feines Oel und 1 Löffel kaltes Wasser zu und vermengt alles
mit einander. Nun rührt man noch 1 Löffel Oel, ½ Löffel Mostrich, ½
Löffel Kräuteressig, 1 rohes Eigelb und 2 Löffel kräftige Bouillon
zusammen, mischt auch dieses unter den Salat und stellt ihn dann
3–4 Stunden kühl, [bookmark: page214] bevor man ihn probiert, da er erst dann
so weit durchgezogen ist, um den richtigen Geschmack erkennen zu
lassen. Alsdann wird etwa fehlende Säure noch zugesetzt und der
Salat in Glasschalen gefüllt, in denen man ihn mit hartgekochten
Eiern, Sardellen, Kapern, Perlzwiebeln, Neunaugen und
Zungenstückchen garniert.

		*

		17. Italienischer Salat.

		½ Pfund kalten Kalbsbraten, 50 Gramm Pökelzunge, oder auch
länglich geschnittene Wurststreifchen, mehrere Aepfel, eine rote
Rübe, 1 Essiggurke, 1 weichgekochte Sellerieknolle und einige
Kartoffeln schneidet man in feine Scheiben. Dann rührt man 2
hartgekochte Eigelbe mit 1 rohen Eidotter glatt, fügt Salz,
Pfeffer, Mostrich, Oel, Essig und 2 Löffel kräftige Bouillon hinzu
und mischt die oben genannten Zuthaten damit. Man verziert den
Salat mit Eiervierteln, Perlzwiebeln, kleinen Champignons, Kapern
und Essigkirschen.

		*

		18. Russischer Salat.

		Kalbsbraten, gekochten Hecht und weiches Ochsenmaul zu gleichen
Teilen zerschneidet und zerpflückt man zusammen etwa 1 Pfund
Fleisch. 2 gewässerte Heringe und Pfeffergurken zerteilt man,
vermischt alles und mengt einen Löffel Kapern und Perlzwiebeln
darunter. 1 hartes Eigelb rührt man mit einem rohen Eidotter und 3
Löffeln Salatöl fein, fügt 2 Löffel Bouillon aus Liebig's
Fleisch-Extrakt, 1 Löffel Essig, Citronensaft, Pfeffer, Mostrich
und eine Prise Zucker hinzu. Mit der Sauce werden die Zuthaten
gemischt und einige Zeit ziehen gelassen. [bookmark: page215]

		*

		19. Bielefelder Fleischsalat.

		2 Heringe werden ausgewässert, 1 Sellerieknolle, 5 Kartoffeln
und 1 Rotebeete gekocht. Außerdem braucht man 100 Gramm Sardellen,
2 Neunaugen, 50 Gramm Pökelzunge, 200 Gramm Kalbsbraten, 1
Senfgurke und 5 saure Pflaumen. Alle Zuthaten werden vorgerichtet,
in gleichmäßige, feine Streifen geschnitten und mit ½ Löffel Kapern
und ½ Löffel Perlzwiebeln vermischt. Dann kocht man 4 Eier hart,
reibt die Dotter durch ein Sieb (das Eiweiß kann den anderen
Zuthaten zugesetzt werden) und verrührt sie mit 1/8 Liter feinstem
Olivenöl, 1 Theelöffel Mostrich, 3 Gramm Fleisch-Extrakt, das mit ¼
Tasse Wasser aufgelöst wurde, 1 Theelöffel feinem Zucker, ¼ Glas
Rotwein, Salz, Pfeffer und 1 geriebenen Zwiebel, sowie soviel Essig
als zum Pikantschmecken nötig ist, bis man eine dickliche Sauce
erhält. Mit ihr schichtet man alle Zuthaten lagenweise in eine
Glasschale, streicht die Oberfläche, die aus Sauce gebildet sein
muß, glatt und garniert sie reich und geschmackvoll.

		*

		20. Kalbsbratensalat.

		Von übrigem Kalbsbraten schneidet man etwa ½ Pfund in
feinblätterige Scheiben, ebenso zerteilt man 2 Aciagurken. – Man
rührt 7 Gramm Mehl mit 1/8 Liter Milch glatt, giebt 2 Eigelb, 1
Theelöffel Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 ½ Löffel Oel, 2 Löffel Essig, ½
Theelöffel Senf, eine Prise Zucker, 1 Löffel saure Sahne und eine
Messerspitze Fleisch-Extrakt daran, stellt dies in ein Gefäß mit
kochendem Wasser und rührt alles zu einer dicken Sauce, die man,
wenn sie nicht ganz glatt erscheint, durchrührt. – Schichtweise
füllt man [bookmark: page216] Braten, Gurkenscheiben und 1 Löffel
kleine, eingemachte Perlzwiebeln in eine Schale, überfüllt jede
Schicht mit etwas Sauce, streicht den Rest der Sauce über die
letzte Schicht und garniert die Oberfläche mit feinen Streifen von
Mettwurst.

		*

		21. Rindfleischsalat.

		Ueberreste von zartem, gedünstetem Rindfleisch werden möglichst
feinblätterig geschnitten. Etwa ½ Pfund gekochtes Fleisch, 2 Eier
kocht man hart, reibt die Eigelb durch ein Sieb, vermischt sie mit
einem Löffel dicker saurer Sahne, giebt 2 Löffel Salatöl, 1
Eßlöffel Brühe, Salz, Pfeffer und 1 Löffel Essig hinzu, daß man
eine dickliche Sauce erhält, mit der man das Fleisch gut vermischt.
– Zuletzt mengt man einen halben Theelöffel gehackte Zwiebeln und
ebensoviel gewiegten Estragon darunter und streut beim Anrichten
das fein gehackte, harte Eiweiß über den Salat.

		*

		22. Krebssalat.

		Man kocht 1 Schock Suppenkrebse, läßt sie abkühlen, bricht die
Schwänze aus, ebenso die Scheeren und mariniert alles Fleisch mit
Essig, Oel, Pfeffer und Salz. – Darauf rührt man eine gute
Mayonnaisensauce (siehe Abteilung Saucen), unter die man zuletzt
einen Löffel Brühe und ebensoviel ungesüßte, steife Schlagsahne
rührt. – Mehrere Salatherzchen stellt man in die Mitte einer
Glasschüssel, mischt die Hälfte der Krebsschwänze mit der Hälfte
der Mayonnaise, richtet sie über dem Salat an, bezieht sie oben mit
etwas Mayonnaise und legt in die Mitte einiger kleiner Salatblätter
ein zu einer Wasserrose zurechtgestutztes [bookmark: page217] hartes Ei. Ringsherum
stellt man die übrigen Krebsschwänze aufrecht, während man den Rand
der Schüssel mit aufrechtstehenden Krebsnasen, an denen die
Scheeren geblieben, Salatblättchen und zerschnittenen, harten Eiern
garniert. Will man das Gericht verfeinern, füllt man den Salat in
einen Aspikrand.

		*

		23. Fischsalat.

		Mehrere Sorten Fisch, wie Aal, Karpfen, Steinbutt, Seezungen,
Lachs, Hecht, was man gerade hat, kocht man am Tage vor dem
Gebrauche nacheinander in siedendem Salzwasser mit Pfeffer,
Kräutern und Citronenschale mäßig weich, löst allen Fisch aus Haut
und Gräten, schneidet ihn in kleine, nette Würfel und stellt ihn
kühl. Sehr gut sind Fischreste hierzu zu verwenden. Dann rührt man
am folgenden Tage aus 2 hart gekochten Eigelben, 1 rohen Dotter, ½
Theelöffel Senf, 4 Löffeln Provenceröl, Salz, Pfeffer, gewiegten
Kapern, Petersilie, Chalotten, Estragon und 2 Löffeln starker
Bouillon, sowie 2 Löffeln Maille-Essig eine schöne Remouladensauce,
vermischt die Fischstückchen mit dieser und richtet den Salat
bergförmig an. Man garniert die Schüssel zierlich und geschmackvoll
mit Pfeffergurken, Krebsschwänzen, Eierschnitten, Kapern,
eingemachten Maiskolben, türkischem Weizen und Citronenzacken.
[bookmark: page218]

	
		
		Elfte Abteilung. Von den Saucen

		*

		1. Kraft-Sauce.

		Eine kleine Zwiebel wird nebst 40 Gramm rohem Schinken, einer
Petersilienwurzel und einer Möhre in Würfel geschnitten und mit 40
Gramm Mehl in 75 Gramm Butter gebräunt, worauf man die Einbrenne
mit ½ Liter siedendem Wasser verkocht, Pfeffer, Salz, 1
Lorbeerblatt und 7 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt daran fügt und
langsam ½ Stunde kocht. Man rührt die Sauce durch ein Sieb und
giebt ihr nun durch gehackte Pilze, Kräuter oder Kapern einen
besonders aromatischen Geschmack.

		*

		2. Mostrich-Sauce.

		Man läßt einen guten Eßlöffel voll Butter in einer Kasserolle
zergehen, thut 1 Löffel gewiegte Zwiebeln und 1 Löffel Mehl daran
und läßt dieses recht braun werden, dann gießt man unter
beständigem Rühren in die Kasserolle so viel Wasser oder Brühe, daß
die Sauce sämig wird und thut etwa 1 Eßlöffel Mostrich hinzu, so
daß sie einen angenehmen kräftigen Geschmack [bookmark: page219] bekommt, sodann ½
Theelöffel Citronensaft und 1 Theelöffel Zucker, sowie eine Prise
Pfeffer und Salz. Hierauf läßt man alles mit einander
durchkochen.

		*

		3. Meerrettig-Sauce.

		Man bereitet mit 20 Gramm Weißmehl und fetter Fleischbrühe eine
sämige Sauce, läßt in derselben den geputzten und fein geriebenen
Meerrettig, etwa 2 Eßlöffel voll, ein paar Mal aufkochen und giebt
ein Stückchen Butter dazu. Anstatt der Fleischbrühe kann man Milch
oder Sahne nehmen, auch wohl ein Stückchen Zucker hinein thun, ganz
nach eigenem Geschmack; doch darf der Meerrettig nicht lange
kochen, weil er sonst seine Schärfe verliert.

		*

		4. Meerrettigsauce mit Korinthen.

		In ½ Liter recht kräftiger Fleischbrühe kocht man ¼ Pfund
Korinthen weich, giebt 1/8 Pfund Butter oder Nierenfett hinzu und
soviel Semmelkrumen, daß die Sauce recht rund wird. Nachdem sie
sämig gekocht ist, rührt man kurz vor dem Anrichten eine Stange
Meerrettig hinzu, Salz, 1 Theelöffel Zucker, ein wenig Weinessig
und läßt sie nun noch einmal aufkochen. Die Sauce muß ziemlich dick
sein.

		*

		5. Butter-Sauce.

		Hierzu thut man 50 Gramm ausgewaschene Butter in einen Topf,
schlägt 2 bis 3 Eidotter hinein, thut 1 Theelöffel Mehl, den Saft
einer halben Citrone oder statt desselben 2 kleine gehackte
Zwiebeln dazu und quirlt die Eier mit der Butter so lange bis es
[bookmark: page220]
schaumig ist, dann gießt man ¼ Liter Fleischbrühe hinzu und quirlt
die Sauce auf dem Feuer, bis sie anfängt dick zu werden.

		*

		6. Majoran-Sauce.

		In 20 Gramm zerschmolzener Butter läßt man 20 Gramm Mehl braun
werden, thut nach Geschmack fein gehackten Majoran hinzu und gießt
dann kochendes Wasser oder Brühe daran; hierauf salzt man sie gut
und läßt sie noch einige Mal aufkochen.

		*

		7. Petersilien-Sauce.

		1 Eßlöffel Mehl läßt man in 1 Eßlöffel Butter durchschwitzen,
thut dann eine Hand voll fein gehackter Petersilie hinzu, schneidet
1 Zwiebel daran und läßt dies miteinander gut durchziehen, dann
gießt man kochendes Wasser oder Brühe zu, salzt sie und kocht eine
sämige Sauce davon.

		*

		8. Braune, deutsche Sauce.

		1 Eßlöffel feines Mehl brät man in 1 Eßlöffel Butter braun,
giebt eine zerschnittene Zwiebel, Pfeffer, Nelkenpfeffer und 1
Lorbeerblatt dazu, läßt die Zwiebel unter stetem Rühren gar werden
und kocht mit ¼ Liter Brühe eine dicke sämige Sauce davon. Diese
muß mindestens ½ Stunde kochen, um recht klar zu werden; Schaum und
Fett wird dabei abgenommen, die Sauce durch ein Sieb gegossen,
gesalzen und verschieden gewürzt.

		*

		9. Speck-Sauce.

		30 Gramm Speck wird in Würfel geschnitten und mit 20 Gramm
gehackten Zwiebeln braun gebraten, [bookmark: page221] dann thut man 1 Löffel Mehl daran,
etwas Salz, 5 gestoßene Gewürzkörner, rührt Brühe oder Wasser hinzu
und läßt die Sauce tüchtig kochen.

		*

		10. Zwiebel-Sauce.

		Man schält und zerschneidet 3 kleine Zwiebeln und brät dieselben
in 20 Gramm Butter, läßt sie aber nicht schwarz brennen, gießt dann
Fleischbrühe und etwas Essig mit ein wenig Gewürz daran, läßt
solches kochen, bis die Zwiebeln ganz verkocht sind und reibt sie
dann durch einen Durchschlag. Die Sauce ist sehr schmackhaft.

		*

		11. Perlzwiebel-Sauce.

		(Zu Rindfleisch.)

		In 20 Gramm Butter röstet man 20 Gramm Mehl hellbraun, verkocht
dies mit ¼ Liter kräftiger Bouillon, giebt Salz, Pfeffer, eine
Prise Zucker und ½ Löffel Essig daran und rührt die Sauce durch.
Man kocht sie mit 1 Löffel kleinen Perlzwiebeln auf und zieht sie
mit einem Eigelb ab.

		*

		12. Schalotten-Sauce.

		(Zu Rouladen.)

		Hierfür werden etwa 3 Schalotten fein gewiegt, in Butter
hellbraun geröstet, mit einem Löffel Mehl verbunden, mit der
Fleischsauce, einem Glase Rotwein, einem halben Theelöffel
Fleischextrakt, etwas Citronenschale, Pfeffer und Salz gut
verkocht. – Ist dies geschehen, giebt man die Rouladen für kurze
Zeit hinein, entfernt die Zwirnsfäden und richtet sie in der Sauce
mit einem Kartoffelpüree an. [bookmark: page222]

		*

		13. Krebs-Sauce.

		Man kocht 15 Krebse in vielem siedenden Wasser gar, bricht
Scheeren und Schwänze aus und stellt diese mit etwas kalter
Bouillon überfüllt bei Seite. Die Krebsschalen stößt man, thut sie
in 40 Gramm Butter, schwitzt sie darin durch, streut 30 Gramm Mehl
darüber, gießt 1/8 Liter gute Fleischbrühe dazu und kocht die Sauce
langsam dicklich ein. Man streicht sie durch, giebt 2 Löffel süße
Sahne und ein Stückchen frische Butter, das etwaige noch nötige
Salz und eine Prise weißen Pfeffer dazu, legt das ausgelöste
Krebsfleisch hinein und läßt die Sauce heiß werden, ohne daß sie
kochen darf. – Man giebt diese Sauce zu Fisch, Hühnerspeisen,
verschiedenen, feinen Gemüsen, Pasteten, Mischgerichten ec. –
Einfacher bereitet man die Sauce ohne Krebsfleisch aus eingemachter
Krebsbutter.

		*

		14. Garneelen-Sauce.

		Ein Löffel Mehl wird mit ebensoviel Butter gelb geschwitzt mit
einem viertel Liter Bouillon, dem Saft einer halben Citrone und ein
wenig geriebener Muskatnuß verkocht und während des Kochens mit 60
Gramm frischer Butter verrührt. – Vom Feuer zurückgezogen legiert
man die Sauce mit 1 Eidotter und giebt einen viertel Liter
gekochte, ausgeschälte Garneelen hinein. – Es sind dies jene auch
unter dem Namen »Granate und Crevette« bekannten kleinen Seekrebse,
die namentlich in der Nordsee in großen Massen gefangen werden und
neuerdings vielfach zu billigem Preise in den Handel kommen. [bookmark: page223]

		*

		15. Pfeffer-Sauce.

		(besonders zu Hammelfleisch).

		Man zerschneidet eine Möhre, eine Zwiebel und 30 Gramm rohen
Schinken ohne Fett in Würfel, thut dies in ¼ Liter halb Essig, halb
Wasser, giebt noch einen Strauß Petersilie, ein Zweiglein Thymian,
ein Lorbeerblatt, 8 Pfefferkörner und 1 Nelke hinzu und kocht alles
30 Minuten, worauf man die Flüssigkeit durchseiht. Indeß bereitet
man aus 20 Gramm Butter und 20 Gramm Mehl eine braune Mehlschwitze,
die man mit der Gewürzbrühe und so viel siedendem Wasser verkocht,
bis eine gute Sauce entsteht; der man das nötige Salz, etwas Zucker
und Fleischextrakt zusetzt.

		*

		16. Kümmel-Sauce.

		Man kocht 1 Tassenkopf voll Essig und 1 Tassenkopf voll Brühe
mit einer guten Hand voll Kümmel, thut ein Stück Butter und ein
Eigelb daran und rührt so viel Mehl hinzu, als nötig ist, die Sauce
sämig zu machen, dann läßt man sie unter fortwährendem Rühren
aufkochen und macht ein wenig Zucker daran.

		*

		17. Rosinen-Sauce.

		Zu derselben macht man 20 Gramm Mehl in Butter braun, thut fein
gehackte Zwiebeln, etwas Zucker, Salz, Gewürz und 30 Gramm gut
gereinigte Rosinen und Korinthen hinein, gießt ½ Tasse scharfen
Essig hinzu, 2 Tassen Wasser oder Brühe und, wenn man will, noch
einige Citronenscheiben und läßt dies alles kochen, bis eine sämige
Sauce daraus wird. [bookmark: page224]

		*

		18. Kapern-Sauce.

		In einer Kasserolle rührt man 1 Eßlöffel Mehl mit kaltem Wasser
recht klar, schlägt das Gelbe von 1 Ei hinzu und gießt unter
fortwährendem Rühren etwa ⅓ Liter voll kochender Brühe oder Wasser
dazu, thut noch ein Stückchen Butter, Salz und Citronenschale daran
und läßt die Sauce kochen, darauf kommen ein Theelöffel Kapern
hinein und etwas Citronensaft.

		*

		19. Champignon-Sauce.

		In 20 Gramm Butter schwitzt man 20 Gramm Mehl hellgelb, giebt 2
Eßlöffel klein geschnittene Champignons, entweder frische oder
Büchsenchampignons, die man mit etwas Petersilie fein wiegt, hinzu
und dünstet dies einige Minuten durch. – Man verkocht die Einbrenne
mit soviel guter Bouillon und wenn man Champignons aus der Büchse
nahm mit einigen Löffeln Fond, daß man eine sämige Sauce erhält,
die man durchstreicht. Man würzt die Sauce mit etwas feinem
Pfeffer, giebt ihr das nötige Salz, erhitzt die übrigen, in
Scheiben geschnittenen Pilze in der Sauce und zieht die letztere
mit einem Eigelb ab.

		*

		20. Morchel-Sauce.

		Diese wird ganz wie die Champignonsauce bereitet, nur nimmt man
Morcheln anstatt der Champignons.

		*

		21. Tomaten-Sauce.

		Vier große, reife Tomaten schneidet man durch, legt sie nebst 20
Gramm rohem, würfelig geschnittenem Schinken und einer Zwiebel in
30 Gramm zerlassene Butter und schwitzt sie darin durch. Dann giebt
man [bookmark: page225]
etwas gemischtes Gewürz, 20 Gramm Mehl und ein Viertelliter
kochende Bouillon dazu, fügt Salz hinzu und kocht die Sauce langsam
40 Minuten. Man streicht die Sauce durch, giebt ½ Theelöffel
Citronensaft, eine Prise Zucker und Pfeffer daran und rührt sie,
wenn man will, noch mit einem Eigelb ab.

		*

		22. Herings-Sauce.

		Man macht mit einem guten Stück Butter 1 Löffel Mehl braun,
häutet 1 Hering ab, löst die Gräten heraus, wiegt den Hering ganz
fein nebst 1 zerschnittenen Zwiebel und läßt alles noch einmal
durchbraten; darauf gießt man so viel Wasser oder Brühe hinzu, daß
die Sauce sämig wird und schärft dieselbe mit etwas Essig oder
Citrone. Ehe man sie jedoch auf den Tisch bringt, rührt man sie
durch einen Durchschlag, damit die Ueberreste des Herings
zurückbleiben.

		*

		23. Sardellen-Sauce.

		Sie wird auf dieselbe Weise wie die Heringssauce mit etwa 50
Gramm fein gewiegten Sardellen bereitet, nur macht man das Mehl
weniger braun. Man kann auch Kapern und Perlzwiebeln daran
thun.

		*

		24. Béchamelle-Sauce für Fisch- und Mischgerichte.

		In 40 Gramm Butter schwitzt man 30 Gramm in Würfel geschnittenen
rohen Schinken, eine kleine in Scheiben geschnittene Zwiebel und 30
Gramm Mehl gut durch, löst 5 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt in ¼
Liter Wasser und verkocht hiermit, sowie mit [bookmark: page226] ebensoviel Milch die
Einbrenne zu guter Sauce langsam 30 Minuten. Man streicht sie durch
und giebt zuletzt 2 Eßlöffel geriebenen Parmesankäse, sowie das
nötige Salz und eine Prise weißen Pfeffer daran.

		*

		25. Fricassée-Sauce

		Nachdem man 1 Löffel Mehl in Wasser klar gerührt hat, schlägt
man das Gelbe von 2 Eiern hinzu, gießt Brühe hinein, in welcher
klein geschnittener Spargel, Blumenkohl und Morcheln weich gekocht
sind, thut noch ein Stück Butter und etwas Gewürz daran und salzt
es nach Belieben.

		*

		26. Holländische-Sauce

		In einer Kasserolle läßt man einen guten Löffel Butter zergehen,
rührt 1 Löffel Mehl hinein, gießt kochende Fleischbrühe oder bei
Gemüse Gemüsewasser, bei Fisch Fischwasser hinzu und rührt das Mehl
recht klar, dann drückt man eine halbe Citrone aus und thut den
Saft, sowie etwas Zucker und Salz und Pfeffer hinein. Will man die
Sauce recht sauer haben, so nimmt man noch etwas Essig dazu und
läßt Alles wohl durchkochen. Ist dies geschehen, so zieht man die
Sauce kurz vor dem Anrichten mit 2 Eidottern ab, doch darf sie dann
nicht mehr auf das Feuer gestellt werden, weil sie sonst leicht
zusammenläuft.

		*

		27. Sahnen-Sauce

		Man rührt ein Stückchen Butter mit ein wenig Mehl und 2
Eidottern gut zusammen, fügt ¼ Liter Sahne, ein wenig Salz und
Muskatnuß hinzu und rührt dies auf gelindem Feuer zu einer gut
sämigen [bookmark: page227] Sauce ab. Man hüte sich aber, die Sauce
kochen zu lassen, weil sie sonst gerinnt. An Stelle der süßen Sahne
kann man saure Sahne dazu nehmen, doch muß letztere zuvor glatt
gequirlt werden. Diese Sauce paßt zu Spargel und gebratenem
Kalbfleisch.

		*

		28. Bordelaise-Sauce.

		20 Gramm Butter und Mehl werden hellbraun geschwitzt und mit ¼
Liter Bouillon aufgefüllt. Nachdem man die Sauce eine Weile lang an
der Seite des Feuers hat kochen lassen, nimmt man Schaum und Fett
ab, fügt ½ Glas Rotwein hinzu und kocht die Sauce zur Hälfte ein.
Einige Schalotten werden recht fein gehackt 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 giebt zum Schluß
in Salzwasser gekochten und in Stücke geschnittenen Ochsenmark
hinein.

		*

		29. Einfache Fisch-Sauce.

		In einem viertel Liter Fischbrühe läßt man ein Stückchen
Schinken, 1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt und ½ Citronenschale kurze Zeit
kochen. Hierauf läßt man in einer Kasserolle ein Stück Butter über
dem Feuer zergehen, thut 1 Löffel Mehl, ½ Löffel Senf, 15 Gramm
fein gehackte Sardellen hinzu, läßt Alles hellbraun rösten, gießt
die Brühe darüber und läßt die Masse nochmals aufkochen. Noch
besser wird diese Sauce, wenn man sie mit 1-2 Eidottern abquirlt.
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		*

		30. Citronen-Sauce zu Fisch.

		Man schwitzt zu ihr einen Löffel Mehl mit geriebener Muskatblüte
und der gewiegten Schale einer halben Citrone in 60 Gramm Butter,
verkocht dies mit ¼ Liter Fischbrühe, dem Saft einer halben
Citrone, fügt 2 Gramm feinen Zucker hinzu, reibt die Sauce durch
ein Sieb und zieht sie mit 3 Eigelb ab.

		*

		31. Caviar-Sauce zu Fisch.

		Zu dieser Sauce verrührt man 3 Eigelb mit Salz, fügt ⅛ Liter
Provenceröl hinzu, sowie dazwischen einige Tropfen Citronensaft,
bis alles Oel verbraucht ist. Dann versetzt man die Sauce mit 1
Theelöffel aufgelöstem Fleisch-Extrakt, dem nötigen Essig und etwas
feinem Pfeffer, übergießt 50 Gramm Kaviar mit kaltem Wasser, läßt
ihn abtropfen und mischt ihn unter die Mayonnaise.

		*

		32. Aurora-Sauce.

		(Zu Fisch, besonders
Steinbutt.)

		Man stößt die Eier eines Hummers nebst 100 Gramm frischer Butter
in einem Marmormörser gehörig fein, streicht die Masse durch ein
Haarsieb, thut sie mit ¼ Liter Beschamelle-Sauce in eine
Kasserolle, fügt eine Messerspitze Liebig's Fleisch-Extrakt, den
Saft einer halben Citrone, etwas Salz und Cayennepfeffer hinzu und
läßt sie unter fleißigem Umrühren sehr heiß werden, indessen nicht
kochen, da sie hierdurch ihre schöne, rote Färbung verlieren
würde.

		*

		33. Prinzessin-Sauce.

		(Zu Fisch.)

		Man zerläßt 40 Gramm Butter in einer Pfanne, thut, sobald sie
sich gebräunt hat, ganze Petersilienblätter [bookmark: page229] und gehackten Schnittlauch
hinein, brät dies wenige Minuten, füllt 1 Tassenkopf braune Brühe
aus Fleisch-Extrakt und etwas Estragon-Essig auf, läßt die Sauce
hiermit durchkochen und sämig werden und schmeckt sie mit Salz und
Pfeffer ab.

		*

		34. Rotwein-Sauce

		(Zu Wild.)

		In 25 Gramm Butter röstet man 1 Eßlöffel Mehl mit ¼ Eßlöffel
Zucker, langsam unter beständigem Rühren braun, thut 1 Zwiebel, 1
Mohrrübe, Porree und 1 Petersilienwurzel, alles fein geschnitten,
hinzu, läßt es gut durchschwitzen, gießt ⅓ Liter Fleischbrühe dazu,
kocht es ganz leise, etwa 1 Stunde, schöpft Schaum und Fett
vorsichtig ab, seiht die Sauce durch, giebt sie mit 2 Gläsern
Rotwein in eine reine Kasserolle, verrührt sie so lange auf dem
Feuer bis sie dickflüssig abtropft und giebt sie, mit Citronensaft
abgeschärft, auf den Tisch.

		*

		35. Remouladen-Sauce

		Von 3 hartgekochten Eiern nimmt man die Dotter und rührt sie mit
einem Eßlöffel feinem Oel geschmeidig. 1 gewaschene, ausgegrätete
Sardelle, ein wenig Zwiebel, 1 Theelöffel Petersilienblättchen und
ein Theelöffel Kapern hackt man zusammen fein, verbindet es mit den
Eiern nebst noch zwei Eßlöffeln Oel und 1 Theelöffel feinem
Düsseldorfer Senf. Zuletzt löst man 5 Gramm Liebig's Fleischextrakt
in einem Eßlöffel Wein oder Weinessig auf und verdünnt dadurch in
etwas die sehr dicke Sauce, welche kräftig mit Pfeffer und Salz
gewürzt wird. Wird keine Säure in der Sauce gewünscht, [bookmark: page230] so kann auch
der Fleischextrakt in einem Eßlöffel Wasser aufgelöst werden.

		*

		33. Einfache Mayonnaisen-Sauce.

		(Zu allem kalten Fleisch.)

		In 2 Eßlöffeln Olivenöl schwitzt man 1 gewiegte Zwiebel und 20
Gramm Mehl durch und verkocht dies in 1 Tassenkopf Brühe aus
Liebig's Fleisch-Extrakt. Auch fügt man 1 Prise Salz dazu und 1
Löffel Essig. Die Sahne streicht man darauf durch. Man giebt nun 3
Eigelb, eine Prise weißen Pfeffer und noch 1 Tassenkopf Bouillon
dazu und rührt die Sauce im Wasserbade bis sie dick ist. Man läßt
sie unter gelegentlichem Umrühren abkühlen, ehe man sie benutzt.
Zeitdauer der Bereitung 1 Stunde.

		*

		37. Deutsche-Sauce.

		(Für kaltes Fleisch.)

		Man nimmt 1 Tassenkopf Bouillon und läßt sie erkalten. 4 große
Kartoffeln kocht man, wie auch 3 Eier, die hart sein müssen. Die
kalt gewordenen Kartoffeln reibt man, die harten Eigelb drückt man
durch ein Sieb und mischt beides mit einander. Man fügt die
Bouillon, 4 Löffel Oel, 1 ½ Löffel Essig, Salz, Pfeffer und
gewiegte Petersilie dazu, sodaß eine ziemlich dicke Sauce entsteht.
Zeit der Bereitung ¾ Stunden.

		*

		38. Wein-Sauce.

		Man läßt 1/8 Liter Wein auf eben so viel Wasser und einem guten
Stück Zucker, Zimmet und einigen Citronenscheiben kochen. Beim
Anrichten quirlt man es mit 1 Eidotter und 1 Theelöffel
Kartoffelmehl [bookmark: page231]
ab und thut noch nach Belieben Zucker und Citronensaft daran.

		*

		39. Mandel-Sauce

		70 Gramm süße Mandeln werden mit einigen Tropfen Rosenwasser
ganz fein in einem Mörser gestoßen, dann in eine Kasserolle gethan,
Fleischbrühe dazu gegossen und damit eine Viertelstunde langsam
gekocht, dann wird ein wenig geriebene Semmel oder Zwieback und
etwas Kartoffelmehl dazu gequirlt. Zu Fleischklößchen schmeckt
diese Sauce sehr gut.

		*

		40. Vanillen-Sauce

		Man setzt ⅓ Liter auf, thut einige Stückchen Vanille hinein,
sowie 1 Handvoll Zucker, läßt es aufkochen und dann eine Weile
ziehen. Hierauf rührt man ½ Theelöffel Kartoffelmehl und zieht 3
Eidotter mit etwas Milch klar, zieht damit die Vanillenmilch ab,
gießt sie durch und läßt die Sauce erkalten.

		*

		41. Milch-Sauce

		Man kocht eine drittel Liter Milch mit Pfirsichblättern, Zucker
und feingestoßene Mandeln auf, quirlt sie mit 4 Eidottern ab und
macht, wenn sie noch nicht sämig genug ist, etwas Kartoffelmehl
daran.

		*

		42. Sago-Sauce

		Ein viertel Liter Wein wird aufgesetzt, dann ein viertel Pfund
Sago, den man vorher in heißem Wasser hat quellen lassen, hinein
gethan, Zucker Zimmet und Citronenschale daran gemacht und dies
langsam und wohl zugedeckt zu einer sämigen Sauce kochen gelassen.
[bookmark: page232]

		*

		43. Kirsch-Sauce

		Man steint 1 Liter Kirschen aus, setzt sie mit ½ Liter kaltem
Wasser auf, läßt sie recht weich auskochen und gießt sie durch
einen Durchschlag, damit die Kirschhaut zurückbleibt. Den
durchgegossenen Saft gießt man wieder in die Kasserolle, thut nach
Geschmack Zucker, Zimmet und ½ Glas Wein hinzu und quirlt alles,
wenn es gekocht hat, mit ½ Theelöffel voll Kartoffelmehl sämig.

		*

		44. Himbeer-Sauce

		Man drückt 1 Liter Himbeeren durch ein reines Tuch, vermischt
den Saft mit Wasser und etwas Wein und kocht dies mit Zucker und
Zimmt auf, dann macht man die Sauce mit einem Löffel voll
Kartoffelmehl, welches man zuvor in Wasser klar gerührt hat,
sämig.

		*

		45. Chokoladen-Sauce

		In einer Kasserolle rührt man das Gelbe von 3 Eiern mit einem
Stück Butter, nimmt 100 Gramm Chokolade dazu, gießt ⅓ Liter Wasser
und ein wenig Wein daran und kocht dies zu einer sämigen Sauce.

		*

		46. Rum-Sauce

		Nachdem man einen Löffel voll Mehl in kaltem Wasser klar gerührt
hat, schlägt man 4 Eidottern hinein und gießt soviel kochendes
Wasser hinzu, als zu der Sauce nötig ist, dann thut man etwas
abgeriebene Citronenschale hinein und läßt alles unter beständigem
Rühren kochen. Ist es sämig geworden, drückt man den Saft von zwei
Citronen hinein, macht ein gutes Stück Zucker daran, damit die
Sauce recht süß wird, [bookmark: page233] und vermischt sie, wenn sie kalt geworden
ist, mit einem Glase Rum.

		*

		47. Pflaumen-Sauce

		1 Liter blaue Pflaumen werden ausgesteint und durchgeschnitten
und hierauf mit etwas Wasser, ein Stückchen Zimmt und ½
Citronenschale weich gekocht. Nun streicht man sie durch, verdünnt
sie mit etwas Wasser und giebt nach Geschmack Zucker und soviel
klar gequirltes Kartoffelmehl daran, um die Sauce sämig zu machen.
Auch etwas Wein kann man dazu fügen.

		*

		48. Weinschaum-Sauce (Chandeau)

		Zu Mehlspeisen

		3 Eigelb werden mit 60 Gramm Zucker verquirlt und 1 Tassenkopf
Weißwein, sowie 1 bis 2 Eßlöffel Citronensaft daran gegeben.

		Die Sauce wird in eine Kasserolle gethan und diese in einen Topf
voll kochenden Wassers gestellt. Mit dem Schneebesen schlägt man
nun die Sauce über dem kochenden Wasser dick. So bald sie hoch
kommt ist sie gut, wird abgenommen und gleich angerichtet. [bookmark: page234]

	
		
		Zwölfte Abteilung. Vom Ei

		*

		1. Eier zu kochen.

		Man wäscht die Hühnereier rein ab und legt sie mit einem Löffel
behutsam in kochendes Wasser. Auch kann man sie in ein Netz thun
und dieses in's Wasser thun, um die Eier mit einem Male wieder
herauszuziehen. Will man sie pflaumenweich haben, so läßt man sie,
im Falle die Eier frisch sind, vier Minuten kochen; will man sie
mit dem Löffel aus der Schale essen, drei bis vier Minuten, und
sollen sie ganz hart sein, acht bis zehn Minuten. Ob sie schön
pflaumenweich sind, kann man daran sehen, wenn beim Herausnehmen
die Schale trocken wird. Wenn die Eier gekocht sind, überspült man
sie sofort mit etwas kaltem Wasser, da sich die Schale dann
leichter löst. Abgetrocknet, auf einer Schüssel mit Salz oder in
einem Eierkörbchen bringt man sie auf den Tisch.

		Enteneier und Puteneier sind nicht so schmackhaft wie
Hühnereier. Man ißt sie deshalb selten gekocht, verwendet sie aber
gern zu süßen Speisen und Saucen, da sie größer sind als
Hühnereier. [bookmark: page235]

		*

		2. Verlorene oder Falleier.

		Diese nimmt man gewöhnlich zu klarer Rindfleischbrühe, doch kann
man sie auch mit einer passenden Sauce zu Tisch geben. In kochendes
Wasser gießt man einen Löffel voll Essig, läßt dann die Eier
hineinfallen und verhütet mit einem Löffel, daß sie einander
stoßen. Sobald das Weiße hart ist, nimmt man sie heraus und beputzt
sie recht eigen.

		*

		3. Setzeier.

		Am besten kochen diese Eier sich in einer Setzeierpfanne. Man
legt in jede Höhlung derselben, wo ein Ei hineinkommen soll, etwas
Butter, schlägt das ganze Ei da hinein, streut Salz darauf und
nimmt es, wenn es die beliebige Härte erreicht hat, mit einem
Löffel heraus. Hat man eine solche Pfanne nicht, so lasse man
Butter in einer gewöhnlichen Pfanne zergehen, schlage die Eier
neben einander hinein, salze sie etwas und schneide sie, wenn sie
gut sind, mit einem Messer von einander.

		*

		4. Rühreier.

		Eine beliebige Anzahl Eier schlägt man in einen Topf mit etwas
Salz und auf je 2 Eier einem Eßlöffel voll Milch recht gut durch,
setzt dann in einem Tiegel ein gutes Stück Butter auf und läßt
diese zergehen. Danach gießt man die gerührten Eier hinein und
wartet ruhig, bis sie anfangen sich an den Boden des Tiegels
festzusetzen. Nun macht man sie mit einem Löffel los, läßt sie
wieder sich festsetzen, löst sie abermals los und wiederholt dies
so lange, bis die ganze Eimasse flockig geworden ist. Dann nimmt
man sie ab und bringt sie sogleich auf den Tisch, da sie vom [bookmark: page236]
Stehen hart und trocken wird. Man legt gern um die Rühreier einen
Rand von abgezogenen und entgräteten, geräucherten
Bücklingsstücken.

		*

		5. Rühreier mit Sardellen.

		Man nimmt einige Sardellen, wäscht sie gut ab, löst die Gräten
davon ab und wiegt sie ganz fein. Nun quirlt man 6 bis 8 Eier zu
den Sardellen, läßt ein Stück Butter schmelzen, thut die Masse da
hinein und behandelt sie ganz wie in der vorhergehenden Nummer. Man
kann auch fein gehackten Schnittlauch unter die Eier quirlen und
diese ebenso zubereiten.

		*

		6. Saure Eier.

		Man bereitet Falleier, wie oben angegeben, rührt dann in einem
Reibenapf ein Stück Butter zu Sahne, thut ein paar Eidottern daran,
1 Löffel voll Mehl und 1 Tassenkopf voll Essig, läßt die alles
zusammen gut durchkochen, gießt kochendes Wasser darauf und macht
noch ein wenig Zucker und Muskatblume daran. Diese Sauce gießt man
über die Eier. Statt der Falleier kann man auch harte Eier
nehmen.

		*

		7. Eier mit Mostrichsauce.

		Man kocht harte Eier, läßt sie in kaltem Wasser abkühlen, schält
sie ab und richtet eine Mostrichsauce (siehe Abteilung Saucen)
darüber an. Man kann auch Setzeier dazu nehmen.

		*

		8. Gefüllte Eier.

		Von hart gesottenen Eiern schneidet man die Spitze ab und schält
das Innere vorsichtig heraus. [bookmark: page237] Das Eiweis, etwas gekochten Schinken,
einige Pfeffergurken und Sardellenfilets schneidet man in kleine
Würfel und mischt sie durcheinander, das Eigelb dagegen verrührt
man mit Oel, Essig, Pfeffer und Salz zu einer dicken Sauce, unter
die man eine Mischung von 3 Eßlöffeln kochendem Wasser mit ½
Theelöffel Fleischextrakt rührt, in der man 2 Tafeln weißer
Gelatine aufgelöst hat. Nun füllt man die Eier so mit dem Gehackten
und der Sauce, daß diese nach unten, in die Mitte und oben kommt,
schließt die Eier mit der abgeschnittenen Spitze und richtet sie
auf Endivienblättern an, die mit Essig, Oel, Pfeffer und Salz
angemengt wurden.

		*

		9. Gefüllte Eier mit Senfsauce.

		Man kocht die Eier hart, schneidet sie der Länge nach durch,
entfernt das Eigelb und wirft die Eiweißhälften in heißes
Salzwasser. Sardellen, etwas Schinken, Zunge und Petersilie wird
fein gewiegt, die Eidotter durch ein Sieb gerieben, mit dem
Gewiegten vermischt und 1 rohes Eigelb, 2 Löffel saure Sahne und
etwas zu Schaum gerührte Butter hinzugesetzt. Man rührt die Farce
über dem Feuer heiß, füllt sie dann in die abgetropften
Eiweißhälften und giebt die folgende, inzwischen bereitete Sauce
hinzu. Man zerläßt gute Butter, rührt 2 Löffel Senf, 6 Gramm
Fleisch-Extrakt, in kochendein Wasser aufgelöst, und etwas
Citronensaft so lange mit ihr, bis alles sich verbunden hat, worauf
man die Sauce noch mit 2 Eidottern abzieht.

		*

		10. Gebackene Eier.

		In einer nicht zu tiefen Kasserolle kocht man 2 Liter Wasser
mit ½ Tasse Essig und 1 Löffel Salz [bookmark: page238] auf. Wenn das Wasser im Wallen
ist, schlägt man frische Eier rasch hinein, damit sich das Eiweiß
nicht vom Dotter trennt. Die Eier müssen 4 Minuten nur von der
Seite kochen. Dann nimmt man sie mit einem Schaumlöffel aus dem
Wasser, schneidet die Ränder glatt, paniert sie mit geriebener
Semmel, unter welcher etwas Parmesankäse gemischt wird, bäckt die
Eier, im Backfett schwimmend, goldgelb und reicht eine warme, feine
Mostrichsauce oder eine kalte Remouladensauce dazu (siehe Abteilung
Saucen).

		*

		11. Kibitzeier.

		Kibitzeier gelten als eine große Delikatesse. Man giebt sie gern
hartgekocht (7 Minuten) und auf einer Schüssel mit Salz oder in
einer gefältelten Serviette angerichtet und reicht frische Butter
dazu.

		Möveneier kochen 10 Minuten; man richtet sie an wie die
Kibitzeier.

		*

		12. Kibitzeier auf Frankfurter Art.

		Die Kiebitzeier werden hart gekocht und die Hälfte der
geschälten Eier in Scheiben geschnitten, die anderen Eier dagegen
fein gewiegt. Die gewiegten Eier werden mit etwas Butter, Salz,
feinem Pfeffer und einigen Löffeln Jüs zu einer breiigen Masse
verrührt, die man auf geröstete, zierliche Brotschnitten streicht
und mit gewiegter, mit etwas Salz vermischter Brunnenkresse
bestreut. Ueber die Kresseschicht legt man alsdann die in Scheiben
geschnittenen Eier und bedeckt diese mit einem zweiten gerösteten
und mit Butter bestrichenen Brotscheibchen. Man richtet die
Schnittchen scheiterhaufenförmig an und garniert die Schüssel mit
krauser Petersilie. [bookmark: page239]

		*

		13. Eierklößchen, Eierstich.

		In einer mit Butter gut bestrichenen, größeren Obertasse
zerklopft man 1 Ei, rührt dann ½-¾ Tasse Fleischbrühe oder Milch
und ½ gestrichenen Theelöffel in wenig Wasser klargerührtes
Stärkemehl und Salz hinzu, würzt nach Belieben mit Muskat,
feingehackter Petersilie, bisweilen auch Zucker, und läßt dies, in
den Ofen oder in ein mit kochendem Wasser versehenes Geschirr
gestellt, nur fest werden. Dann nimmt man es sogleich heraus, damit
es zart bleibe und nicht durch längeres Kochen löcherig werde, und
sticht mit einem runden Löffel oder Theelöffel oder
Kartoffelausstecher möglichst runde Klößchen davon aus, oder
schneidet es, gestürzt, einfach in Würfel.

		Man giebt diese Eierklößchen gern zu klarer Bouillon.

		*

		14. Eierkuchen.

		Diese kann man auf sehr verschiedene Art bereiten, die
einfachste und beste ist jedoch folgende: Man rechnet auf eine
Person ein Ei, einen Tassenkopf voll Milch oder etwas Wasser und
einen guten Eßlöffel voll Mehl. Für so viel Personen man nun
Eierkuchen backen will, so viel Eier, Tassenköpfe voll Milch und
Löffel voll Mehl quirlt man in einem Topfe zu einem sämigen Teig
zusammen, salzt ihn etwas und läßt ja keine Mehlklümpchen darin.
Darauf setzt man eine Pfanne auf's Feuer, läßt ein Stück Butter
darin zergehen, oder thut einen Löffel ausgebratenen Speck hinein
und schüttet so viel von dem eingerührten Teige hinein, daß der
Boden davon gut bedeckt ist. Vor allem darf man aber kein helles
Feuer dabei haben, am besten bäckt es [bookmark: page240] sich auf starker Glut. Fängt nun
der Teig an, fest zu werden, so bewahrt man ihn durch beständiges
Schütteln der Pfanne vor dem Ansetzen und läßt ihn schön gelbbraun
werden, was man sehen kann, wenn man mit einem Messer an
verschiedenen Seiten den Teig hochhebt und darunter sieht. Ist die
untere Seite gut, so schüttet man den Eierkuchen auf einen großen
Deckel oder eine flache Schüssel, doch so, daß die gebackene Seite
nach unten kommt, legt ein Stück Butter oder Fett auf die obere
ungebackene Seite, drückt die Pfanne darauf und dreht sie schnell
um, daß der Eierkuchen darin zu liegen kommt, dann läßt man auch
diese Seite gelbbraun werden, bestreut ihn mit Zucker, bäckt die
anderen Kuchen nach einander und legt sie auf den ersten. Man kann
auch zwischen jeden Eierkuchen etwas Citronensaft träufeln. Um den
Eierkuchen recht locker zu haben, kann man auch die Eidotter mit
Mehl und Milch oder Wasser zuerst allein quirlen und dann den
geschlagenen Eierschnee dazwischen ziehen. In dieser Form giebt man
ihn gern mit gehackter Petersilie bestreut und aufgerollt in Stücke
geschnitten, als Beilage zu Gemüse.

		*

		15. Eierkuchen mit Schinken, Wurst oder Bückling.

		Hierzu werden zwei bis drei Bücklinge genommen, abgezogen und
die Gräten herausgelöst, in Stücke geschnitten und unter den
Eierkuchenteig gethan. Auch kann man Wurstscheiben darunter nehmen
und ganz fein geschnittene Schinkenscheibchen, dann wird der
Eierkuchen ganz wie oben gebacken. [bookmark: page241]

		*

		16. Eierkuchen mit Schnittlauch.

		Man rührt den Eierkuchenteich ganz wie oben ein, hackt einige
Hände voll Schnittlauch fein und schüttet dies unter den Teig, dann
bäckt man die Eierkuchen nach Vorschrift.

		*

		17. Plinsen.

		Hierzu rührt man von einem Viertelliter guter Milch oder auch
Sahne, vier bis fünf Eiern, etwas geschmolzener Butter, Zucker,
abgeriebener Zitronenschale und einigen Löffeln voll Mehl einen
Teig ein, bäckt davon in einer Pfanne kleine Eierkuchen, bestreut
sie mit kleinen Rosinen und rollt sie zusammen.

		*

		18. Kartoffel-Eierkuchen.

		Man rührt ¼ Pfund fein geriebene Kartoffeln, welche vorher mit
der Schale abgekocht worden sind, ferner 70 Gramm Butter, 15 Gramm
geriebene Mandeln, ebensoviel Zucker, das Gelbe von vier Eiern
recht sämig, thut einige, rein verlesene, Korinthen und etwas Salz
nebst dem von dem Eiweiß geschlagenen Schnee dazu, bestreicht eine
Pfanne mit geklärter Butter, füllt von der obigen Masse so viel
hinein, als zu einem Eierkuchen nötig ist, bäckt denselben auf
beiden Seiten langsam hellgelb, bestreut ihn mit Zucker und richtet
ihn, einen auf den anderen gelegt, auf einer Schüssel an. Man giebt
dazu geschmorte Heidelbeeren oder Kirschsauce. (Siehe Abteilung
Saucen.)

		*

		17. Semmel-Eierkuchen.

		Man schneidet 4 Milchbrote oder Semmeln in Scheiben, erweicht
dieselben in kalter Milch, rührt das [bookmark: page242] Gelbe von 2 bis 3 Eiern dazu, verdünnt
die Masse mit ¼ Liter Milch und thut etwas Salz und Zucker, sowie
den vom Eiweiß steif geschlagenen Schnee dazu. Man bäckt hiervon
mit Butter gewöhnliche Eierkuchen.

		*

		18. Eierkuchen von Reis.

		Man läßt 40 Gramm Reis in einem drittel Liter Milch gut
ausquellen und dann etwas abkühlen. Hierauf werden 5 Eidotter zu 50
Gramm Butter gequirlt oder in einem Reibenapf gut abgerührt, ½
Zitrone auf Zucker gerieben und 1 ½ geriebene Semmel dazu gethan.
Das Weiße von 4 Eiern schlägt man zu Schnee und rührt es auch dazu.
Ist alles gut durcheinander gequirlt, so thut man den
ausgequollenen Reis mit etwas Salz dazu, rührt es behutsam
untereinander und bäckt einen Eierkuchen in einer Pfanne davon, den
man nach Belieben mit Zucker bestreut. [bookmark: page243]

	
		
		Dreizehnte Abteilung. Mehlspeisen, Puddings, Klöße

		*

		1. Mehlspeise von Gries.

		Man setzt ⅓ Liter Milch in einer Kasserolle auf, schüttet ¼
Pfund Gries hinein und läßt es unter beständigem Rühren recht dick
kochen, daß kein Klümpchen darin bleibt. Löst sich der Teig von der
Kasserolle ab, so ist er gut und muß kalt werden, wozu man ihn auf
einen Teller auseinander breitet. Hierauf reibt man in einem
Reibenapf 40 Gramm Butter zu Sahne, thut 60 Gramm Zucker daran, die
abgeriebene Schale von ½ Zitrone, 3 bittere und 10 süße Mandeln,
welche vorher abgezogen und fein geschnitten sind, auch etwas Salz,
und rührt, indem man dies nach einander hinein schüttet, immerfort.
Nachdem dies eine gute halbe Stunde geschehen ist, schlägt man noch
4 Eidotter hinein und den gekochten Gries. Dann wird alles gut
durcheinander gerührt, zuletzt das Eiweiß zu Schaum geschlagen, mit
der Masse vermischt und diese in eine mit Butter gut ausgestrichene
Form gegossen. Man kann auch die Form mit geschmolzener Butter
ausgießen. Die Speise muß bei mäßigem Feuer allmählich [bookmark: page244] backen.
Von Wichtigkeit ist es bei allen Mehlspeisen, daß sie nur nach
einer Seite hin gerührt werden, sonst mißraten sie sehr leicht. In
einer Stunde ist die Speise gut.

		*

		2. Mehlspeise von Semmel.

		Hierzu kocht man 4 geriebene Milchbrote in 1/8 Liter Milch mit
etwas Salz zu einem steifen Brei und läßt diesen wieder kalt
werden; darauf treibt man 80 Gramm Butter zu Sahne, thut 4 Eigelb
hinzu, etwas geriebene Zitronenschale, Zucker nach Gefallen und
einen Eßlöffel voll Rosinen und Korinthen, salzt die Masse ein
wenig und rührt den gekochten Semmelbrei löffelweis daran, jedoch
rühre man ja immer nach einer Seite. Dann schlägt man die Eiweiß zu
Schnee, thut ihn hinzu, rührt es leicht durch und füllt den Teig in
die mit Butter bestrichene Form. Die Masse muß bei mäßiger Hitze
eine Stunde im Ofen backen.

		*

		3. Mehlspeise von Reis.

		Nachdem man 1/8 Liter Milch in einer Kasserolle aufgesetzt hat,
wäscht man ¼ Pfund Reis und läßt ihn mit etwas Salz in der Milch
vollständig weich quellen, bis er ganz steif ist, und dann
erkalten. Inzwischen rührt man ¼ Pfund Butter zu Sahne, thut 4
Eigelb dazu, 70 Gramm Zucker, abgeriebene Zitronenschale, einige
fein gehackte, süße und bittere Mandeln, Zimmet und noch ein klein
wenig Salz. Dies wird mit der Butter zusammengerührt (doch immer
nur nach einer Seite) und zuletzt löffelweis der Reis hineingethan
nebst dem zu Schnee geschlagenen Eiweiß, dann bestreicht man die
Form mit Butter, schüttet die [bookmark: page245] Masse hinein und läßt sie eine gute Stunde
langsam backen.

		*

		4. Mehlspeise von Aepfeln.

		Man schält ungefähr 7 – 8 Stück recht schöne große Aepfel und
schneidet sie ganz fein in Scheiben, dann setzt man eine Kasserolle
auf und läßt die Aepfel mit einem Tassenkopf voll Wein und Zucker
zugedeckt weich kochen. Hierauf wiegt man 50 Gramm süße und 20
Gramm bittere Mandeln fein, reibt von 1 Zitrone die Schale ab und
zerschneidet ein Stück Zitronat in Würfel. Dann rührt man 4 Eigelb
und die anderen bereiteten Sachen durcheinander. Hat man dies nach
einer Seite hin gut durchgerührt, so kommen noch 3 geriebene
Milchbrote dazu und die abgekühlten Aepfel, auch das zu Schnee
geschlagene Eiweiß. Dann schüttet man die Masse in die mit Butter
bestrichene Form und läßt sie bei gelinder Hitze eine Stunde
backen.

		*

		5. Mehlspeise von Zitronen.

		¼ Pfund Butter wird geschmolzen, abgeklärt und, wenn es wieder
kalt geworden ist, in einem Reibenapf zu Sahne gerührt, dann werden
8 Eigelb daran gethan, die von 2 Zitronen abgeriebene Schale, 65
Gramm Zucker und ein wenig Salz. Alles wird immer nach einer Seite
gut durcheinander gerührt und dann das zu Schnee geschlagene Weiße
der Eier hineingeschüttet. Ganz zuletzt mischt man noch den von 2
Zitronen ausgepreßten Saft darunter, füllt die mit Butter
ausgeriebene Form schnell mit der Masse und bäckt sie bei mäßigem
Feuer. [bookmark: page246]

		*

		6. Saure Sahnenspeise.

		¾ Liter dicke, saure Sahne wird mit 4 frischen Eigelb, 2 Löffeln
Mehl, etwas Zucker und einer abgeriebenen Zitronenschale tüchtig
gequirlt. Zuletzt wird der Schnee der 4 Eiweiß dazu gethan. Die
Masse wird in einer runden Porzellan- oder Blechform eine Stunde
bei gelinder Hitze gebacken. Die Speise muß sofort aufgetragen
werden.

		*

		7. Rahm-Auflauf.

		125 Gramm Vanillezucker, 10 Eigelb, 4 Eßlöffel Mehl werden mit ¾
Liter kaltem, süßem Rahm abgerührt, dann auf dem Feuer so lange
gerührt, bis es dick wird, ausgekühlt, der Schnee von 10 Eiweißen
leicht eingemischt, in eine butterbestrichene Form gefüllt und ¾
Stunden bei mäßiger Hitze gebacken. Man bestreut die Speise mit
Zucker und giebt sie in der Form sogleich zu Tisch.

		*

		8. Kartoffel-Pudding.

		Zuerst kocht man ½ Pfund abgeschälte Kartoffeln, läßt sie kalt
werden und reibt diese. Danach rührt man 70 Gramm Butter zu Sahne,
schlägt 4 bis 5 Eidotter dazu, thut abgeriebene Zitronenschale
hinein, nach Geschmack Zucker und 1 Prise Salz, fährt tüchtig mit
Rühren fort und schüttet die Kartoffeln nebst so viel geriebener
Semmel dazu, daß eine recht dicke Masse daraus wird. Flüssigkeiten
dürfen weiter gar nicht daran, weil sonst der Pudding nicht
zusammenhält. Man schmiert die Puddingform mit Butter aus und füllt
sie mit der Masse gut halb voll, schließt sie ganz fest zu, setzt
sie in einen Kessel mit kochendem Wasser, [bookmark: page247] welches bis zum Rande der
Form gehen muß, und läßt sie so 1¼ Stunde kochen. Bei jedem Pudding
muß das Wasser in vollem Kochen sein und muß man ja darauf sehen,
daß die Form nicht läuft.

		*

		9. Birnen-Pudding.

		1 Liter recht schöne, saftige Birnen schält und halbiert man,
nimmt Stiele wie Kernhaus davon und kocht die Birnen in etwas
Weißwein mit Zucker, 1 Stück Zimmt, der Schale einer halben Citrone
weich, doch dürfen sie nicht zerfallen. Mit etwas Milch rührt man
dann 125 Gramm Gries an, schüttet ihn in, mit ein Stückchen Butter
kochende Milch, etwa ¼ Liter, und brennt den Brei auf schwachem
Feuer ab; ist er halb erkaltet, so rührt man nach und nach 3
Eidotter, Zucker nach Geschmack, die abgeriebene Schale einer
halben Zitrone, feinen Zimmt, gestoßene Nelken, Salz und zuletzt
den Eierschnee dazu. Eine Puddingsform buttert man gut, streut sie
mit Krumen aus, legt auf den Boden derselben eine Schicht
Griesmasse, dann Birnenkompot u.s.w., schließt die Form und kocht
sie im Wasserbade reichlich 1 ½ Stunde.

		*

		10. Pudding von Kartoffel- oder Kraftmehl.

		Einen knappen Viertelliter Milch setzt man in einer Kasserolle
auf, thut 100 Gramm Butter und 100 Gramm Zucker, die abgeriebene
Schale von einer Zitrone hinein und rührt es durcheinander. Sobald
die Milch warm wird, streut man 100 Gramm Kraft- oder Kartoffelmehl
hinein, und zwar ganz allmählich mit der einen Hand, indem man mit
der anderen die Milch fortwährend rührt, bis ein ganz fester Teig
[bookmark: page248] daraus
wird, welcher sich vollständig von der Kasserolle absondert, dann
breitet man ihn auf einen Teller aus und läßt ihn ganz erkalten.
Danach verbindet man diese Masse mit 6 Eiern, indem man sie
löffelweis in eine Reibesatte thut und die Eier dazu schlägt. Das
Weiße wird zu Schnee geschlagen und gleichfalls nebst etwas Salz
hinzugethan, dann das Ganze in die Form gefüllt und fest
zugeschlossen in einem Kessel mit heißem Wasser 1¼ Stunde
gekocht.

		*

		11. Sago-Pudding.

		In ½ Liter Milch werden 70 Gramm Sago ausgequollen und so lange
über dem Feuer gerührt, bis er sich ganz von dem Kessel ablöst;
dann läßt man es erkalten, reibt 70 Gramm Butter zu Sahne, schüttet
70 Gramm Zucker dazu, 70 Gramm fein geriebenen Zwieback, 4 Eier und
eine abgeriebene Citronenschale. Dies reibt man mit dem Sago gut
durcheinander und kocht es in der mit Butter ausgeriebenen Form 1¼
Stunden lang in siedendem Wasser.

		*

		12. Pudding von Reisgries.

		Man kocht von ¾ Liter Milch und ¼ Pfund Reisgries einen steifen
Brei, der gar nicht klümprig sein darf, rührt dann 70 Gramm Butter
zu Sahne, schlägt 4 Eigelb dazu, abgeriebene Zitronenschale und
Zucker nach Belieben. Hierauf rührt man den abgekühlten Brei
darunter und thut zuletzt das zu Schnee geschlagene Eiweiß dazu. Er
wird nun in einer Form im Wasserbad 1 Stunde gekocht. [bookmark: page249]

		*

		13. Eispudding mit Mandeln.

		125 Gramm süße und 15 Gramm bittere Mandeln brüht man, schält
sie und stößt sie mit einigen Löffeln Rosenwasser, kocht sie in ¼
Liter Milch auf und giebt diese nach dem Erkalten durch ein feines
Sieb. Dann kocht man 1/8 Liter süße Sahne mit 100 Gramm Zucker und
½ Eßlöffel Vanillezucker auf, zerquirlt 5 Eidotter in dem Rahm,
verrührt dies mit der Mandelmilch und zieht den steifen Schnee von
8 Eiern unter die Masse. Man füllt das Ganze dann in eine
Gefrierbüchse und bearbeitet die Masse so lange wie Gefrorenes, bis
sie butterartig dick ist, darauf füllt man sie in eine Form, stellt
diese noch einige Stunden ins Eis, taucht sie rasch einen
Augenblick in kochend Wasser und stürzt den Pudding, um ihn mit
kleinem Gebäck zu Tisch zu geben.

		*

		14. Weißbrot-Pudding mit Kirschen.

		250 Gramm alte Semmeln, gut getrocknet und gestoßen, werden mit
1/8 Pfund zerlassener Butter, ½ Liter Milch, dem Gelben von 4
Eiern, ¼ Pfund gestoßenem Zucker, etwas abgeriebener Zitronenschale
und zuletzt mit dem zu Schnee geschlagenen Eiweiß vermischt. Man
gebe das Ganze in eine reichlich mit Butter ausgestrichene Form,
die aber nur zur Hälfte gefüllt sein darf, thue 1 Liter abgestielte
und entkernte saure Kirchen hinein, lege kleine Butterstückchen auf
die Masse, bestreue diese mit Zucker und lasse sie ¾ Stunden nicht
zu scharf backen oder 1 Stunde im Wasserbad kochen. Kalt oder warm
serviert, ist die Speise gleich gut. [bookmark: page250]

		*

		13. Gewöhnliche Klöße.

		Man thut 150 Gramm Weizen- oder auch feines Roggenmehl in eine
tiefe Schüssel, gießt ¼ Liter siedende Milch oder Wasser hinzu,
schlägt zwei ganze Eier daran und thut etwas Salz, 30 Gramm in
Würfel geschnittenen, ausgebratenen Speck dazu, sowie zehn Gramm
Zwiebeln, die man mit dem Speck brät. Hierauf macht man einen
festen Teig und sticht mit einem Löffel nicht allzugroße Klöße
davon ab. Den Löffel steckt man vorher in Wasser, wodurch die Klöße
ein besseres Ansehen bekommen, dann kocht man sie ¼ Stunde gar.
Doch muß man darauf achten, daß das Wasser kocht, wenn man sie
hinein thut, sonst zerfallen sie.

		*

		16. Hefen- oder Bärmeklöße.

		Auf ¾ Pfund Mehl nimmt man ¼ Liter Milch, zwei ganze Eier, etwas
Salz und Muskatblume und 25 Gramm gute Bärme, sowie 40 Gramm zu
Sahne geriebene Butter, rührt alles zu einem Teig, rollt ihn
alsdann auf und formt kleine Klöße davon. Diese läßt man an einem
warmen Orte aufgehen, dann thut man sie in siedendes Wasser,
welches man gehörig gesalzen hat, und läßt sie etwa 5 Minuten von
einer Seite kochen, dann kehrt man sie um und kocht sie noch fünf
Minuten von der anderen Seite. Sind sie gut durchgekocht, so nimmt
man sie heraus und übergießt sie mit brauner Butter.

		*

		17. Kartoffelklöße.

		Man kocht die Kartoffeln, etwa 1 ½ Pfund, einen Tag, bevor
man sie gebraucht, ab und schält sie. Dann reibt man sie kurz vor
dem Gebrauch auf dem Reibeisen [bookmark: page251] und thut Weizenmehl hinzu und zwar halb
so viel, als man Kartoffeln hat, hierauf schneidet man für fünf
Pfennige Semmel in Würfel, brät diese in Butter auf und thut sie,
mit etwas Butter oder Fett vermischt, sowie etwas Thymian, einem
Theelöffel Salz und drei Eier darunter.

		Dies alles mischt man wohl durcheinander und formt mit dem
Löffel nach Belieben große runde oder längliche Klöße davon, legt
sie in kochendes Wasser, das man mit 10 Gramm Salz pro Liter salzt
und läßt sie gar kochen. Die Klöße müssen sehr fest gemacht werden,
damit sie gut zusammen halten; sollte dies nicht der Fall sein, so
walzt man sie vor dem Kochen noch in Mehl. Sie müssen etwa Stunde
kochen. Man giebt sie mit einer Sauce von gebratenem Speck und
Zwiebeln.

		*

		18. Feine Kartoffelklöße.

		In einer Reibsatte reibt man ¼ Pfund Butter zu Sahne, rührt
sechs ganze Eier daran, einen Löffel voll Zucker, etwas geriebener
Zitronenschale, für fünf Pfennige geriebene Semmel und darauf
1 ½ Pfund geriebene Kartoffeln. Wenn man den Teig recht fest
gemacht hat, formt man mit etwas Mehl Klöße davon in beliebiger
Größe, die man in Salzwasser abkocht und mit einer Obstsauce oder
zu Backobst geben kann. Man kann sie auch in Eiern wälzen, mit
geriebener Semmel bestreuen und in Butter auf beiden Seiten
gelbbraun braten, nachdem man sie dazu etwas flach gedrückt
hat.

		*

		19. Kartoffelklöße ohne Eier.

		1 ½ Pfund Kartoffeln werden abgekocht und, nachdem sie kalt
sind, auf einem Reibeisen gerieben; hierzu [bookmark: page252] nimmt man ein 150 Gramm
Weizenmehl, etwas gebratenen Speck oder Butter, sowie 1 Theelöffel
Salz und einen Tassenkopf voll Milch, rührt die ganze Masse mit
einer Kelle gehörig durcheinander und macht einen festen Teig
daraus. Hiervon formt man runde Klöße, die mit Mehl bestreut
werden, und kocht solche sechs bis acht Minuten in kochendem
Salzwasser.

		*

		20. Gebackene Kartoffelklöße.

		1 ½ Pfund Kartoffeln werden ebenso bereitet wie vorstehend.
Zu den geriebenen Kartoffeln nimmt man dann 2 Tassenköpfe geriebene
Semmel und 1 Tassenkopf Mehl, 40 Gramm zerlassene Butter, etwas
Zucker und Muskatblume, 2 ganze Eier und 1 Eigelb, rührt die Masse
mit einer Reibkeule gut durcheinander und macht eine Kloßmasse
daraus. Nun bratet man in einer flachen Pfanne Butter und sticht
von dieser Masse, nach beliebiger Größe, flache Klöße ab, die man
in Butter auf beiden Seiten bratet. Diese Klöße schmecken besonders
in klaren Brühsuppen gut.

		*

		21. Semmelklöße.

		Man nimmt 60 Gramm zerlassenes Fett oder reibt 60 Gramm Butter
zu Sahne, thut 2 ganze Eier hinzu, 70 Gramm Zucker, Muskatnuß und
Salz und rührt alles gut durcheinander, dann mengt man 4 fein
geriebene Milchbrote darunter, bis ein fester Teig wird, doch nicht
allzusteif. Hiervon sticht man mit einem Löffel kleine Klöße ab und
kocht sie in Salzwasser gar. Man lasse den Teig, nachdem er
eingerührt ist, nicht stehen, weil sonst die Klöße leicht hart
werden. Gewöhnlich nimmt man sie zu Obst, doch schmecken sie [bookmark: page253] auch zur
Suppe recht gut, nur läßt man dann den Zucker fort und kocht sie in
der Brühe gar.

		*

		22. Schwemmklöße zur Suppe.

		In einem Topf kocht man ¼ Liter Milch; dann wird nach und nach ¼
Liter feines Mehl hinzu gethan und gut damit durchgerührt, hierauf
2 Eßlöffel Butter in einer Kasserolle geschmolzen, das Eingerührte
hineingegossen und unter beständigem Rühren so lange kochen
gelassen, bis sich der Teig von der Kasserolle ablöst. Nun breitet
man den Teig auf einem Teller auseinander, damit er schneller
abkühlt, schlägt, nachdem er kalt ist, noch 3 Eier dazu, thut etwas
Zucker und Muskatnuß daran, rührt es gut zusammen und sticht nun
mit einem nassen Löffel Klöße davon ab, die man gleich in der
Brühsuppe kocht. Wenn sie schwimmen, sind sie gar, doch darf der
Topf während des Kochens nicht geschlossen werden.

		*

		23. Eierklöße.

		Die Klöße kann man in Brüh- wie in Milchsuppen gebrauchen. Sie
werden von ¼ Liter Milch oder kalter Fleischbrühe gemacht, die man
mit 8 Eiern gut durchquirlt. Damit füllt man einen Topf halb voll,
stellt diesen in einen kleinen Kessel, deckt ihn mit einer
umgedrehten Stürze zu und legt einen Bolzen, Stein oder sonst etwas
Schweres darauf, damit der Topf recht fest steht, dann gießt man
soviel Wasser in den Kessel, bis es mit dem Teig im Topf gleich
steht und läßt das Wasser tüchtig kochen. Wenn die Masse im Topfe
hochsteigt, ist sie gar; man sticht dann mit einem Löffel Klöße
davon ab und thut sie in die Suppe. [bookmark: page254]

		*

		24. Griesklöße.

		Von ¼ Liter Milch und ¼ Pfund Gries wird ein starker Teig
gekocht, der so lange in einer Kasserolle, in welcher 60 Gramm
Butter geschmolzen sind, gerührt wird, bis er sich ablöst, dann
läßt man ihn erkalten, thut 2 abgequirlte Eier hinzu, 1 in Würfel
geschnittene und in Butter gebratene Semmel, nach Geschmack Zucker
und Salz und sticht mit einem Löffel Klöße ab, die man in siedendem
Salzwasser kocht. Wenn der Teig noch läuft, so muß noch mehr Gries
dazu gerührt werden.

		*

		25. Reisklöße.

		Man brüht 140 Gramm Reis in Wasser ab und kocht ihn in einem
Topf mit ½ Liter Milch gar, dann läßt man ihn abkühlen und thut 4
ganze Eier, einen Eßlöffel voll feingestoßene Mandeln (meistens
süße und nur einige bittere), abgeriebene Zitronenschale, Zimmet,
Zucker und geriebene Semmel hinzu. Aus diesem Teig formt man Klöße
und bückt sie in einer Pfanne mit Butter hellbraun.

		*

		26. Sagoklöße.

		Man nimmt sie gewöhnlich zu Weinsuppen. Nachdem man etwa 180
Gramm gereinigten Sago in Fleischbrühe recht weich und dick hat
quellen lassen, stellt man denselben in einen Napf zum Kaltwerden
und sticht, sobald er gänzlich erkaltet ist, mit einem Löffel
kleine runde Stückchen davon ab in die Suppe. Sie halten sehr gut
zusammen, besonders wenn man sie mit dem Löffel einzeln in die
Suppe gleiten läßt, und nicht etwa in die Terrine legt und die
Suppe darauf gießt. [bookmark: page255]

		*

		27. Thymianklöße

		Diese sind besonders schmackhaft mit einer Sauce von Speck und
Zwiebeln. Sie werden aus eingeweichter Semmel gemacht, wovon man
ungefähr für 10 Pfennige nimmt. Ist die Semmel gut
ausgedrückt, so macht man 4 Eier darunter, ein wenig Salz,
2 Hände voll Thymian, 2 Tassenköpfe Milch und ganz eben
so viel Mehl, mengt hierauf eine feste Masse, sticht mit dem Löffel
Klöße davon ab und kocht sie in heißem Wasser. Mit brauner Butter
kann man sie auch geben.

		*

		28. Butterklöße.

		70 Gramm frische Butter, die nicht viel Salz hat, rührt man
in einem Reibenapf zu Sahne, schlägt 1 Eidotter und
1 ganzes Ei zu Schaum, reibt 100 Gramm Semmel recht fein
und macht aus dem Ganzen einen festen Teig. Von diesem macht man
kleine Klößchen und zwar aus der angegebenen Masse ungefähr
dreißig, läßt sie in heißer Fleischbrühe kochen und trägt sie
gleich auf, sobald sie gut sind.

		*

		29. Fleischklöße.

		Hierzu kann man gebratenes, gekochtes oder auch frisches Fleisch
benutzen. Das Fleisch wird von allen Sehnen befreit, sehr fein
gehackt, mit etwas Butter, Zwiebeln, Salz, Eiern und geriebener
Semmel vermengt, dann kleine Klöße daraus gemacht und in Butter
hellbraun gebraten. Die Klöße können auch gekocht und zu Fricassée
genommen werden.

		*

		30. Klöße von Kartoffelmehl.

		In ⅓ Liter kochender Milch rührt man etwa ½ Pfund Kartoffelmehl
zu einem festen Teig, der [bookmark: page256] kalt werden muß. Nun brät man Semmelwürfel in
Butter braun, rührt sie unter den kalten Teig, thut etwas Salz und
Zucker hinein, knetet ihn mit etwas Mehl durch, macht Klöße daraus
und siedet sie in Salzwasser.

		*

		31. Rohe Kartoffelklöße.

		Hierzu schält man rohe Kartoffeln, wäscht sie in Wasser ab,
reibt sie danach auf dem Reibeisen in einem trocknen Gefäß, gießt
Wasser darüber, welches man mehrmals mit frischem ersetzt und läßt
sie über Nacht in dem Wasser stehen. Am Morgen wechselt man noch
einmal mit dem Wasser, denn dadurch werden die Klöße schön weiß,
dann thut man die geriebenen Kartoffeln, etwa 1 Pfund, in ein Tuch,
preßt alles Wasser heraus und mengt sie mit Milch, gerösteten
Semmelscheiben, 40 Gramm Speck oder Butter, Zucker und Salz zu
einem weichen Teig. Davon macht man Klöße von beliebiger Form und
kocht sie in siedendem Salzwasser, bis sie oben schwimmen. Stehen
dürfen sie nach dem Kochen nicht.

		*

		32 Aepfelklöße.

		1 Liter Aepfel werden geschält, fein geschnitten, dann mit 2
Eiern, 2 Löffeln voll Milch und ungefähr 50 Gramm Mehl und einer
Prise Salz zu einer festen Masse gerührt, von welcher man mit einem
Löffel Klöße absticht und in kochendem Wasser gar kocht. Beim
Anrichten werden sie mit Zucker und Zimmet bestreut und schmecken,
mit brauner Butter gegessen, vorzüglich gut. [bookmark: page257]

		*

		33. Mandelklöße.

		Man nimmt 100 Gramm süße und 30 Gramm bittere Mandeln, häutet
sie ab und wiegt sie recht fein, thut einige Löffel Zucker hinzu,
vier Eidotter, 50 Gramm geriebene Semmel und zwei Löffel zerlassene
Butter, schlägt das Eiweiß zu Schnee und rührt alles miteinander zu
einem Teig zusammen. Davon legt man auf ein mit Butter bestrichenes
Kuchenblech kleine Häufchen, welche man in einem nicht allzu heißen
Ofen hellbraun bäckt und zur Suppe giebt.

		*

		34. Speckklöße.

		Ein gutes Stück Speck wird in kleine Würfel geschnitten und
ausgebraten, mehrere fein geschnittene Zwiebeln hinzu gethan und
nachdem dies eine kleine Weile gekocht hat, noch zwei geriebene
Milchbrote daran gethan. Sobald dies braun geworden ist, reibt man
80 Gramm Butter zur Sahne, thut drei ganze Eier daran, rührt
den gebratenen Teig hinein, auch etwas Muskatnuß und so viel Mehl,
daß die Masse recht fest wird, dann macht man runde Klöße daraus
und läßt sie in Wasser gar kochen. Mit einer Obstsauce schmecken
sie sehr gut.

		*

		35. Klöße von weißem Käse.

		Man nimmt zu 200 Gramm Mehl ¼ Liter Milch, 2 Eier, ½ Tasse gute
Hefe, 60 Gramm Korinthen, eben so viel Butter, einen Theelöffel
voll Zucker, etwas Muskatnuß, Salz und einen weißen Käse. Daraus
macht man einen Teig, den man zwei Stunden lang aufgehen läßt, dann
mangelt man ihn [bookmark: page258] auf, ungefähr einen Finger dick, sticht mit
einem kleinen Glase Formen ab und bäckt sie in Schmalz wie die
Pfannkuchen.

		*

		36. Karthäuserklöße.

		4 altbackene Milchbrote zerschneidet man in zwei oder drei
Stücke, reibt das Braune ab und weicht dieselben in Milch ein, in
welche man zuvor einige Eier und etwas Zucker gequirlt hat. Sind
sie ganz weich gequollen, so nimmt man sie aus der Milch und läßt
diese ablaufen. Hierauf werden sie in der abgeriebenen Rinde, die
man mit Zucker und Zimmet vermischt, gewälzt, in Butter gebraten
und noch einmal mit Zucker und Zimmet bestreut. Man ißt sie mit
Obstsauce jeder beliebigen Art.

		*

		37. Ein sehr schmackhafter Kloß.

		Mit 1 Liter gewaschenen, gebackenen Birnen und Pflaumen wird ein
Schmortopf halb voll gemacht und so viel Wasser darauf gegossen,
daß es übersteht. Nun bedeckt man sie etwa zwei bis drei Finger
hoch mit gewöhnlichem Hefen- oder Mehlkloßteig, wie oben bereitet,
und läßt beides im Bratofen zusammen backen. Man kann auch unten in
den Schmortopf ein Stück Speck legen und mitkochen lassen.

		*

		38 Nudeln zu bereiten.

		Auf die Person rechnet man ein Ei, schlägt die Eier in eine
Schüssel, macht soviel Mehl daran, daß es ein dicker Teig wird, den
man mangeln kann. Diesen mangelt man so dünn wie möglich aus, legt
ihn dann [bookmark: page259] zusammen, nachdem etwas Mehl dazwischen
gestreut ist, schneidet fingerlange Stücke davon ab, die man so
fein zerschneidet, als es möglich ist und läßt sie an der Luft oder
am Ofen etwas austrocknen. Man schüttet sie nun in kochendes
Salzwasser oder auch gleich in Brühe, in der man sie gern giebt,
und läßt sie ¼ Stunde weich kochen.

		*

		39. Milchreis.

		150 Gramm Reis wird gewaschen und dann mit kaltem Wasser und
einer Messerspitze Natron aufgekocht, hierauf abgegossen, gut
abgetropft und mit 2 Tassenköpfen voll kalten Wassers frisch
aufgesetzt. Man fügt eine Prise Salz, ein Stückchen Butter und eine
kleine Stange Zimmet zu und läßt den Reis einige Minuten kochen.
Dann gießt man ⅓ Liter Milch daran und läßt ihn auf schwachem Feuer
langsam ausquellen. Beim Anrichten streut man Zucker und Zimmet
darüber.

		*

		40. Apfelreis.

		1 Liter Aepfel werden geschält und zerschnitten mit 40 Gramm
Zucker und ein Scheibchen Zitronenschale weich gekocht. 150 Gramm
Reis läßt man in kaltem Wasser mit einer Prise Natron aufkochen und
quillt ihn dann in dem Apfelsaft aus. Wenn er weich ist, werden die
Aepfelscheiben und eine Handvoll ausgequollene Rosinen darunter
gemischt. Auch kann man etwas Weißwein an den Reis geben. [bookmark: page260]

	
		
		Vierzehnte Abteilung. Kuchen und Gebackenes

		*

		1. Stollen zu Weihnachtskuchen.

		Zu zwei Stollen in der Größe eines Fünfgroschenbrodes rechnet
man 4 Pfund Weizenmehl, 2 Liter Milch, 1 ½ Pfund Butter,
160 Gramm gute Bärme [Hefe], 1 Pfund Rosinen und 1 Pfund
Korinthen, ½ Pfund fein gewiegte Mandeln (darunter 20 Gramm
bittere), 30 Gramm gestoßene Muskatnuß, etwas würflig geschnittenen
Zitronat, 1 Theelöffel voll Salz, 1 Eßlöffel voll Rum und 1 Pfund
geriebenen Zucker.

		Einen Tag zuvor, ehe man bäckt, stellt man das Mehl in einer
warmen Stube nahe an den Ofen, damit es zum Gebrauch nicht zu kalt
ist.

		Die Rosinen werden verlesen und gewaschen, die Mandeln abgezogen
und ganz fein gewiegt. Ist man mit diesen Vorbereitungen zu Ende,
so setzt man zwei Stunden, bevor man den Teig einrührt, das
Hefenstück an, und zwar folgendermaßen:

		In einem Topf mit Milch löst man die Bärme auf, macht in dem
Mehl, welches man in eine Backmulde geschüttet hat, auf einer Seite
eine Vertiefung, gießt die Bärme hinein und rührt soviel Mehl
hinzu, [bookmark: page261] bis
es ein dicker Teig ist, deckt es am Ofen noch warm zu und wartet,
bis er aufgegangen ist. Nun gießt man die übrige Milch nach und
nach mit sämmtlichen Zuthaten in die Mitte der Mulde zu dem Mehl,
thut die vorher zerlassene Butter hinzu, arbeitet mit beiden Händen
alles durcheinander, nimmt jetzt das Hefenstück hinzu und arbeitet
das Ganze noch einmal recht durch, bis der Teig anfängt zähe zu
werden. Dann läßt man ihn noch ordentlich in die Höhe gehen, teilt
ihn in verschiedene Stollen in der Größe eines Fünfgroschenbrodes
und läßt sie backen. Wenn sie aus dem Backofen kommen, bestreicht
man sie mit geschmolzener Butter und bestreut sie mit Zucker. Will
man mehr Stollen backen, so vergrößert man natürlich die
angegebenen Zuthaten verhältnismäßig.

		*

		2. Kringelkuchen.

		Den Teig hierzu bäckt man ganz so wie den in Nr. 1 beschriebenen
Stollenteig, nur nimmt man die Hälfte der angegebenen Rosinen,
Mandeln und des Zuckers inwendig in den Teig. Die andere Hälfte
dieser Zuthaten läßt man stehen, bis der Teig fertig geknetet und
abgetheilt ist. Dann mangelt man den zu einem Kringel bestimmten
Teig zwei fingerdick auf, bestreut die Fläche mit den
zurückgelassenen Mandeln, Rosinen und Zucker, legt noch einige
Stücken Butter hinzu, rollt sie von beiden Seiten nach der Mitte zu
auf und formt einen Kringel oder ein großes, lateinisches S daraus,
indem man die beiden Spitzen nach rechts und links umbiegt. Ehe man
den Teig in den Backofen schiebt, bestreicht man ihn mit Eigelb.
[bookmark: page262]

		*

		3. Brätzeln.

		Man nimmt zu zwei großen Brätzeln folgende Zuthaten: 3 Pfund
Weizenmehl, 130 Gramm Bärme, ein Pfund Butter, drei viertel Liter
Milch, ein Pfund Zucker, ein halbes Pfund klein gewiegte Mandeln
und ein halbes Pfund Korinthen. Mit diesen Zuthaten verfährt man
ganz wie bei dem Stollenteig in Nr. 1 und giebt dem Teig, sobald er
genug gegangen ist, die Form von Brätzeln, bestreicht diese mit
Eigelb und läßt sie backen.

		*

		4. Blechkuchen zum Kaffee.

		Diesen kann man von sehr verschiedener Güte backen, ein gutes
Mittel-Rezept ist jedoch folgendes: Von 3 Pfund Weizenmehl, einem
halben Liter Milch, einem halben Pfund Zucker, 130 Gramm Bärme und
einem Theelöffel voll Salz rührt man einen steifen Teig, formt zwei
runde Stücke davon, mangelt ein jedes auf einem Kuchenblech flach
aus, kippt den Rand etwas um, belegt den ganzen Kuchen hin und
wieder mit kleinen Stückchen Butter und streut Zucker und fein
gewiegte Mandeln, von jedem ein halbes Pfund darüber. Je dünner man
den Teig ausmangelt und je mehr Mandeln und Zucker man darauf
streut, desto schöner wird der Kuchen, besonders wenn man die
Butter nicht spart. Die Bleche müssen vor dem Gebrauch mit Butter
gut eingerieben werden. Man kann von 3 Pfund Mehl drei Blechkuchen
backen.

		*

		5. Streußelkuchen.

		Den in Nr. 4 genau angegebenen Blechkuchenteig mangelt man nach
dort beschriebener Weise auf Kuchenbleche und bestreut ihn mit
einer Mischung von Mehl, [bookmark: page263] gewiegten Mandeln, Zucker, Zimmet und
gestoßenem Zwieback. Auch etwas Butter muß man daran geben.

		*

		6. Käsekuchen.

		Man nimmt zwei weiße Käse, rührt diese in einer Reibesatte mit
einem halben Liter Sahne, quirlt zwei bis drei Eier nebst ein paar
Messerspitzen Mehl daran und macht es mit Safran schön gelb. Diese
Masse streicht man auf den nach Nr. 4 bereiteten Blechkuchenteig,
sobald er ausgemangelt ist, streut fein geschnittene Mandeln und
kleine Rosinen darauf und, wenn er gebacken ist, noch etwas Zucker
und Zimmet.

		*

		7. Obstkuchen.

		Hierzu nimmt man gewöhnlich einen Semmelteig, folgendermaßen
bereitet: Zu einem Blechkuchen rechnet man 1 ⅓ Pfund Weizenmehl,
ein viertel Liter Milch, ein viertel Pfund Zucker und 100 Gramm
Bärme. Dies wird gut untereinander geknetet, auf einem mit Butter
abgeriebenen Blech gemangelt, mit beliebigem Obst reihenweis belegt
und mit Zucker bestreut. Aus Kirschen und Pflaumen nimmt man die
Steine heraus, die Aepfel schält man, schneidet sie in feine
Scheibchen und bestreut sie mit kleinen Rosinen.

		Man kann auch gewöhnlichen Blechkuchenteig, wie in Nr. 4, zum
Obstkuchen nehmen, oder mürben Teig.

		*

		8. Napfkuchen.

		In einer Reibesatte rührt man drei viertel Pfund frische Butter
zu Sahne, dann schlägt man neun Eier dazu, thut die abgeriebene
Schale einer Citrone, ein halbes Pfund geriebenen Zucker und 100
Gramm [bookmark: page264]
Bärme hinein und streut zuletzt mit der Hand unter beständigem
Rühren ein Pfund Weizenmehl nach und nach hinzu. Ist der Teig gut
durchgerührt, so wird er in eine mit Butter ausgestrichene
Napfkuchenform gethan, welche jedoch höchstens drei viertel voll
sein darf, am Ofen etwas aufgehen gelassen und dann gebacken. Die
Bärme wurde in einem Tassenkopf lauwarmer Milch aufgelöst.

		*

		9. Napfkuchen mit Rosinen.

		Hierzu rührt man 1 Pfund Butter zu Sahne, nimmt 12 Eigelb dazu,
1 Pfund Zucker, ½ Pfund Rosinen und Korinthen, 130 Gramm süße und
bittere Mandeln, 120 Gramm Bärme, ½ Liter gewärmte Milch, die
abgeriebene Schale einer Citrone, etwas Muskatnuß und 1 Eßlöffel
voll Cognac. Dies alles wird durcheinander gerührt, dann 3 Pfund
Weizenmehl dazu gestreut und der Teig so lange geschlagen, bis er
ordentlich Blasen wirst, dann in eine mit Butter gut ausgestrichene
Form gethan, aufgehen gelassen und gebacken.

		*

		10. Kirsch-Napfkuchen.

		12 Eidotter und 375 Gramm Zucker werden mit einem Eßlöffel voll
gestoßenem Zimmt, einer Messerspitze gestoßenen Nelken und der auf
Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone ½ Stunde lang nach einer
Seite hin gerührt, worauf man den Schnee von 6 Eiweiß und 210 Gramm
geriebenes Schwarzbrot oder geriebene Semmel nebst 2 Pfund sehr
reifer Sauerkirschen hinzumischt, die Masse in eine gut gebutterte
und mit Semmel ausgestreute Form füllt, bei mäßiger Hitze 1 ½
Stunde langsam backen läßt, den Kuchen nach einer Weile ausstürzt
und nach völligem Erkalten zu Tisch giebt. [bookmark: page265]

		*

		11. Sister.

		¾ Pfund Butter werden zu Sahne gegeben, das Gelbe von 9 Eiern
nach und nach dazu gerührt, ebenso ¼ Liter warme Milch, ¾ Pfund
Zucker, 130 Gramm gute Bärme, eine abgeriebene Citronenschale und
etwas Muskatnuß, dann 1 Pfund feines Mehl hineingestreut und der
Teig ½ bis ¾ Stunden gut durchgearbeitet, in eine mit Butter gut
ausgestrichene Form gethan, dieselbe jedoch nur dreiviertel voll
gemacht, 2 volle Stunden gehen gelassen und dann gebacken.

		*

		12. Biscuittorte.

		In eine Reibesatte nehme man 12 Eigelb, 1 Pfund fein gestoßenen
Zucker und die abgeriebene Schale einer Citrone; dies rühre man 1
Stunde lang gut durcheinander. Während des Rührens werden ¾ Pfund
Kraftmehl eßlöffelweise dazu geschüttet und zusammen, doch nur nach
einer Seite, gerührt. Zuletzt schlägt man das Weiße von 6 Eiern zu
Schnee, thut es dazu und rührt es nochmals zusammen durch. Man
streicht nun eine Tortenpfanne mit Butter aus, streut etwas
geriebene Semmel darauf und füllt die Biscuitmasse hinein. Die Form
darf nur über die Hälfte voll sein und wird 1 Stunde in einem nicht
zu heißen Ofen gebacken.

		*

		13. Sandtorte.

		Man nimmt 1 Pfund Butter, 1 Pfund Zucker, 1 Pfund Kartoffelmehl,
10 Gramm feingestoßene Vanille, 7 Eier und für 20 Pfennig Arrak.
Die Butter wird geschmolzen und vom Bodensatz gereinigt. Erkaltet
rührt man sie recht schaumig und thut die 7 ganzen Eier, die man
vorher in einem Topf tüchtig gequirlt [bookmark: page266] hat, dazu. Dann wird Zucker
und Mehl löffelweise darunter gerührt, Vanille dazu gethan und ganz
zuletzt der Arrak zugegossen. Die Torte wird 1 Stunde gerührt und
muß sofort gebacken werden. Es ist besser, das Eiweiß nicht zu
Schnee zu schlagen, da die Torte sonst leicht bröckelt.

		*

		14. Mandeltorte.

		Hierzu nimmt man 1 ¼ Pfund Mandeln, 1 Pfund gestoßenen Zucker, 8
ganze Eier, das Gelbe von 8 anderen und 8 Tassenköpfe voll
geriebener Semmel, und verfährt damit wie folgt: Die Mandeln,
worunter einige bittere sein können, werden, nachdem sie abgezogen,
mit zwei ganzen Eiern fein gerieben und dann mit dem gestoßenen
Zucker und der angegebenen Zahl Eier eine Stunde lang gerührt,
worauf die geriebene Semmel dazu kommt. Nachdem man nun eine
Blechform mit Butter ausgestrichen und mit fein geriebener Semmel
ausgestreut hat, füllt man die obige Masse hinein, bäckt sie in
einem nicht zu heißen Ofen, was in der Zeit von einer Stunde
geschehen kann, stürzt nach Verlauf derselben die Torte aus der
Form und bestreut sie mit gestoßenem Zucker.

		*

		13. Grahamtorte.

		Man nimmt 8 Eier, 250 Gramm Staubzucker, 250 Gramm einfach
gemahlenen Weizen (Schrotmehl), eine halbe Citronenschale. Die
Dotter werden mit dem Staubzucker eine gute Viertelstunde flaumig
gerührt; hierauf wird die fein gehackte Citronenschale, nach und
nach das Mehl und zuletzt der Schnee der 8 Eiweiß langsam
hinzugerührt. Das Ganze kommt in eine gut [bookmark: page267] geschmierte, mit Semmelbröseln
oder Mehl ausgestaubte Form und wird 1 Stunde in mittlerer Hitze
gebacken.

		*

		16. Brottorte.

		6 Eidotter werden mit 130 Gramm Zucker gut abgerieben, danach 70
Gramm geriebene Chokolade, 70 Gramm gestoßene süße und 30 Gramm
bittere Mandeln, 1 Gramm gestoßener Zimmet, 6 Nelken, etwas Anis,
alles fein gestoßen, darunter gerührt; ferner abgeriebene
Citronenschale, das zu Schnee geschlagene Eiweiß und ¼ Pfund
geriebenes Schwarzbrot, welches vorher getrocknet, fein gestoßen
und gesiebt werden muß und mit 2 Tassen roten Wein angefeuchtet
worden ist, dazu gethan, dann aus allem ein fester Teig gerührt und
in einer wenig ausgeschmierten Tortenform gebacken.

		*

		17. Kartoffeltorte.

		Zehn bis zwölf Kartoffeln, die sich recht mehlig gekocht haben,
schält und reibt man. Sind sie kalt geworden, so wiegt man sie und
rechnet auf je 15 Gramm ein Ei. Man kann soviel Gramm Kartoffeln
und Eier nehmen, als man will. Das Eigelb schlägt man in einen
Reibenapf, das Weiße aber zu Schnee. Ferner wird zu 1 Pfund
Kartoffeln auf ¼ Pfund Zucker eine Citrone abgerieben und mit
gestoßenem Zimmet und etwas Salz mit den Kartoffeln zu den
gequirlten Eidottern gerührt, im ganzen rührt man etwa ¾ Stunden.
Zuletzt mischt man auch den Schnee darunter. Nun thut man die Masse
sogleich in eine Mehlspeisenform und läßt sie in dem Brat- oder
Backofen in 1 Stunde schön gelb backen. Beim Auftragen streut man
noch Zucker und Zimmet darüber. [bookmark: page268]

		*

		18. Mürber Teig.

		Diesen kann man auch zur Unterlage von Obstkuchen benutzen. Es
werden dazu anderthalb Pfund Butter zu Sahne gerührt, dann vier
Eidotter hineingethan, ein Tassenkopf voll Sahne, ein Pfund Zucker
und zuletzt zwei Pfund Mehl. Dies alles wird gut durchgearbeitet
und die daraus entstandene Masse aufgemangelt. Man kann jede
beliebige Art kleiner Kuchen daraus formen.

		*

		19. Blätterteigkuchen.

		½ Pfund Butter bröckelt man in kleine Stückchen unter ein Pfund
Weizenmehl, knetet es recht durcheinander, gießt alsdann ein Glas
süßen Wein dazu und mengt es nochmals gut zusammen. Dieser Teig muß
aber durchaus an einem kühlen Orte bereitet werden, sonst wird er
nie ganz fest. Sobald er soweit fertig ist, läßt man ihn eine Nacht
hindurch an einem kalten Orte stehen. Wenn man ihn am andern Tage
brauchen will, so wird er vorher auf einem großen Kuchenbrette,
welches man mit Mehl bestreut, auf beiden Seiten wieder
zusammengeschlagen und so noch drei- bis viermal gemangelt, doch
muß man zuweilen den Teig ganz dünn mit Mehl bestreuen. Wenn er nun
zum letzten Male ganz dünn und zwar so groß wie das Kuchenbrett
aufgemangelt ist, belegt man ein Kuchenblech mit Papier, das zuvor
mit Butter bestrichen ist, legt dies auf den Kuchen und wendet ihn
so um, daß er auf das mit Papier belegte Blech zu liegen kommt. Nun
rollt man einen Rand herum, sticht hin und wieder mit einer Gabel
hinein und läßt ihn dann im Backofen langsam zu guter Farbe backen.
[bookmark: page269]

		*

		20. Anisplätzchen.

		Man rührt ein viertel Pfund Butter zu Sahne und macht sechs Eier
und ein Pfund Zucker daran; dies wird eine halbe Stunde gerührt,
dann 16 Gramm feingestoßener Anis und zuletzt ein Pfund Mehl dazu
gethan und gut durcheinander gerührt. Hierauf wischt man ein Blech
mit gewärmtem Wachs ab, macht mit einem Theelöffel von dem Teig
kleine Häufchen darauf und läßt sie backen. Doch muß man sie etwas
weitläufig auf das Brett setzen, damit sie nicht
zusammenlaufen.

		*

		21. Vanillenplätzchen.

		Hierzu nimmt man fünf ganze Eier und ein Pfund Zucker und rührt
dies eine Stunde lang durcheinander, bis es ganz schäumig geworden
ist. Dann streut man drei viertel Pfund Mehl und ein Stängchen fein
gestoßene Vanille daran. Nachdem man dies gut durchgerührt hat,
legt man von dem Teig mit einem Theelöffel abgestochene Häufchen
auf ein mit Speck oder Butter abgeriebenes Blech und läßt sie
backen.

		*

		22. Pfefferkuchen.

		Mit einem Pfund Zucker rührt man acht Eidotter eine halbe Stunde
lang, thut ein viertel Pfund Mehl, ein viertel Pfund fein
geschnittenen Zitronat, recht viel Gewürz, anderthalb Pfund
abgezogene und abgetrocknete Mandeln daran, rührt zuletzt das zu
Schaum geschlagene Eiweiß darunter und alles zusammen wohl
durcheinander. Dann macht man von diesem Teige beliebige Formen und
bäckt sie auf einem Blech. [bookmark: page270]

		*

		23. Makronen.

		Ein Pfund Mandeln, darunter einige bittere, werden abgezogen,
sorgfältig abgetrocknet, auf einem Reibeisen einzeln gerieben und
ein Pfund Zucker und vier Eiweiß darunter gerührt. Es muß ein sehr
fester Teig werden, von dem man kleine Kügelchen formt, diese auf
Oblaten drückt und bei gelinder Hitze backen läßt.

		*

		24. Chokoladenkuchen.

		Man nimmt acht Eiweiß, schlägt sie zu Schnee, thut ½ Pfund
geriebenen Cacao und ½ Pfund Zucker darunter, rührt es ordentlich
durcheinander, macht auf einem Blech mit einem Löffel kleine
Häufchen und läßt sie backen. Diese Chokoladenkuchen schmecken
vorzüglich.

		*

		24. Braune Pfeffernüsse.

		Ein Pfund guter Syrup wird aufgesetzt, 33 Gramm gestoßener
Koriander, fünfzig Gramm Kardamom, 10 Gramm Nelken, eine Prise
Pfeffer und Salz und für 10 Pfennige gereinigte Potasche hinein
gethan und zusammen aufgekocht, dann in eine Schüssel gethan und
ein bischen abkühlen gelassen. Hierauf knetet man ein Pfund Mehl
darunter, drückt den Teig fest in einen Napf und läßt ihn mehrere
Tage alt werden. Nun formt man den Teig in Rollen, schneidet diese
in Scheiben, legt sie auf ein gut abgeriebenes Blech und läßt sie
recht hart backen.

		*

		26. Königsberger Marzipan

		Hierzu zieht man 1 Pfund Mandeln, halb süße, halb bittere ab,
trocknet sie sehr eigen mit einem Tuche [bookmark: page271] ab, läßt sie, wenn möglich, 2
Tage austrocknen vor dem Gebrauch und reibt sie auf einem Reibeisen
einzeln fein. Dann reibt man 1 Pfund geriebenen und gesiebten,
feinen Zucker durch und knetet die Mandeln mit diesem und 4
Eßlöffeln Rosenwasser zu einem festen Teig, der sich von der
Schüssel löst und den man ausmangeln kann. Nachdem man dies gethan
hat, sticht man Figuren, Monde, Herzen, Sterne davon ab, schneidet
von dem übrigen Teig feine Streifen, drückt diese als Rand fest um
die Figuren und füllt den inwendigen Raum derselben mit einem Teig
von Zucker und Rosenwasser, welcher eine Stunde vorher gerieben
sein muß und belegt das Innere mit Citronat und Früchten. Auch
kleine Semmeln, Kartoffeln und Kringel kann man formen, die keine
Füllung brauchen. Dann bäckt man diesen Marzipan vermittelst eines
Kohlenbeckens, welches man über denselben stellt. Am besten legt
man die verschiedenen Figuren in eine Mehlspeisenform und stellt
das Kohlenbecken darauf. Auch kann man den Marzipan in einem nicht
zu heißen Backofen backen. Gut ist es, den Teig nochmals vor dem
Verbrauch 2 Tage stehen zu lassen, da er sich dann besser
ausrollt.

		*

		27. Rettig-Bonbons.

		Man schält und reibt einen Rettig, drückt den Saft davon durch
ein Tuch oder Sieb in den zu kochenden Zucker und kocht den Zucker
zu starkem Bruch. Nun wird dieser Zucker gezogen. Nachdem derselbe
fest genug ist, windet man ihn zusammen und zieht ihn in Stangen
aus, die man, nachdem sie erkaltet, in 2 Centimeter lange Stücke
zerschlägt. [bookmark: page272]

		*

		28. Pfannkuchen (Vorrat).

		Der Teig zu diesem allgemein beliebten Backwerk wird auf sehr
verschiedene Art bereitet; ebenso verschieden ist die Füllung
desselben; man kann die Pfannkuchen mit Aprikosen-, Pflaumen-,
Himbeer- oder Kirsch-Marmelade füllen. Ein vorzügliches Rezept zur
Bereitung der Pfannkuchen ist folgendes: 1 ½ bis 2 Pfund
lauerwärmtes Mehl schüttet man in einen Napf und macht eine Grube
in die Mitte des Mehls. Für 20 Pfennig Hefe, welche mit einer
Obertasse schwach lauwarmen Wassers klar aufgelöst ist, thut man
hinein, rührt diese mit etwas Mehl zu einem weichen Teig an und
läßt ihn gut aufgehen. Dann fügt man ½ Pfund Zucker, die
abgeriebene Schale einer Citrone, eine Prise Muskatblüthe, ein
wenig Salz, 4 Eier, ¼ Pfund erweichte Butter, nach Belieben auch
einige feingestoßene, bittere Mandeln hinzu, rührt hiervon mit
schwach lauwarmer Milch einen weder zu festen, noch zu weichen Teig
an, schlägt diesen so lange, bis er ganz klar und feinblasig
geworden ist, deckt den Teig mit einem Tuche zu und läßt ihn
aufgehen, was 1 bis 2 Stunden dauern kann. Darauf arbeitet man ihn
wieder zusammen, legt ihn auf den mit Mehl bestäubten Tisch, rollt
ihn dünn auseinander, bezeichnet durch leichte Eindrücke mit einem
runden Ausstecher Kreise auf die Hälfte der Teigplatte, setzt in
die Mitte eines jeden Kreises ein kleines Häufchen Fruchtmus,
bestreicht den Teig rings um die Häufchen schwach mit Wasser,
sticht dann mit einem etwas größeren Ausstecher runde Platten aus
der leergebliebenen Hälfte der Teigplatte, deckt diese über die
Häufchen Fruchtmuß, drückt den Teig rings um die Füllung mit den
Fingern fest aneinander, sticht mit dem ersten Ausstecher die
Pfannkuchen rund aus und legt sie auf ein mit [bookmark: page273] Mehl bestäubtes Brett. Den
übriggebliebenen Teig wirkt man wieder zusammen, und formt davon
auf die eben beschriebene Art gleichfalls Pfannkuchen. Nachdem die
Pfannkuchen an einem warmen Orte aufgegangen sind, legt man sie zu
vier bis sechs Stück, je nachdem das Geschirr, in welchem man sie
backen will, kleiner oder größer ist, in nicht zu heiße Backbutter
oder Schmalz, bäckt sie unter behutsamem Umwenden auf beiden Seiten
zu schöner, hellbrauner Farbe, legt sie, wenn sie gar sind, zum
Abtropfen auf ein Löschpapier, thut sie dann auf eine Schüssel und
bestreut sie mit feinem Zucker oder glasiert sie mit einer
Citronenglasur. Die Pfannkuchen sind in einer warmen Ofenröhre oder
in der Bratröhre leicht aufzuwärmen.

		*

		29. Krausgebackenes.

		Dies ist ein sehr billiges, leichtes und geschwind verfertigtes
Backwerk. Man thut etwa 4 Löffel Mehl in eine Schüssel, schlägt 3
Eier hinein, nimmt 35 Gramm Zucker und etwas Sahne dazu und rührt
einen lockeren Teig von allem. Diesen mangelt man so dünn wie
möglich aus, schneidet ihn mit einem Kuchenrädchen in längliche
Streifen, macht in der Mitte eines jeden Streifens einen Schlitz
und zieht das eine Ende des Streifens da hindurch. Dann kocht man
Schmalz in einem Gefäß und legt, wenn es siedend ist, das
Krausgebackene hinein. Ist es braun und aufgelaufen, daß es
schwimmt, so thut man es in einen Durchschlag, läßt das Schmalz
ablaufen und bestreut es dann mit Zucker.

		*

		30. Waffeln.

		½ Pfund abgeklärte Butter wird mit 1 Pfund Mehl und ⅓ Liter
lauwarmer Milch gut durcheinander [bookmark: page274] gerührt, darauf 3 ganze Eier dazu
geschlagen, noch 10–20 Gramm Zucker, 2 Löffel Bärme und ein wenig
Salz hinzu gethan und ein dicker Teig davon gemacht. Nachdem dieser
aufgegangen ist, wird er in die mit Butter ausgestrichene
Waffelform gethan, diese geschlossen und auf beiden Seiten goldgelb
gebacken.

		*

		31. Windbeutel.

		Für 3 Personen braucht man etwa 80 Gramm gute Butter. Diese wird
mit ¼ Liter Wasser über Feuer gesetzt und kochen gelassen. Sowie
die Mischung kocht, rührt man schnell 125 Gramm gesiebtes
Weizenmehl darunter, bis eine zähe, schwer fließende Masse
entsteht, welche man mit einem Eßlöffel als kleine Häufchen auf
bemehlte Bleche dressiert, mit Eigelb bestreicht und bei ziemlich
starker Hitze bäckt. Wenn dieselben erkaltet sind, werden sie
aufgeschnitten und mit geschlagener Sahne, welche mit Zucker und
Vanille versetzt ist, gefüllt und oben mit feinem Zucker
bestäubt.

		*

		32. Kräpfchen.

		Man macht einen Nudelteig (siehe Nudeln), rollt den Teig aber
nicht zu dünn aus. Dann wird Suppenfleisch, ungefähr
250 Gramm, ganz fein gewiegt, mit einem Ei, etwas Muskatnuß,
Pfeffer, Salz und einer fein geschnittenen, in Fett gebräunten
Zwiebel vermischt. Von dieser Masse setzt man Häufchen auf die
Hälfte des Nudelteiges, schlägt die andere Hälfte wie eine Klappe
darüber und sticht jedes einzeln mit einer kleinen Form oder einem
in Mehl getauchten Weinglase im Halbkreise aus. Der Rand wird mit
den Fingern gut festgedrückt. [bookmark: page275] Man legt die Kräpfchen kurz vor dem Anrichten in
die kochende Suppe und läßt sie aufkochen, bis sie oben schwimmen.
Die Kräpfchen müssen gleich nach dem Kochen gegessen werden, da sie
vom Stehen hart werden.

		*

		33. Kartoffelkrapfen.

		Aus 125 Gramm Mehl, etwas lauer Milch und 7 Gramm Hefe bereitet
man ein Hefenstück und läßt es gehen. Wenn es hoch genug gestiegen
ist, fügt man 125 Gramm geriebene Kartoffeln, 1 Ei und 15 Gramm
zerlassene Butter dazu und bereitet einen festen Teig, den man nach
Geschmack salzt und zuckert. Mit Hülfe eines Eßlöffels werden runde
Krapfen aus dem Teig geformt, auf ein mit Mehl bestäubtes Brett
gelegt und mit einem Tuche zugedeckt, warm gestellt. Sind sie
nochmals gegangen, so bäckt man sie in heißem Schmalz gar.

		*

		34. Kartoffelpuffer.

		1 ½ Pfund Kartoffeln schält und wäscht man und zerreibt sie
dann über einer Schale mit kaltem Wasser. Man nimmt die geriebenen
Kartoffeln heraus, legt sie auf ein Tuch und trocknet sie. Dann
verrührt man sie mit 1 Theelöffel Kartoffelmehl, 1 knappen
Theelöffel Salz, 1–2 Eigelb und 1/8 Liter Milch oder noch besser
Sahne. Auch kann man eine Wenigkeit geriebene Zwiebel beifügen.
Zuletzt zieht man den Eiweißschnee darunter und bäckt den Puffer in
einer Pfanne, in der man Speck, wovon man die Grieben herausnimmt,
Fett oder Schweineschmalz zerließ, zu brauner Farbe aus. Die Puffer
müssen zum backen recht dünn ausgemangelt werden, auch muß man sie
[bookmark: page276] häufig in
der Pfanne umwenden und Acht geben, daß sie nicht brennen.

		Man richtet den Kartoffelpuffer mit Zucker bestreut an und giebt
gern Backobst dazu.

		*

		35. Croquettes von Weißbrot.

		Geriebenes Weißbrot wird mit etwas Rotwein befeuchtet und mit
einigen Eiern, Zucker, Zimmet und abgeriebener Zitronenschale zu
einem steifen Brei verrührt. Dieser wird mit einem Eßlöffel
abgestochen, in kochendes Schmalz gelegt und goldgelb gebacken. Man
bestreut die Croquettes mit Zucker und giebt sie, recht süß, zu
einem Kompot von Kirschen oder Pflaumen.

		*

		36. Wasserblasen

		200 Gramm feinstes Weizenmehl wird mit einem halben Liter Wasser
auf hellem Feuer abgebrüht, verkühlen gelassen, dann 6 Eigelb,
etwas Salz, Citronenschale, 1 Theelöffel Zucker und zuletzt das zu
Schnee geschlagene Weiß der Eier dazu gerührt. Von dieser Masse
werden mit einem Theelöffel kleine Klößchen abgestochen und in
kochendes Backschmalz gegeben, worin es goldbraun backen muß. Mit
Kompot oder Eingemachtem werden die Wasserblasen heiß zu Tisch
gegeben, nachdem sie mit Zucker bestreut wurden.

		*

		37. Mohnstriezeln.

		In einem Reibenapf reibt man 80 Gramm weißen Mohn, den man zuvor
mit kochendem Wasser überbrühte. Man verrührt ihn hierauf mit 1
Tassenkopf [bookmark: page277]
heißer Milch über dem Feuer, schneidet 2 Semmeln würflig,
weicht sie ein und vermengt sie mit 30 Gramm Zucker mit dem
Mohn. Hat man dies in einer Schüssel ausgethan, so wird es oben mit
Zucker und Zimmet bestreut, angerichtet.

		*

		30. Arme Ritter.

		Man schneidet 4 Milchbrote oder Semmeln in etwas dicke Scheiben
und weicht sie in Milch und etwas Zucker ein, auch Zwiebäcke kann
man benutzen. Sind sie ganz aufgequollen, rührt man von Milch, 1–2
Eiern, Mehl und etwas Salz einen Teig, wälzt die aufgeweichten
Semmeln oder Zwiebäcke darin und bäckt sie in Butter braun, dann
bestreut man sie mit Zucker und giebt eine Obstsauce dazu.

		*

		39. Apfelschnitte.

		Nachdem man 2 große Aepfel geschält hat, entfernt man die
Kernhäuser und schneidet sie in flache Scheiben, rührt einen
steifen Eierkuchenteig von einigen Löffeln Weißbier oder Milch, 1–2
Eiern, 30 Gramm Mehl und 30 Gramm Zucker, wälzt die Aepfelscheiben
darin, daß sie von beiden Seiten mit dem Teig bedeckt sind und
bäckt sie in zerschmolzener Butter oder Schmalz. Man muß sie recht
süß machen.

		*

		40. Mandelkränze.

		½ Pfund süße Mandeln werden abgezogen, gewiegt und mit etwas
Eiweiß und vielem Zucker zusammen gestoßen. Darauf schneidet man
von Oblaten kleine [bookmark: page278] runde Kränze, bedeckt diese mit dem Teig, legt
sie auf Papier und läßt sie bei gelinder Hitze gelbbraun
werden.

		*

		41. Spritzkuchen.

		¼ Liter Sahne und 100 Gramm Butter werden in einer Kasserolle
kochend gemacht, dazu ½ Pfund gutes Weizenmehl gemischt und aus dem
Feuer recht stark gerührt und steif abgebrannt. Wenn es etwas
abgekühlt ist, so schlägt man nach und nach 4 Eier hinzu, rührt es
wohl durcheinander und drückt die Masse dann mit einer Spritze in
heißes Schmalz, worin die Kuchen unter beständigem Schütteln des
Gefäßes schön gelb ausbacken müssen. Danach werden sie mit Zucker
und Zimmet bestreut.

		*

		42 Schaumkoch.

		125 Gramm Johannisbeer- oder Aprikosenmarmelade wird mit 125
Gramm gestoßenem Zucker verrührt, nach und nach 8 Eiweiß
hineingegeben und 1 Stunde gerührt, bis der Löffel allein darin
stehen bleibt. Dann giebt man die Masse in eine mit Butter
ausgestrichene Form und bäckt das Schaumkoch eine halbe Stunde bei
mäßiger Hitze im Ofen.

		*

		43. Gefüllte Aepfel.

		Halbe geschälte Aepfel werden in Wein, Zucker und Vanille weich
gekocht, auf ein Sieb gelegt, mit beliebigem Eingemachten gefüllt
und pyramidenförmig angerichtet. Man übergießt die Aepfel mit einem
flüssig [bookmark: page279]
gemachten Aprikosengelee und verziert den Rand mit gewiegter
Weingelée.

		*

		44. Käsestangen.

		Aus 120 Gramm Mehl, 70 Gramm Butter, 4 Löffeln saurer Sahne,
Salz, etwas Cayennepfeffer und 100 Gramm geriebenem Parmesankäse
bereitet man einen Teig, rollt ihn aus, schneidet ihn zu Streifen
und bäckt die Stangen lichtgelb. [bookmark: page280]

	
		
		Fünfzehnte Abteilung. Kalte süße Speisen

		*

		1. Chokoladencrême.

		Man kocht 125 Gramm fein geriebene Chokolade in ½ Liter Milch ¼
Stunde lang auf, gießt sie in einen Topf, schlägt, wenn sie
abgekühlt ist, 2 Eier und 2 Eidotter dazu, sowie auch 25 Gramm
Zucker, quirlt dann die Chokolade damit ab und läßt sie auf dem
Feuer unter beständigem Umrühren aufkochen. Das Ganze wird dann in
den dazu bestimmten Napf gegossen und, wenn es erkaltet ist, mit
Zuckerplätzchen garniert.

		*

		2. Chokoladencrême mit Rahmschnee.

		In ¼ Liter gutem Rahm läßt man 10 Gramm Gelatine so lange
kochen, bis sie gänzlich aufgelöst ist, gießt dann diesen Rahm
durch ein Haarsieb in eine Kasserolle und giebt 125 Gramm fein
geriebene Chokolade, 60 Gramm Zucker, 3 bis 4 Eidotter und zur
Erhöhung des Geschmacks auch noch eine Schote Vanille, fein
gestoßen dazu, welches zusammen auf dem Feuer zu einem dicken Crême
abgerührt wird. [bookmark: page281] Vom Feuer fortgenommen, rührt man es wieder,
bis es abgekühlt ist, rührt die Schlagsahne, von ¾ Liter gutem Rahm
geschlagen, darunter, giebt diesen Crême in eine Form, aus der sie,
gestürzt, zu Tisch gegeben wird.

		*

		3. Zitronencrême.

		¼ Liter weißer Wein wird aufgesetzt, von zwei Zitronen die
Schale auf 175 Gramm Zucker abgerieben, dies in den Wein gethan, 3
ganze Eier und 2 Eidotter dazu geschlagen, alles zusammen aufs
Feuer gesetzt und unter beständigem Rühren gar kochen gelassen,
dann gießt man es in eine beliebige Crêmeform und belegt es mit
Makronen.

		*

		4. Zitronenspeise.

		Man rührt 70 Gramm ungesalzene Butter aus schwachem Feuer bis
sie zerschmolzen ist, giebt 70 Gramm gesiebten Zucker, die fein
geriebene Schale einer Zitrone, den Saft von 2 Zitronen und zuletzt
2 Eidotter dazu, schlägt alles zu einer gebundenen Masse, nimmt
diese vom Feuer, rührt sie noch einige Minuten und giebt die Speise
erkaltet mit trockenem Kuchen, den man auch, wenn sie noch lauwarm
ist, damit bestreichen kann.

		*

		5. Zitronengelée.

		Man reibt die Schale von einer Citrone ab, preßt den Saft von 3
Zitronen durch, fügt 125 Gramm Zucker und ¼ Liter Weißwein, sowie ½
Tasse Wasser an, läßt dies heiß werden und verrührt es mit 15 Gramm
weißer, ausgelöster Gelatine. [bookmark: page282]

		*

		6. Errötendes Mädchen.

		Man rührt 4 Eidotter mit 150 Gramm Zucker recht dick und
schaumig, fügt den Saft und die halbe Schale einer kleinen Zitrone
hinzu, sowie wenig Salz und 8 Gramm rote, aufgelöste Gelatine und
rührt die Masse, bis sie anfängt steif zu werden. Dann mischt man
den steifen Eierschnee schnell darunter und füllt sie in
Glasschalen. Statt des Eierschnees kann man auch Schlagsahne
nehmen, was den Geschmack der Speise sehr verfeinert.

		*

		7. Milchcrême.

		Man läßt 40 Gramm feingestoßenen Zucker, die abgeriebene Schale
von ½ Zitrone und eine kleine Stange Zimmet in ½ Liter Milch
aufkochen, quirlt dann 6 Eidottern mit ½ Tassenkopf
Pfirsichblüthen-Wasser und einen knappen Theelöffel voll
Kartoffelmehl klar, rührt dies an die kochende Milch und läßt es
unter beständigem Quirlen mit einander aufkochen, darauf füllt man
es in Näpfe und belegt es mit eingemachtem Obst.

		*

		8. Vanillencrême.

		½ Liter Milch läßt man in einem Stück Vanille und 50 Gramm
Zucker in einer Kasserolle wohl zugedeckt einige Minuten aufkochen,
noch ein wenig ziehen und dann kalt werden. Hierauf schlägt man 6
Eidottern in einen Topf, quirlt die erkaltete Milch mit denselben
ab, wie auch noch mit ½ Theelöffel voll Kartoffelmehl, und läßt sie
noch einmal aufstoßen. Ist der Crême in einen Napf gegossen und
steif geworden, so wird er mit Zuckerwerk garniert. [bookmark: page283]

		*

		9. Saure Milch-Speise.

		¼ Liter saurer Rahm oder saure Milch, ¼ Liter süße Milch, den
Saft von ½ Citrone und ein wenig abgeriebene Schale derselben,
Zucker nach Belieben, 4 Tafeln weiße oder rote, in Wasser gelöste
Gelatine, endlich 1 zu Schnee geschlagenes Eiweiß rührt man bis zum
Erkalten durcheinander, schüttet die Masse in eine gut mit Oel
ausgestrichene Form und stellt sie recht kalt. Nach dem Stürzen
garniert man die Speise mit einem Kranz von Himbeeren, die in
Zucker umgewendet wurden. In Ermangelung frischer Früchte reicht
man Himbeersaft oder eine Obstsauce dazu.

		*

		10. Mandelsulz.

		125 Gramm geriebene süße und einige bittere Mandeln läßt man in
½ Liter Milch ausziehen, seiht die Milch durch, versüßt sie
genügend, fügt ein wenig Zitronenschale und Salz an und vermischt
sie mit 10 Gramm aufgelöster, weißer Gelatine. Man läßt die Sulz
erkalten und stürzt sie.

		*

		11. Weincrême.

		Man schlägt 4 Eier in einen Topf, gießt ¼ Liter weißen Wein
darauf, reibt ½ Zitrone auf ¼ Pfund Zucker ab und quirlt dies alles
mit ¼ Tasse voll Orangen-Wasser und einem knappen Theelöffel voll
Kartoffelmehl unter beständigem Rühren auf dem Feuer ab, thut es
sogleich in einen Napf, belegt es mit Makronen und läßt es
erkalten.

		*

		12. Weinreis.

		125 Gramm schöner, großer Reis wird in Wasser gekocht bis er
aufspringt, dann mehrmals mit kaltem [bookmark: page284] Wasser abgeschreckt, damit er nicht
schleimig wird. – ¾ Liter weißer Wein, 500 Gramm Zucker, der Saft
einer Zitrone und die geriebene Schale einer halben Zitrone wird
dann aufs Feuer gesetzt und wenn dies recht kocht, der Reis
hinzugegeben und 10 Minuten mitgekocht. Man füllt ihn dann in einen
Napf und läßt ihn erkalten.

		*

		13. Kalte Reisspeise.

		200 Gramm Reis wird mit einem Stück Butter, Zitronenschale,
Vanille, Zucker und Salz in Milch weich und dick gekocht. Dann läßt
man ihn etwas auskühlen, rührt 4, mit einem Glas Kirschliqueur
verquirlte Eigelbe, 10 zerstoßene Makronen unter den Reis, fügt 10
Gramm weiße, aufgelöste Gelatine und ¼ Liter steife Schlagsahne
hinzu und füllt die Speise in mit Wasser ausgespülte Formen. Vor
dem Anrichten stürzt man sie und giebt Obstsaft oder eingemachte
Erdbeeren dazu.

		*

		14. Pfirsiche auf Feinschmecker-Art.

		Reife Pfirsiche werden geschält, jede einzelne 3 Minuten mit
Vanille in kochenden Zuckersyrup gelegt. Der Zuckersaft wird mit
etwas Rheinwein versetzt, über die Früchte gefüllt und diese
mindestens 3 Stunden in Eis gestellt.

		*

		15. Apfelsinencrême.

		Man rührt 125 Gramm Zucker mit 4 Eidottern zu Schaum, mengt die
auf Zucker abgeriebene Schale ½ Apfelsine und den Saft von 1-2
Apfelsinen, 1 knappen Eßlöffel feines Mehl und ¼ Liter Weißwein
dazu, quirlt es bei gelinder Hitze bis zum Kochen, [bookmark: page285] nimmt es vom Feuer, läßt
es etwas auskühlen und vermischt es mit dem Schnee von 3 Eiweißen.
Diese Art Crême wird zur Füllung von Torten und anderem Backwerk
verwendet; um den Crême als selbständige Schüssel zu verwenden,
giebt man einen Zusatz von 15 Gramm Gelatine zu obiger
Mischung.

		*

		16. Kalte Erdbeerspeise.

		Zu dieser nimmt man das Weiße von 6 Eiern, schlägt dieses mit
einer kleinen Prise Salz zu steifem Schaum, vermischt denselben mit
2 Eßlöffeln Zucker und einer Tasse Wasser, in welchem vorher 4 rote
und 4 weiße Tafeln Gelatine gut verrührt wurden, schlägt Alles mit
der Drahtrute durch und giebt nach Gutdünken in Zucker eingemachte
Erdbeeren, einige Eßlöffel süßen Himbeersaft und den Saft einer
Zitrone hinzu. Die Masse wird in eine Fruchtschale gefüllt und vor
dem Anrichten mit Schlagsahne belegt. Man kann dazu kleine Kuchen
geben.

		*

		17. Pumpernickel-Speise.

		40 Gramm Pumpernickel und 40 Gramm Chokolade werden gerieben und
mit 80 Gramm Zucker vermischt in eine Glasschale geschüttet. ½
Liter geschlagene Schlagsahne wird darauf gefüllt und mit den
obigen Zuthaten gut vermengt und die Speise auf den Tisch
gegeben.

		*

		18. Flammeri.

		Man setzt ½ Liter Milch aufs Feuer, thut 30 Gramm Zucker und 70
Gramm Gries oder [bookmark: page286] Kartoffelmehl hinein und läßt dies unter
fortwährendem Rühren gar kochen. Dann schlägt man das Weiße von 5
Eiern zu Schnee und vermischt es mit dem kochenden Teig, wonach
dieser in eine mit Wasser ausgespülte Form geschüttet wird. Wenn er
erkaltet ist, stürzt man die Form um. Dies ist eine praktische
Verwendung des Eiweiß, das man oft übrig behält, da bei vielen
Speisen nur Eidotter verwandt wird.

		*

		19. Roter Flammeri oder rote Grütze.

		Dies als Nachspeise sehr beliebte Gericht wird folgendermaßen
bereitet: ½ Liter Himbeersaft, ¼ Liter Johannisbeersaft oder der
Saft von 1 Liter vermischter Johannisbeeren und Himbeeren mit 1
Liter Wasser verkocht und durch ein Sieb gepreßt, bringt man zum
Kochen; 90 Gramm Gries oder Mondamin quirlt man mit etwas kaltem
Saft an, gießt es langsam hinein und läßt es unter beständigem
Rühren darin aufkochen, nachdem man den Saft mit 80 Gramm Zucker
vermischt hat. Man läßt die rote Grütze in mit Wasser ausgespültem
Napfe erkalten und stürzt sie. Manche lieben es, 10 bis 15 Gramm
gewiegte Mandeln mit aufkochen zu lassen und unter die etwas
abgekühlte Masse den steifen Schnee von 5 Eiweiß zu ziehen.

		*

		20. Vanille-Eis.

		In einer Kasserolle kocht man ½ Liter gute Milch, thut ⅓ Pfund
Zucker daran und eine Stange feingeschnittene und in ein reines
Läppchen gebundene Vanille, dann quirlt man 6 Eidottern dazu, nimmt
das Läppchen mit der Vanille heraus und rührt die Masse so lange,
bis sie kalt wird. Sobald dies geschehen [bookmark: page287] ist, thut man sie in eine
Eisbüchse und läßt sie gefrieren. Hierzu muß man die Eisbüchse in
einen Eimer voll Eis setzen und sie einige Stunden beständig
drehen. Von Zeit zu Zeit öffnet man die Büchse und stößt mit einem
Löffel den gefrorenen Rand der inwendigen Masse hinunter, damit das
Ganze gleichmäßiger friert, läßt, wenn ein Brei daraus geworden
ist, den Deckel fest verschlossen und bedeckt ihn mit Eisstücken,
bis es vollständig gefroren ist. Man muß unter die Eisstücke im
Eimer einige Hände voll Salz mischen, um das Gefrieren zu
befördern. [bookmark: page288]

	
		
		Sechszehnte Abteilung. Vom Einmachen und Trocknen

		*

		1. Aepfel-Gelée.

		Weißes Aepfel-Gelée wird gewöhnlich trübe und unansehnlich,
darum nimmt man am liebsten recht rote Aepfel, am besten
Himbeeräpfel dazu, schneidet sie unabgeschält in Viertel, macht das
Kernhaus heraus, setzt sie mit Wasser auf und läßt sie weich
kochen. Darauf schüttet man sie in ein feines, weißes Läppchen,
legt dies in einen Durchschlag und läßt den Saft in einen darunter
gestellten Napf laufen, wiegt darauf den Saft, nimmt ebenso viel
Zucker und läßt beides von Neuem kochen. Dabei schäumt man den Saft
und nimmt ihn erst ab, wenn einige Tropfen, auf einen Teller
geträufelt, steif stehen bleiben. Danach füllt man ihn in vorher
geschwefelte Gläser. Die Gläser müssen so lange über einen
glimmenden Schwefelfaden gehalten werden, bis sie ganz weiß sind.
Dann füllt man das Gelee ein; wenn das Gelée kalt ist, bindet man
die Gläser mit Pergamentpapier fest zu und bewahrt sie an einem
trockenen Orte auf, damit das Gelée nicht schimmelt. Man thut gut,
über das Gelée vor dem Zubinden ein [bookmark: page289] in Rum getauchtes Stückchen weißes
Papier zu legen, das man nach der Größe des Glases zuschneidet.

		*

		2. Kirsch-Gelée.

		Die Kirschen werden ausgesteint, in ihrem eigenen Saft kochen
gelassen, in ein feines, weißes Tuch gethan, damit der Saft
durchläuft, dieser gewogen, ebenso viel Zucker dazu genommen und
dann ganz so behandelt wie das Aepfel-Gelée. Es ist eine Hauptsache
bei allen Gelées, daß immer an Zucker und Saft Pfund auf Pfund
genommen wird.

		*

		3. Kirschsaft.

		Der Kirschsaft wird ebenso bereitet wie das Kirschgelée, nur
nimmt man zu 2 Litern Saft bloß 1 Pfund Zucker und läßt den Saft
nicht zu dickflüssig werden, da er sonst nach dem Erkalten geliert.
Man füllt ihn in geschwefelte Flaschen, die man verkorkt und
versiegelt.

		*

		4. Saure Kirschen einzumachen.

		Recht schöne, große, saure Kirschen werden ausgesucht, die
Steine herausgenommen und die ausgesteinten Kirschen in einer
Kasserolle mit Zucker aufgesetzt, und zwar nimmt man zu 1 Pfund
Kirschen ¾ Pfund Zucker. Nun werden sie recht sorgfältig
abgeschäumt, ganz dick eingekocht und dann in Einmachegläser
gethan, die man oben mit Pergamentpapier zubindet.

		*

		5. Essigkirschen.

		Man schneidet von 3 ½ Liter guten, sauren Kirschen die
Stiele halb ab und legt sie dann in Einmachegläser, setzt 1 Liter
nicht zu scharfen Weinessig auf und [bookmark: page290] läßt ihn mit 1 Pfund Zucker kochen. Man
kann auch etwas Zimmet und Nelken mitkochen lassen. Wenn sich der
Essig ganz klar gekocht hat, gießt man ihn über die Kirschen. Ist
es zu viel Essig und bleibt etwas übrig, so hebt man dies auf,
gießt nach einigen Tagen den Essig wieder von den Kirschen ab und
kocht ihn mit dem zurückgebliebenen nochmals auf. So muß man den
Kirschessig drei- bis viermal aufkochen, sonst hält er sich nicht.
Die Gläser bindet man mit Papier zu und stellt sie an einen
trockenen Ort.

		*

		6. Kirschen ungekocht einzumachen.

		Sehr reife und große saure Kirschen werden abgespült und mit
feingestoßenem Zucker, von dem man 250 Gramm auf 1 Pfund Kirschen
rechnet, sowie einigen Stückchen ganzen Zimmt in weithalsige
Einmachegläser gefüllt, mit Blase überbunden und 4 bis 6 Wochen in
die Sonne gestellt. In der ersten Woche muß man sie täglich 1 Mal
umschütteln. Nach Verlauf obiger Zeit bewahrt man sie an einem
kühlen Orte auf.

		*

		7. Himbeer-Gelée.

		Die Himbeeren werden in eine Kasserolle gethan und zerdrückt,
damit der Saft herauskommt und dann auskocht. Ist dies geschehen,
so legt man einen reinen Lappen von durchsichtigem, weißem Zeug in
einen Durchschlag, schüttet die Himbeeren hinein und läßt den Saft
ganz langsam da hindurch in einen Napf laufen. Am besten ist es,
wenn man die Himbeeren dabei gar nicht drückt, sondern den Saft von
selbst durchlaufen läßt. Sobald er vollständig in den Napf gelaufen
ist, wiegt man ihn, nimmt ebensoviel Zucker, als man Saft hat,
[bookmark: page291] und läßt
beides zusammen kochen. Ist der Zucker geschmolzen, schäumt man den
Saft sorgfältig ab, so lange sich Schaum darauf setzt, versucht hin
und wieder, ob einige Tropfen des Saftes auf einem Teller steif
stehen bleiben, und nimmt ihn dann ab, gießt ihn, wie das
Aepfel-Gelée in Gläser, läßt ihn kalt werden und bindet ihn zu.

		*

		8. Himbeersaft.

		Dieser wird ebenso bereitet, wie das Gelée, doch nimmt man zu je
2 Liter Saft nur 1 Pfund Zucker und kocht ihn weniger lange, so daß
er nicht geliert. Man füllt ihn wie den Kirschsaft in Flaschen.

		*

		9. Pflaumen einzumachen.

		Hierzu nimmt man schöne, blaue Pflaumen, wischt sie mit einem
Tuche ab und legt sie in Gläser, wobei man dieselben recht voll
häufen kann, da die Pflaumen sehr heruntersacken. Dann kocht man
ganz wie bei den Kirschen einen Liter guten Weinessig mit einem
Pfund Zucker klar, thut Zimmet und Nelken hinein und gießt ihn über
die Pflaumen. In zwei bis drei Tagen gießt man den Essig ab, kocht
ihn von Neuem auf und wiederholt dies noch einige Mal. Die Gläser
werden gleichfalls mit Papier zugebunden und an einem trocknen Ort
aufbewahrt.

		*

		10. Pflaumenmus zum Aufbewahren.

		Hierzu nimmt man recht süße, blaue Pflaumen, schneidet die
Steine aus und läßt dabei die madigen zurück, thut dann die
Pflaumen nach und nach in einen Kessel und läßt sie mit einigen
Stauden blauen Fliederbeeren, gestoßenen Nelken und etwas Ingwer,
einigen [bookmark: page292]
grünen, halbreifen Wallnüssen in der Schale und einer
Zitronenschale kochen. Dies Alles wird aber erst beigefügt, wenn
das Mus schon einige Stunden gekocht hat. Die Hauptsache ist, daß
man die Pflaumen mit einer hölzernen Keule unaufhörlich bis auf den
Grund umrührt. Haben sie vier bis fünf Stunden gekocht und sind zu
einem dicken, steifen Mus geworden, so ist es gut. Man läßt dann
das Mus abkühlen und bewahrt es in steinernen Töpfen an einem
kühlen Ort.

		*

		11. Preiselbeeren einzumachen.

		Die Preißelbeeren werden verlesen, die faulen und vertrockneten
hinweg gethan, dann die brauchbaren gewaschen und mit Zucker
aufgesetzt. Zu 3 ½ Liter Beeren nimmt man ein Pfund, will man
sie recht süß haben, zwei Pfund Zucker und läßt sie in ihrem
eigenen Safte kochen. Man schäumt sie, bis sie zu einem steifen
Brei und gar gekocht sind und füllt sie dann in Gefäße zum
Aufbewahren. Will man sie auf den Tisch bringen, so kann man sie
zuvor portionenweise noch mit Zucker und etwas Wein vermischen.

		*

		12. Preißelbeeren mit Birnen und Zucker.

		Recht saftige Birnen werden geschält, halbiert, vom Kernhaus
befreit und gewaschen. Dann setzt man gut gereinigte Preißelbeeren
je 4 Pfund mit 1 Pfund Zucker auf, kocht sie weich, thut die Birnen
dazu, kocht sie darin gar, doch nicht zu weich und füllt die
Früchte in Steintöpfe oder Gläser. [bookmark: page293]

		*

		13. Birnen in Ingwer.

		Am besten eignen sich hierzu Muskateller oder unreife
Beurréblancs. Ersten läßt man ganz, letztere schneidet man in
Viertel und nimmt das Kernhaus heraus. Beide Sorten muß man
schälen. Danach nimmt man auf einen Liter Birnen ein Viertelpfund
Ingwer, kocht diesen in Wasser weich und schneidet ihn in Stücke.
Nun setzt man einen Liter Essig auf, thut die Birnen und den Ingwer
und ein halbes Pfund Zucker hinein und läßt dieses so lange kochen,
bis die Birnen weich sind. Dann packt man sie in Gläser, legt den
Ingwer dazwischen, gießt die Sauce darüber und läßt es kalt werden.
Nach ein paar Tagen sieht man noch einmal nach, kocht die Sauce
wieder um, bindet die Gläser mit Papier zu und stellt sie an einen
trocknen Ort.

		*

		14. Melonen einzumachen.

		Man schält die Melonen, löst die Kerne heraus, schneidet sie in
lange, feine Scheiben, thut diese in einen Napf, bestreut sie mit
dünnem, feinem Zucker und läßt sie so ein paar Tage stehen. Dann
nimmt man sie heraus, wiegt die Melonen und rechnet auf jedes Pfund
von denselben ein Pfund Zucker und einen halben Liter Essig oder
Wein. Damit läßt man die Melonen weich kochen, packt sie in Gläser,
gießt die Sauce darüber und stellt sie an einen geeigneten Ort.

		Zuckergurken macht man ebenso wie die Melonen.

		*

		15. Süß eingemachte Kürbisse.

		Man schält den Kürbis, schneidet ihn, nachdem der markige Teil
herausgenommen wurde, in fingerlange [bookmark: page294] Stückchen, legt dieselben, nachdem sie
gewogen sind, in eine Schüssel und schüttet Weinessig darüber. Nach
drei Stunden läßt man den Essig ablaufen, rechnet auf 2 Pfund
geschnittenen Kürbis 1 Pfund Zucker, etwas Zimmet, 3 Nelken, etwas
Citronenschale und etwas Vanille. Hierauf nimmt man von dem
Weinessig ¼ Teil und ¾ Teile Wasser, läßt den Zucker und die
anderen Zuthaten darin kochen und legt die Kürbisschnitten hinein,
läßt sie aber nicht zu lange mitkochen, damit sie nicht zu weich
werden. Hierauf werden die Schnitten vorsichtig in die Gläser
gefüllt, der Essig aber, damit er dicker wird, noch einmal
eingekocht und dann erst darüber geschüttet. Auf diese Art
eingemachte Kürbisschnitten halten sich bei gutem Verschluß über
ein Jahr und sind als Beilage zum Rindfleisch vorzüglich.

		*

		16. Hagebutten einzumachen.

		Man reibt die frisch gepflückten Hagebutten sauber mit einem
Tuche ab, um sie von ihren Stacheln zu befreien, schneidet die
Krone ab und nimmt die inneren Körnchen heraus, wozu man sich ein
Hölzchen oder einen Federkiel zurecht schneidet. Dabei verursachen
die kleinen Härchen um den Samen oft brennendes Jucken auf der
Haut, man ziehe darum Handschuhe an. Die Köpfchen müssen sehr
sauber und rein ausgehöhlt werden, dann läßt man sie in Wasser
einige Male aufkochen. Man nimmt auf 2 Pfund Frucht 375 Gramm
Zucker, läutert diesen mit Hagebuttenwasser, giebt den Saft einer
Citrone, sowie die Schale davon und eine halbe Tasse guten
Weinessig (der Saft muß angenehm säuerlich schmecken) und läßt die
Hagebutten so lange darin kochen oder langsam ziehen, bis sie
anfangen einzuschrumpfen. Nun nimmt man sie heraus, läßt den [bookmark: page295] Zucker, bis er
in breiten Tropfen vom Löffel fließt, kochen und gießt ihn über die
Früchte, die man noch einen Tag in einem sauberen Gefäß stehen
läßt, damit sie recht gleichmäßig durchziehen, ehe man sie in die
Einmachgläser füllt. Verdünnt sich der Saft, so muß er wiederholt
aufgekocht werden.

		*

		17. Blaubeeren einzumachen.

		Die Blaubeeren werden verlesen und gewaschen. Dann läßt man sie
in ihrem eigenen Saft weich kochen und füllt sie ungezuckert in
geschwefelte Gläser, die man fest zubindet. Um sie vor dem
Schimmeln zu hüten, thut man gut, ein wenig Provenceröl oben auf
die Blaubeeren zu gießen, das man vor dem Gebrauch natürlich
abschöpft.

		*

		18. Aprikosen in Essig einzumachen.

		Reife, aber nicht zu weiche Aprikosen werden in Hälften
geschnitten und geschält. Zu 3 bis 4 Pfund Aprikosen kocht man ¾
Liter Essig und 1 ½ Pfund Zucker auf, schäumt ihn ab, läßt die
Früchte einmal darin aufkochen und dann auf einem Siebe abtropfen,
legt sie mit den abgezogenen Aprikosenkernen in ein Glas, kocht den
Essig mit einigen Gewürznelken und etwas Zimmet zu einem dicken
Syrup ein, und gießt ihn kalt durch ein Sieb auf die Früchte. –
Wenn der Saft sich nach einigen Tagen verdünnt hat, so kocht man
ihn noch ein wenig ein und wiederholt dies so oft, bis er nicht
mehr dünn wird. Alsdann werden die Gläser vorschriftsmäßig
verschlossen. [bookmark: page296]

		*

		19. Stachelbeeren das ganze Jahr frisch zu erhalten.

		Die Stachelbeeren werden abgestengelt und mit einem sauberen
Tuch gut abgerieben. Saubere, ganz trockene Weinflaschen werden
geschwefelt und mit den Stachelbeeren gefüllt, mit neuen Korken
verschlossen und gesiegelt. Dann macht man eine ziemlich tiefe
Grube, groß genug, um die Flaschen nebeneinander hineinlegen zu
können und bedeckt sie fest mit Erde. Die Stachelbeeren verlieren
zwar etwas von ihrer grünen Farbe, halten sich sonst aber sehr gut
und schmecken fast noch besser wie frische.

		*

		20. Senfgurken.

		Hierzu schält man die Gurken und macht mit einem Löffel die
Kerne heraus. Nachdem man sie in lange Scheiben geschnitten hat,
kocht man sie mit Essig und Salz auf und läßt sie in dem Essig 24
Stunden stehen. Man rechnet auf je 1 Pfund Gurkenscheiben ⅓ Liter
Essig und 20 Gramm Salz. Danach wird der Essig abgegossen, die
Gurken mit einem reinen Tuche abgewischt und mit einigen Stauden
Estragon und Dill, Schalotten und auf je 1 Pfund Gurkenscheiben 1
Eßlöffel Senfkörner in Gläser oder Steintöpfe geschichtet. Dann
kocht man soviel Essig auf, als nötig ist, um die Gurken zu
bedecken, gießt diesen darüber, sobald er abgekühlt ist, kocht ihn
2 bis 3 Tage hintereinander auf uns gießt ihn immer wärmer und
zuletzt heiß über die Gurken; wenn sie kalt geworden, stellt man
sie zugebunden fort. Ist der Weinessig sehr scharf, so muß er mit
etwas Wasser versetzt, gekocht werden. [bookmark: page297]

		*

		21. Pfeffergurken.

		Man nimmt ganz kleine, höchstens fingerlange Gurken, wischt und
bürstet sie rein, gießt kaltes Salzwasser darauf und läßt sie 24
Stunden stehen. Danach trocknet man sie eigen ab und läßt sie in
Essig mit einer Prise Salz abermals 24 Stunden lang ziehen, gießt
diesen Essig dann ab, kocht ihn und gießt ihn heiß wieder über die
Gurken. Dreimal wiederholt man dies Verfahren, packt dann die
Gurken in ein gläsernes oder steinernes Gefäß, schichtet reichlich
Pfefferkörner, Meerrettigwürfel, Lorbeerblätter, etwas Dill und
Pfefferkraut dazwischen und gießt den Essig zum vierten Male
darüber. Nun kann man die Gurken darin aufbewahren, es muß aber
guter Weinessig sein; sollte er zu scharf sein, so kann er mit
etwas Wasser verdünnt, gekocht werden.

		*

		22. Saure Gurken.

		Man sucht fleischige nicht allzugroße Gurken dazu aus, wäscht
sie in kaltem Wasser mit einer Bürste, damit keine Spur Sand daran
bleibt und trocknet sie dann mit einem Tuche einzeln ab. Hierauf
nimmt man ein Faß, bedeckt den Boden mit einer Schicht
Kirschblätter, einigen Weinreben und Dillstauden, packt eine
Schicht Gurken recht fest darauf und fährt so fort, bis das Faß
voll ist. Dann kocht man so viel Wasser mit vielem Salz ab, daß es
beim Uebergießen über die Gurken zu stehen kommt. Nach 2 Tagen kann
man das Salzwasser noch einmal aufkochen und wieder über die Gurken
gießen. Das Faß wird fest zugemacht und an einen trocknen Ort
gestellt. Sollte sich nach einiger Zeit weißlicher Schaum darauf
bilden, so muß man diesen sorgfältig abschöpfen. [bookmark: page298]

		*

		23. Bohnen als Gemüse einzumachen.

		Hierzu wählt man besonders junge Schwertbohnen, von welchen man
die Faden abzieht und sie schnitzt oder in Stücke bricht, läßt sie
dann nur einige Male in kochendem Wasser aufwallen und auf einem
Tuche dünn ausgestreut abtrocknen. Das Einmachefaß wird mit dem
Bohnenwasser, in welchem Pfefferkraut gekocht wird, heiß ausgebrüht
und der Boden mit Salz bestreut, danach die Bohnen gut mit Salz
vermischt und nach und nach mit den Händen so fest in das Faß
gestampft, als dies nur möglich ist. Ist das Faß voll, so werden
die Bohnen mit einem weißen Tuche bedeckt, ein Deckel darauf gelegt
und mit Steinen beschwert. Nach zwölf Tagen nimmt man die Haut,
welche sich oben gebildet, ab, wäscht das Tuch in Wasser aus und
bedeckt sie wie zuvor damit. Dieses Verfahren muß öfters wiederholt
werden.

		*

		24. Bohnen zu trocknen.

		Von jungen, grünen Bohnen werden die Faden abgezogen, dann kocht
man sie in Wasser mit Salz, aber gar nicht weich, und trocknet sie
im Ofen oder an der Luft, auch auf Schnüren gereiht und
aufgehangen. Man kann die Bohnen auch, wenn man sie geschnitzt hat,
in Wasser und Salz weich kochen und im Ofen oder an der Luft
trocknen. In diesem Falle drückt man sie mit den Händen nach und
nach gut aus; sind sie trocken, so hängt man sie in einem Tuche
oder Beutel auf. Will man davon kochen, so weicht man einen Theil
davon erst in lauwarmem Wasser ein und verfährt dann wie mit
frischen Bohnen. [bookmark: page299]

		*

		25. Schoten einzumachen.

		Man nimmt hierzu schöne frische Schoten, die weder zu alt noch
zu jung sind, macht sie reinlich aus, thut sie in einen großen
Napf, vermengt sie mit ein paar Händen voll Salz recht gut und
füllt sie in gläserne Flaschen, doch läßt man oben an der Flasche
einen zwei Finger breiten, leeren Raum. Nun setzt man die Flaschen
in einen Kessel, doch so, daß sie nicht aneinander stoßen, gießt so
viel kaltes Wasser hinzu, daß es bis an die Hälse der Flaschen
geht, macht nun ein gelindes Feuer unter dem Kessel an und läßt es
langsam kochen, bis sich die Schoten in den Flaschen auf den Grund
gesetzt haben. Dann läßt man die Flaschen noch so lange darin
stehen, bis sie und das Wasser kalt geworden sind. Nun werden sie
heraus genommen, oben gut zugebunden und an einen kühlen Ort
gestellt. Wenn man von diesen Schoten im Winter kochen will, so
weicht man sie eine Stunde zuvor ein, wäscht sie einige Male ab und
kocht sie wie frische Schoten.

		Will man die Schoten in Büchsen einmachen, so kocht man sie in
Salzwasser weich, läßt sie auf einem Durchschlag abtropfen und
füllt sie dann in Blechbüchsen, die man zulöthet und im Wasserbade
noch 1 Stunde kocht.

		*

		26. Schoten zu trocknen.

		Nachdem die Schoten ausgemacht sind, werden sie in Salzwasser
einige Male aufgekocht, ablaufen gelassen und im Ofen oder an der
Luft getrocknet, dann thut man sie in einen Beutel und hebt sie
auf. [bookmark: page300]

		*

		27. Spargel einzumachen.

		Man putzt den Spargel, doch muß er recht frisch aus der Erde
kommen, schneidet die Stangen einige Mal durch, kocht ihn in
Salzwasser auf, thut ihn in gläserne Gefäße und läßt diese in einem
Kessel, ganz wie bei den Schoten kochen.

		Wenn man den Spargel in Blechbüchsen einmacht, läßt man ihn
unzerschnitten und füllt ihn als Stangenspargel, nachdem er einmal
aufgekocht hat, in die hohen Blechbüchsen. Man gießt darauf die
Büchsen voll kochendes, leicht gesalzenes Wasser, verlöthet sie und
kocht sie 1 Stunde im Wasserbad.

		*

		28. Sauerkohl einzumachen.

		Frische, feste Weißkohlköpfe, von welchen die losen Blätter
genommen und die Strünke abgeschnitten worden sind, werden in
Viertel gespalten, auf einem Kohlhobel fein gehobelt, dann mit Salz
(auf 15 Kohlköpfe rechnet man 1 Pfund Salz), Kümmel- und Dillsamen,
gestoßenem Senf, wie mit geschnittenen Weinranken fest in ein dazu
bestimmtes Faß eingestampft. Des Wohlgeschmackes wegen legt man
auch Borsdorfer Aepfel zwischen die Schichten. Der Boden wird von
Manchen mit Nußlaub, Salz, Kümmel und Wachholderbeeren bestreut,
eine Lage Kohl darauf geschichtet und bei einer zweiten Lage ebenso
verfahren wie bei allen folgenden, bis das Faß voll ist. Kleine
Fässer sind besser wie große, und alte, schon gebrauchte wieder
besser wie neue, da letztere vor dem Gebrauche erst eingewässert
und mit Essig eingesprengt werden müssen. Der Kohl wird mit einem
hölzernen Stempel fest eingestampft, doch darf man nicht zu große
Quantitäten zu einer [bookmark: page301] Lage nehmen, alsdann ein Deckel darauf
gelegt und mit Steinen beschwert und an einen etwas warmen Ort
gestellt, damit er schnell in Gährung kommt, was sehr gut ist. Hat
sich oben viel Flüssigkeit gesammelt, so schöpft man sie ab und
behält sie zum späteren Nachgießen; in Ermangelung derselben
bereitet man eine Lake und benutzt sie zum Aufgießen, denn der Kohl
muß beständig damit bedeckt sein. Bleibt die Gährung zu lange aus,
oder ist sie nicht stark genug, was gewöhnlich vorkommt, wenn der
Kohl zu stark gesalzen ist, so füllt man die überstehende
Flüssigkeit in einen Topf, gießt eben so viel Wasser und etwas
Weinessig dazu, kocht dies ab und gießt es heiß über den Kohl. Ist
er gegohren, so kommt das Faß in einen kühlen Keller; der Kohl wird
nieder gedrückt, ein Tuch darüber gelegt und der Deckel mit Steinen
beschwert. Es darf keine Luft hineindringen. Tuch und Steine müssen
alle drei Tage gereinigt werden.

		*

		29. Obst zu trocknen.

		Aepfel und Birnen werden geschält, das Kernhaus herausgenommen,
in Viertel geschnitten und auf Tücher gebreitet auf dem Ofen
trocknen gelassen. Man kann sie auch auf Schnüre ziehen und an die
Luft hängen. Kirschen stielt man ab und trocknet sie im Backofen
bei scharfer Hitze.

		*

		30. Pilze zu trocknen.

		Die Pilze werden sauber geschält, die Lamellen herausgelöst und
die Pilze in nicht zu feine Scheiben geschnitten. Man trocknet sie
auf sauberem Papier ausgebreitet auf dem warmen Heerd, doch darf
die Hitze [bookmark: page302] nicht zu stark sein, da sie sonst brennen.
Besonders gut eignen sich Steinpilze zum trocknen.

		*

		31. Himbeeressig zu bereiten.

		Zu einem Liter guten, scharfen Weinessig schüttet man etwa 1
Liter Himbeeren, deckt beides zu und läßt es sechs bis sieben Tage
stehen. Danach gießt man es durch ein Tuch, läßt den ausgedrückten
Saft mit einem halben Pfund Zucker auskochen, abkühlen und zieht
den Himbeeressig dann in Flaschen ab. Die Flaschen müssen sehr gut
und luftdicht verkorkt werden.

		*

		32. Estragonessig.

		Dieser ist besonders gut zu Salat zu gebrauchen. Man kocht einen
Liter recht scharfen Essig und gießt ihn über frischen, vorher
gewaschenen Estragon. Der Estragon wird in der Flasche, worin der
Essig aufbewahrt wird, so lange gelassen, bis letzterer verbraucht
ist.

		*

		33. Vom Trocknen aller Arten Küchenkräuter und Gemüse.

		Sehr nützlich ist das Trocknen der Küchenkräuter und Gemüse, sie
verlieren dadurch ihre wässerigen Teile, gewinnen an langer Dauer
und können auch viel schneller fertig gekocht werden. Das Verfahren
dabei ist folgendes: Die wenigen saftreichen Gewürzkräuter, als
Thymian, Basilicum, Pfefferkraut und dergleichen, werden gewaschen,
in kleine Bündel gebunden und in der Luft, aber nicht in der Sonne,
zum Trocknen aufgehängt. Andere Kräuter, Petersilie, Salate,
Kohlarten und Wurzelwerk werden gereinigt und geputzt [bookmark: page303] sowie zum
Kochen klein geschnitten und im Wasser rein gewaschen. Dann läßt
man das Wasser rein ablaufen und breitet die Gewächse auf
ausgespannten Netzen, oder auf Sieben oder Brettern aus und wendet
sie fleißig um, damit alles Wasser davon abläuft. Nachdem sie so
zum Trocknen zubereitet wurden, setzt man sie in Sieben oder auf
Brettern dünn ausgebreitet auf den warmen Ofen, oder nahe an
denselben. Man kann sie auch in den Backofen schütten, wenn man
abgebacken hat und der Ofen nicht mehr heiß, sondern nur mäßig warm
ist. Auch müssen die Blätter oder die geschnittenen Wurzeln sehr
fleißig umgewendet werden. Man trocknet sie so lange, bis die
Stengel leicht zerbrechen, wenn man sie biegt, und bis man die
Blätter zwischen den Fingern zu Pulver reiben kann. Alsdann bringt
man sie in einen Keller, so lange, bis sie sich wieder
zusammendrücken lassen, ohne zu zerbrechen. Nun macht man
Papierdüten und stampft die Blätter oder Wurzelschnitte fest
hinein. An einem trocknen Orte halten sie sich Jahre lang gut. Will
man Gebrauch davon machen, so brüht man sie mit siedendem Wasser an
und läßt es ein paar Mal damit aufkochen. Alsdann gießt man es ab
und Fleischbrühe daran und verfährt damit wie mit frischen
Gewächsen. Auch ist es gut, Wurzelwerk, Spargel, Erbsen, Gurken und
dergleichen vor dem Gebrauch über Nacht in frischem Wasser weichen
zu lassen, wodurch sie besser aufquellen. [bookmark: page304]

	
		
		Siebzehnte Abteilung. Vom Obstschmoren

		*

		1. Kirschen zu schmoren.

		1 ½ Liter saure Kirschen werden von den Stengeln
abgepflückt und in kaltem Wasser gewaschen. Darauf steint man sie
aus, welches sich am einfachsten thun läßt, indem man mit einem
Theelöffel den Stein herausholt, setzt sie in einer Kasserolle auf,
thut etwas Zimmet, 80 Gramm Zucker, einige Nelken und mehrere
Kirschkerne daran und läßt sie schmoren. Scheinen sie nicht sämig
genug, so rührt man eine Messerspitze voll Kartoffelmehl in 1
Löffel Wasser verquirlt daran.

		*

		2. Pflaumen zu schmoren.

		Nachdem man sie gewaschen, auseinander geschnitten und die
Steine herausgenommen hat, setzt man ein Liter Pflaumen mit 50
Gramm Zucker, einem Stückchen Zimmet, eine halbe Citronenschale und
einigen in einem Leinenläppchen eingebundenen, gestoßenen Kernen in
einer Kasserolle auf und läßt sie recht sämig einschmoren. Zuletzt
rührt man ½ Theelöffel voll Kartoffelmehl in etwas Wasser verquirlt
an. Man kann auch die Schalen von den Pflaumen abziehen. [bookmark: page305]

		*

		3. Aepfel zu schmoren.

		1 Liter große Aepfel schält man, nimmt das Kernhaus heraus und
schneidet sie in Viertel; ganz kleine Aepfel kann man auch schälen
und ganz lassen, muß aber dann die Blüte herausschneiden. Man setzt
sie darauf mit etwas Wasser auf und thut etwa 50 Gramm Zucker und
ein Stückchen Zitronenschale daran. Haben sie ein Weilchen
geschmort, so gießt man ein Glas Wein hinzu, läßt sie vollständig
weich werden und macht die Sauce mit ½ Theelöffel voll
Kartoffelmehl sämig. Beim Anrichten kann man sie mit kleinen
Rosinen bestreuen. Sie schmecken zu jeder Art Braten sehr gut.

		*

		4. Birnen zu schmoren.

		Nachdem 1 Liter Birnen geschält, in Viertel geschnitten und das
Kernhaus herausgenommen ist, läßt man sie mit ½ Liter Wasser und
etwa 50 Gramm Zucker in einer Kasserolle weich kochen. Will man
ihnen eine schöne Farbe geben, so gießt man 1 Glas Rotwein hinzu
oder kocht mehrere Kirschen mit, oder man gießt einige Tropfen
Cochenille dazu. Sind sie recht weich, so zieht man die Sauce mit ½
Theelöffel Kartoffelmehl ab.

		*

		5. Stachelbeeren zu schmoren.

		Hierzu nimmt man 1 Liter Stachelbeeren, wenn sie noch unreif
sind, schneidet die Stiele und die Kuppen davon ab und setzt sie in
einer Kasserolle mit heißem Wasser auf, läßt sie ein paar Mal damit
überkochen und gießt das Wasser wieder ab. Dies macht man drei Mal,
dann setzt man sie von Neuem mit Wasser auf und läßt sie mit
mindestens 150 Gramm Zucker [bookmark: page306] kochen, bis sie platzen, darauf quirlt man
2 Eigelb mit Wasser, gießt dies unter beständigem Rühren zu den
kochenden Stachelbeeren und nimmt diese sogleich ab. Sie schmecken,
auf diese Art bereitet, ganz vorzüglich, der Zucker darf aber nicht
gespart werden.

		*

		6. Heidelbeeren zu schmoren.

		Sie werden, nachdem sie gewaschen sind, mit einem halben
Tassenkopf voll Wasser aufgesetzt und in ihrem eigenen Safte weich
gekocht, reichlich Zucker daran gethan, auf 1 Liter etwa 50 Gramm,
und, wenn man will, auch 1 Stückchen Zimmet und 1 Scheibchen
Zitronenschale sowie 1 Nelke und mit ½ Theelöffel voll
Kartoffelmehl sämig gemacht.

		*

		7. Johannis- und Himbeeren zu schmoren.

		Die Johannisbeeren werden abgebeert, die Himbeeren sorgfältig
nachgesehen, ob keine Maden darin sind, beide gewaschen und dann
mit 150 Gramm Zucker auf je 1 Liter Beeren, geschmort. In einer
Viertelstunde sind sie gut und sehr wohlschmeckend, müssen aber
öfter geschüttelt und vom Feuer abgehoben werden, daß sie sich ja
nicht ansetzen. Man kann auch die Beeren sobald sie kochen
herausschöpfen und den Zucker mit dem Saft noch etwas länger
dickflüssig kochen lassen.

		*

		8. Pfirsiche zu schmoren.

		Sie werden mit heißem Wasser abgebrüht und geschält, mitten
durchgeschnitten, die Steine herausgenommen und 1 Liter Pfirsiche
mit einem Tassenkopf voll Wein und 50-70 Gramm Zucker weich
gekocht. Mann kann auch einige Steine aufklopfen, die Kerne von
denselben klein schneiden und mitkochen. [bookmark: page307]

		*

		9. Melonen zu schmoren.

		Hierzu wird eine Melone geschält und in längliche Stückchen
geschnitten. Dann läßt man sie in einer Kasserolle mit etwas
Wasser, einem Glase Wein und 60 Gramm Zucker weich kochen. Sie wird
hierauf ausgethan und der Saft, nachdem man ihn noch ganz kurz hat
einkochen lassen, darüber gegossen.

		*

		10. Rhabarber zu schmoren.

		½ Pfund Rhabarberstiele wäscht und schält man und schneidet sie
in beliebige Stücke. Man schmort den Rhabarber darauf mit etwas
Wasser übergossen, unter Zusatz von 120 Gramm Zucker, etwas
Zitronensaft und einem Scheibchen Zitronenschale in einer
geschlossenen Kasserolle weich und färbt den Saft, wenn man will,
mit einigen Tropfen Cochenille. Man kann den Saft, wenn gewünscht,
mit etwas in Wasser verquirltem Kartoffelmehl sämig machen.

		*

		11. Apfelmus.

		Dieses Kompot paßt vorzüglich zu jeder Art von Wildbraten. Man
bereitet es folgendermaßen: 2 Liter Aepfel werden geschält, in
feine Scheibchen geschnitten und in etwas Wasser oder Wein weich
gekocht, doch muß man sich hüten, zuviel Flüssiges daran zu nehmen,
damit das Mus nicht zu dünn wird. Sind sie weich, so rührt man sie
mit einer Kelle vollends klein, thut 40 Gramm Zucker, etwas
Zitronenschale und Zimmet hinzu und läßt sie zu einem steifen Mus
kochen, welches man nach dem Anrichten mit Zucker und Zimmet
bestreut und nach Belieben mit ausgequollenen Korinthen und
abgezogenen Mandelstückchen garnieren kann. [bookmark: page308]

		*

		12. Kirschmus.

		Man setzt 1 Liter ausgesteinte Kirschen mit halb Wein, halb
Wasser, nebst einem Stück Brotrinde auf's Feuer, thut nach
Geschmack, je nachdem die Kirschen süß oder sauer sind, Zucker, ein
Stückchen Zimmet und etwas Zitronenschale daran und läßt es kochen;
wenn es hinreichend gekocht hat, so daß die Kirschen ganz verkocht
sind, reibt man es durch einen Durchschlag und bestreut es mit
Zucker und Zimmet. [bookmark: page309]

	
		
		Achtzehnte Abteilung. Krankenkost

		*

		1. Kraftsuppe für Kranke.

		Für 1 Person.

		In 1 ½ Tasse Wasser kocht man etwas Petersilienwurzel und ein
Sträußchen Petersilie 10 Minuten, seiht die Flüssigkeit durch,
giebt 3 Gramm Salz und 15 Gramm Liebig's Fleisch-Pepton daran,
zieht die Suppe mit einem, mit 1 Theelöffel Sahne oder schwerem
Wein verquirlten Eigelb ab und giebt sie mit einer Scheibe trocken
geröstetem Weißbrot dem Kranken.

		*

		2. Hafermehlsuppe für Kranke.

		Für 1 Person.

		In einer halben Tasse Wasser rührt man 30 Gramm Hafermehl glatt,
quirlt es in ⅓ Liter kochendes Wasser und kocht die Suppe langsam
20 Minuten. Man giebt dann erst das fehlende Salz, eine Prise
Zucker, 10 Gramm Fleisch-Pepton und 5 Gramm frische Sahnenbutter an
die Suppe, läßt sie durchkochen und reicht geröstete Semmel dabei.
[bookmark: page310]

		*

		3. Reissuppe.

		Für 1 Person.

		10 Gramm Reis werden in einem Tiegel gelb geröstet, im Mörser zu
Pulver gestoßen, oder auf der Kaffeemühle zermahlen, dann mit einem
viertel Liter Milch gekocht, 7 Gramm Zucker und etwas Zimmet dazu
gethan, gehörig gequirlt und noch einmal aufgekocht.

		*

		4. Haferflockensuppe.

		Für 1 Person.

		In ¼ Liter kochenden Wassers oder Milch schüttet man 1 Eßlöffel
Haferflocken und läßt die Suppe mit Salz oder auch nach Belieben
mit Zucker abgeschmeckt, ½ Stunde kochen. Die verdampfende
Flüssigkeit muß natürlich durch heißes Wasser oder Milch wieder
ersetzt werden.

		Will man die Haferflocken zu Brei kochen, so nimmt man 2
Eßlöffel voll auf ¼ Liter.

		Haferflocken eignen sich als leicht verdaulich, schmackhaft und
nahrhaft, auch sehr für Leute mit schwachem Magen oder
Wöchnerinnen.

		Man giebt sie auch in Fleischbrühen, Omelettes und Klößen.

		*

		5. Kalbsmilch-Suppe für Kranke.

		Für 1 Person.

		Man gebraucht eine kleine Kalbsmilch, brüht und häutet sie, brät
sie in 10 Gramm Butter einige Minuten an, falzt sie und giebt 1/8
Liter Wasser darauf. Man dünstet die Kalbmilch 25 Minuten, nimmt
sie aus der Brühe, die man durch ein feines Tuch seiht und in der
man nun 15 Gramm Perlsago kocht. Ist dieser [bookmark: page311] klar, thut man 2 Tassen
Sahne, 10 Gramm Liebig's Fleisch-Pepton und die würfelig
geschnittene Kalbsmilch hinein und zieht dann die sehr
wohlschmeckende, leicht vertragbare Suppe mit einem Eigelb ab.

		*

		6. Trinkbare Leguminosen-Suppe.

		Für 1 Person.

		15 Gramm Leguminose wird mit ¼ Liter kaltem Wasser angerührt,
gesalzen und 20 Minuten gekocht, worauf man 5 Gramm Fleisch-Pepton
daran thut, die Flüssigkeit noch durch ein Haarsieb giebt, damit
sie ganz glatt ist, und nun nach Gefallen ein Gläschen Rotwein,
etwas schweres Bier, das mit einem Eigelb verquirlt wurde, oder
auch ein Glas Fruchtsaft und wenig Zucker, oder statt des
Fruchtsafts Zitronensaft an den Trank thut. Man kann die Leguminose
auch dicker kochen und als Brei geben.

		*

		7. Grüne Suppe.

		Für 1 Person.

		Man nimmt ½ Liter kochendes Wasser und läßt 1 Theelöffel Spinat,
Petersilie, Kerbel, junge Mohrrüben u. s. w., klein geschnitten
damit kochen. Die Suppe wird mit 1 Ei abgequirlt und etwas Butter
zugethan.

		*

		8. Nudelgemüse für Kranke.

		Für 1 Person.

		Man bricht 40 Gramm feine Nudeln in gleichmäßige Stückchen,
wäscht sie und kocht sie in Salzwasser weich, worauf man sie in ein
Sieb schüttet, mit kaltem Wasser überspült und abtropfen läßt. 1
Tassenkopf Sahne vermischt man mit einer Messerspitze Salz [bookmark: page312] und Butter,
thut die Nudeln hinein, dünstet sie 5 Minuten darin durch und thut
nun ¼ Theelöffel Fleisch-Pepton der Compagnie Liebig und ein
verquirltes Eigelb daran. Das fertige Gemüse darf nicht stehen.

		*

		9. Krankengericht.

		Für 1 Person. Zeit der Bereitung
30 Minuten.

		Man zerschneidet 125 Gramm zartes, gut abgehängtes Kalbfleisch
in große Würfel, wäscht 4 Sardellen, entgrätet sie, wiegt sie fein
und mischt sie mit dem Fleisch. In einer kleinen Kasserolle schmort
man beides in 10 Gramm Butter fünf Minuten, gibt eine Prise Pfeffer
(wenn erlaubt), 2 Löffel Weißwein, 1 Theelöffel Zitronensaft, 1
Theelöffel zerriebene Semmel und 1 Theelöffel Fleisch-Pepton dazu
und kocht alles noch zwei Minuten. Das Gericht regt meist den
Appetit wohlthätig an.

		*

		10. Fleischklößchen.

		Ein halbes Pfund Kalb- oder junges, mageres Schweinefleisch, von
allen Sehnen und Fett befreit und ganz klein gehackt, wird mit
zerlassener Butter, etwas geriebener Semmel, Muskatnuß und zwei
Eiern zusammengerührt, zu Klößchen gebildet und in Fleischbrühe
gekocht.

		*

		11. Fleischsaft (beef-tea).

		Für Schwerkranke.

		Man schneidet ½ Pfund gutes Rindfleisch in kleine Stücken, thut
es in ein Porzellantopf und stellt diesen zugedeckt in eine
Kasserolle mit kochendem Wasser. Allmählich tritt der Fleischsaft
aus dem Fleisch. Die [bookmark: page313] ausgekochten Stücken nimmt man dann heraus
und thut den Saft, der wie ganz feine Brühe schmeckt und
außerordentlich leicht verdaulich ist, in eine Tasse. Bei schwerem
Fieber ist dies ein Ersatz für Fleischspeisen.

		*

		12. Geschabtes Fleischsteak.

		Zeit der Bereitung 1 Stunde.

		Sehnen- und fettfreies Fleisch – sei es nun Rind-, Kalb-, Lamm-
oder Wildfleisch – giebt eine treffliche Krankenspeise. Man wiegt
200 Gramm davon sehr fein, streicht es durch und mischt dies mit
einem Eigelb, einem Löffel kaltem Wasser und Salz, worauf man es zu
einem etwa 2 Centimeter dicken Fleischkloß formt. Man gibt dies
roh, was sehr gut schmeckt oder brät es unter mehrmaligem Wenden in
20 Gramm steigender Butter 4 Minuten. Indeß hat man 1 Eigelb, 1
Löffel Sahne, 1 Löffel Wasser, 5 Gramm Fleisch-Pepton und einen
Tropfen Zitronensaft miteinander verquirlt und im Wasserbade dick
gerührt, worauf man das fertige Fleischsteak mit dieser Sauce
übergießt. Die gebräunte Bratbutter darf nicht mitgegeben werden,
da sie dem Magen beschwerlich fällt.

		*

		13. Wein-Gelée.

		Man kann roten und weißen Wein dazu verwenden. Zu einer Flasche
Wein nimmt man ½ Pfund feinen Zucker und fünf Tafeln rote oder
weiße Gelatine je nachdem man roten oder weißen Wein nahm. Die
Gelatine wird in einem Tassenkopf voll lauwarmen Wassers klar
aufgelöst und dann mit dem Wein so lange gekocht, bis er in dicken
Perlen hochsteigt. Hierauf nimmt man ihn ab und gießt ihn in eine
beliebige [bookmark: page314] Form, worin er steif werden und erkalten
muß. Am besten nimmt man nicht zu hohe Gläser dazu, welche man
nachher umstürzen und ihn so in ganzer Form auf den Teller bringen
kann.

		*

		14. Ein erquickendes Getränk für Kranke.

		Das Fleisch von zwei abgeschälten und ausgekernten Zitronen wird
fein gerieben, ein Liter mit Gerste abgekochtes Wasser darauf
gegossen, ein Tassenkopf voll Himbeersaft, feingeschnittene
Zitronenschale, 70 Gramm grobes geröstetes Brot dazu gethan. Dies
alles läßt man mit zwei Gläsern voll Rheinwein 1 Stunde ziehen. Man
kann dies Getränk auch einige Zeit in Flaschen aufbewahren. [bookmark: page315]

		Tägliches Mittagessen

		Speisezettel.

		*

		Januar.

		
	Erbsensuppe. Gekochter Dorsch mit Mostrichsauce.
Salzkartoffeln. Flammerie mit Obstsaft.

	Kartoffelsuppe. Rouladen mit Kartoffeln und Preißelbeeren.
Weihnachtskuchen, Pfeffernüsse.

	Rindfleisch mit Wirsingkohl. Semmelklöße mit brauner
Butter.

	Rumfordsuppe. Kalbskoteletten mit Bratkartoffeln und
Pfeffergurken. Plinsen.

	Graupensuppe. Schmorbraten. Braunes Gurkengemüse. Aepfel und
Nüsse.

	Reissuppe. Roastbeef mit getrocknetem Schotengemüse.
Zitronenspeise.

	Hühnerbrühe. Huhn mit Reis und Tomatensauce.
Aepfelschnitte.

	Nudelsuppe. Kalbsbraten mit Béchamelle-Kartoffeln.
Mandelsulz.

	Wintersuppe. Schmorwurst mit Rotkohl.

	Fischsuppe. Wiener Kalbsschnitzel. Chokoladencrême.



		*

		Februar.

		
	Hafergrützsuppe. Gebratene Kalbsleber. Kartoffelmus und
Essigkirschen.

	Weißbiersuppe. Schweinefilet. Teltower Rübchen.
Speckklöße.

	Fleischbrühe mit Schwemmklößen. Rosinenfleisch.
Eierkuchen.

	Gerstensuppe. Mailänder Rinderbraten. Apfelmus. [bookmark: page316]

	Milchsuppe mit gebranntem Mehl. Hammelkoteletten, Mohrrüben.
Weinreis.

	Crechsuppe. Züricher Kalbsbraten mit gebackenen Kartoffeln und
Senfgurken. Saure Sahnen-Speise.

	Aepfelsuppe. Gedünstete Schweinsröllchen mit Preißelbeeren.
Kartoffelmehlpudding.

	Grünkernsuppe. Karpfen in Rotwein. Aepfelschnitte.

	Wassersuppe auf dänische Art. Bouletten. Milchreis.

	Linsensuppe mit Blutwurst. Kalbsröllchen mit sauren
Kartoffeln.



		*

		März.

		
	Braune Suppe von Bratenknochen. Gebackener Schellfisch.
Mehlspeise von Reis.

	Bouillon aus Liebig's Fleisch-Extrakt. Kalbskopfragout.
Windbeutel mit Schlagsahne.

	Rindfleischbrühe. Gefüllter Kohlkopf. Arme Ritter.

	Weißbiersuppe mit Sago. Lungenhachée. Kartoffelpuffer.

	Wintersuppe. Gulasch. Kartoffelklöße mit Mussauce.

	Brühe mit Markklößen. Rindslende mit Rosenkohl.
Vanillencrême.

	Käsesuppe. Ragout von schon gebratenem oder gekochtem Fleisch.
Apfelreis.

	Chokoladensuppe. Pudding von Fleischresten. Flammerie mit
Fruchtsaft.

	Graupensuppe. Kalbszungenragout. Backobst.

	Griesbrühe. Schellfisch mit Champignons. Zitronenauflauf.



		*

		April.

		
	Brühe. Bollenfleisch. Karthäuserklöße mit brauner Butter.

	Hühnerbrühe. Fricassée von Huhn. Errötendes Mädchen.

	Spanische Suppe. Gehackte Kälberkeule mit Kartoffel-Salat.
Weincrême.

	Brühe. Rindfleisch mit Aepfeln. Saure Sahnenspeise.

	Bettelmannsuppe. Maränen. Arme Ritter.

	Weiße Bohnensuppe. Birkhuhn mit Sauerkraut. Mandelsulz. [bookmark: page317]

	Brühe mit Schwemmklößen. Krustierte Rinderbrust, Maccaroni.
Pumpernickelspeise.

	Italienische Kraftbrühe mit Suppenhuhn, Chokoladencrême.

	Erbsensuppe mit Schweinsohren. Arme Ritter.

	Brühe mit Schichtkuchen. Kuheuter mit Endivien-Salat.
Apfelreis.



		*

		Mai.

		
	Tomatensuppe. Pöckelrindfleisch, saure Kartoffeln.
Essigpflaumen.

	Spargelsuppe. Fricandellen und Pfefferlinge.
Zitronenspeise.

	Ochsenschwanzsuppe. Glacierte Kalbsrippchen mit Morcheln.
Geschmorter Rhabarber.

	Grünkernsuppe. Leberknödeln mit Sauerkraut. Schweinefilet mit
Bratkartoffeln.

	Gemüsesuppe. Bratwurst mit Kartoffelklößen.

	Braune Suppe von Bratenknochen. Kalbsnierenbraten mit grünem
Salat. Errötendes Mädchen.

	Brühe aus Liebigs Fleischextrakt. Spinatpudding. Gefüllte
Kalbsbrust. Vanille-Plätzchen.

	Kerbelsuppe. Beefsteaks mit sauren Kartoffeln. Schaumkoch.

	Chokoladensuppe. Königsberger Klops. Grahamtorte.

	Sauerampfersuppe. Gebratene Tauben, Brechspargel. Mehlspeise
von Reis.



		*

		Juni.

		
	Spargelsuppe. Gedämpftes Rehblatt, Leipziger Allerlei.
Stachelbeerkompot.

	Wildsuppe. Kalbsschnitzel mit Stangenspargel. Frische Erdbeeren
mit Schlagsahne.

	Brühe. Rindfleisch mit Kohlrabi. Eierkuchen von Reis.

	Grüne Erbsensuppe. Gebackene Rotzunge. Chokoladencrême mit
Rahmschnee.

	Brühe mit Marklößen. Rehläufel in brauner Sauce. Geschmorter
Rhabarber.

	Brühe mit Lebernocken. Roastbeef mit Stangenspargel
Mohnstriezeln.

	Graupensuppe. Rouladen von Seezungen. Erdbeeren. [bookmark: page318]

	Kräutersuppe. Saure Kartoffeln mit Bratenresten.
Flammerie.

	Selleriesuppe. Schweinefleischcurry. Stachelbeerenkompot.

	Kaltschale von Erdbeeren. Kalbfleischfricassée mit
Bratkartoffeln.



		*

		Juli.

		
	Blumenkohlsuppe. Junge Hähnchen. Spinat. Geschmorte
Kirschen.

	Gemüsesuppe. Kalbscoteletten mit Kohlrabi. Mehlspeise von
Gries.

	Kaltschale von Erdbeeren. Geschmorte Hammelkeule, Mohrrüben.
Rote Grütze.

	Milchsuppe mit Mandeln. Bouletten mit Häringskartoffeln. Kalte
Erdbeerspeise.

	Blaubeersuppe. Grilliertes Fleisch, Blumenkohl.

	Kerbelsuppe. Rehkeule, Schoten und Mohrrüben. Frische
Kirschen.

	Wildsuppe. Barsch mit Sauce. Eierkuchen mit geschmorten
Blaubeeren.

	Brühe. Hering mit grünen Bohnen, Suppenfleisch.

	Kaltschale von Kirschen. Gebackene Kälberfüße,
Endivien-Salat.

	Hafergrützsuppe. Aal-Fricassée. Flammerie mit geschmorten
Kirschen.



		*

		August.

		
	Blaubeersuppe. Wildente mit Blumenkohl.

	Bierkaltschale. Fischbraten, Kopfsalat. Frisches Obst.

	Pilzsuppe. Reiherbrust, grüne Bohnen. Rote Grütze.

	Grüne Fische mit Gurkensalat. Sagopudding.

	Brühe. Rindfleisch mit grünen Bohnen. Pudding von
Reisgries.

	Krebssuppe. Gebratener Rehrücken. Steinpilze. Grahamtorte.

	Reichssuppe mit Einlagen. Plinsen.

	Schlei mit Dill. Obstkuchen.

	Wassersuppe. Rindsteak mit Zwiebelsauce. Frisches Obst.

	Kerbelsuppe. Ragout von schon gebratenem oder gekochtem
Fleisch, Kopfsalat. Eierkuchen. [bookmark: page319]



		*

		September.

		
	Weißbiersuppe mit Sago. Gebratene Hammelnieren. Gurkensalat.
Kartoffel-Mehlspeise.

	Griesbrühe. Fisch in Muschelschalen. Aufgewärmter Braten mit
sauren Kartoffeln.

	Brühe aus Liebig's Fleischextrakt. Gebratene Tauben mit
Blumenkohl. Pfirsiche nach Feinschmecker-Art.

	Hühnerbrühe. Hühnerfricassée. Geschmorte Pflaumen und
Bärmeklöße.

	Pilzsuppe. Hecht mit Salzkartoffeln und Salat.

	Blumenkohlsuppe. Rehkeule mit Champignons. Windbeutel mit
Schlagsahne.

	Crech-Suppe. Geschmorte Kalbsleber. Grünkohl. Bratkartoffeln.
Saure Sahnenspeise.

	Brühe. Rindfleisch mit grünen Bohnen. Frisches Obst.

	Fischsuppe. Falscher Hase mit Schmorkohl und Kartoffelmus.

	Kräutersuppe. Gefüllte Kalbsbrust, Mohrrüben. Weinreis.



		*

		Oktober.

		
	Rindfleisch mit Wirsingkohl. Kartoffelklöße mit geschmorten
Pflaumen.

	Graupensuppe. Frische Heringe mit Garneelen-Sauce.
Aepfelklöße.

	Nudelbrühe. Irisch Stew. Birnen und Nüsse.

	Bohnensuppe. Bouletten von rohem Fleisch. Schwarzwurzeln mit
Parmesankäse. Mandelsulz.

	Brühe mit Schwemmklößen. Gefüllter Kohlkopf. Eierkuchen von
Reis.

	Blumenkohlsuppe. Gebratene Hammelkeule mit Mohrrüben.
Weinreis.

	Mehlsuppe auf dänische Art. Böhmischer Karpfen. Sago-Pudding
und geschmorte Pflaumen.

	Reisbrühe. Gänsebraten mit Rotkohl und Bratkartoffeln.
Rahm-Auflauf.

	Grünkernsuppe. Hammelkoteletten mit Nudeln und Tomatensauce.
Weintrauben.

	Graupensuppe. Gedämpfte Rebhühner mit Sauerkraut. Mehlspeise
von Aepfeln. [bookmark: page320]



		*

		November.

		
	Blumenkohlsuppe. Hasenbraten, Selleriesalat. Spritzkuchen.

	2.Rumford-Suppe. Leberküchlein, Bratkartoffeln. Apfelmus.

	Spanische Suppe. Zander auf Matrosenart. Windbeutel mit
Schlagsahne.

	Wassersuppe. Rouladen mit sauren Kartoffeln.
Preißelbeeren.

	Hafergrützsuppe. Gebackene Scholle. Apfelreis.

	Graupensuppe. Züricher Kalbsbraten, Schwarzwurzelgemüse. Saure
Sahnenspeise.

	Grünkernsuppe. Aufgewärmter Braten mit Heringskartoffeln.
Aepfel und Nüsse.

	Biersuppe. Pökelrindfleisch mit Majorankartoffeln und
Preißelbeeren.

	Bohnensuppe. Gefüllter Gänsehals, Endiviengemüse.
Kartoffel-Eierkuchen.

	Grünkernsuppe. Ochsenzunge mit Petersilie. Mehlspeise von
Aepfeln.



		*

		Dezember.

		
	Rindfleisch mit Brühkartoffeln. Pfannkuchen.

	Suppe mit Purée von weißen Bohnen. Sauerbraten mit Gurkengemüse
und Apfelmus.

	Weißbiersuppe. Hecht mit Parmesankäse. Speckklöße mit brauner
Butter.

	Gänseklein. Arme Ritter mit Fruchtsaft.

	Hühnerbrühe. Huhn mit Reis und Tomatensauce.

	Reisbrühe. Gebratene Hirschkeule. Kardonengemüse.
Käsekuchen.

	Haferflockensuppe. Wildschweinsrücken mit Rotkohl. Flammerie
mit Fruchtsaft.

	Nudelbrühe. Rindfleisch mit Weißkohl. Kartoffel-Pudding.

	Linsensuppe. Entenbraten, Knollen-Ziest.
Vanillenplätzchen.

	Reisbrühe. Rippespeer mit Sauerkraut. Mehlspeise von
Semmel.



	content/titel.gif
Kodi-ABO
ber
Bilivgerlidhen Stiidhe
in Beyepten
fiir drei Verfonen

von

Waria Ludolfs.

NeusRupyin,
Drud unb Berlag von Guftao Riye.





