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Dorwort,

Jm Hebft vovigen Jahred ftellte o8 fich als wiinjchendivert
heraus, die beutfdhen Hausfrauen davauf hinguivetfen, daf fie smar
mit ben tm Qunbe wvorhandenen und den verhiltnigmafig geringen
foihrend bed Rrieged aud bem Auslande Heveinfommenden Nahrungsd=
mitteln ausfommen fonnten, daf fie aber, wm diefed 3tel u ervetchen,
bie tdglicdhe RKoft anbderd sujammeniesen mitften al8 bisher.  AlB
Auftldvungdmittel Haben mwiv dedivegen im November cin L Sriegss
fodhbuch” heraudgegeben, Hasd bigher in 18 Auflagen erfchienen und
in mehr ald 1 Million Cremplaven unentgeltlich vertetlt worbden ift.

Gtiva ju gleicher 3eit Batte Frau Hedivig Hepl ein ,Kleined
Rriegsfochbud)” verfafit, das, wefentlich umfangreicher ald unjer Buch,
bie gleidjen Biecle verfolgte und sum Pretfe von 25 7 durd) ben
Budhhandel su Leziehen fwar.

Das jebt vorliegende , Kriegdfodhbuch”, deffen Bearbeitung Frau
Sehl dibevnommen Dhat, ftellt eine Beveinigung beider Biicher dav.
G8 beruht in erfter Linie auf dem Matevial, dag in dem Heylidjen
Buc) geboten furde, deffen Inbalt aber mit Riickficht auf den Lm-
fong unfere8  Biichleing etivas bejdhrantt werden mufte. Hingu
getorumen find eine Angahl never und audh foldher Antveifungen, die
bereit8 in amjerem Buche enthalten waven. Duveh unfere Mit-
wivfung it 8 miglich geiworden, aud) dag neue ,Kriegdochbuch”
unentgeltlich su vevteilen wnd dadbureh die davin enthaltenen Lefren
ben teitejten Kreifen ded deutjchen Volfed sugdnglich su madyen.

Michten bdie bdeutjdhen Hausfrauen die i bdiejem Biichlein su=
fammengeftellten Ratjchlige befolgen. Sie fwiivden dadurc) mud) ihrer-
feits, ivie fihrend diefed Krieges fchon auf anbderen Gebicten, fo jebst
audy auj dem bder Cenihrung dem Vaterlande einen grofen Dienft
daduvel) eriveifen, daf duvd) ihre Tiitigleit die MibglichEeit gejdhaffen
wird, mit den im Lande wvorhandenen Lebendmittelvorviten fliv die
Dauer bed Krieged audzufommen.

Jlwwabe eine grofe wnd dev fweiblichen Anbeit borjugdiveife Hors
Dehaltene Krieadhilfe!

Berlin, im Mivy 1915.

Benteal- Eintaufsgefelifgat
mit befhrdntter Goftung,



A. Gewitlpenngsmerkblatt.

‘ i i : dftbenten bed
Ratfchlige fitv die Kriegdzeit von Dr. %upt_m{ SB}ml s
S?aii%?licgcni Gefundheitdamts, Bexlin; 5;13\'01?]10} D‘l .O(% (fsb[)bc(i xdt)) it i
Jeftor der Hanbdelshochjchule %Ct[l\l,’f}.\ro‘fﬂ]‘m D1 B¢ e
9N, b, 90, 11, . b. 9N.; Frau Hedwig Heyl, Berling Dr. il i it
g,].%).:ofcﬁor an ber Univerfitdt Bexlin; Dr. Junt, YBrofefjor
Qanbdwivtjdaftlichen Hochjchule Bevlin.

ot = hPee) b

i dngum! ®ad deutidle Bolf vingt su Waficr un

S %Qr:gebeblclx‘l\gS?qmpf um fein Dafein.  Unjer Heer jteht in
%Baﬁen gegen Die Dhalbe Welt. Unjaglidje Opfer werden lgml
unjeren Sriegern im D[utigcnﬂ@@anul\fe buc:lagn%t. ltilé})lrlzl lef)stgnhuf(%
ieqedpreid au entreifen, will England bas beut) (
glllcl?gc:frfxiebaetttngen. Die feige Waffe Dhebt fic) gegen Weib
iy i i i t(og foll man
Ser Galaq foll wivfungdlod fein, nidt mu i
unsd %x?be% )ll%lieirc Nahrungsverjorgung ijt gcflff)ctt, h;u[:mllt bie
icf){nevc Stunde und Dbereit jieht 3u berniinjtiger ﬁcbcngdm émg
und aur Preidgabe von ilugué1 un;b %cr\c{)\gielzxgtaxl%,cngrkgeg;c ]t:ic
behrungen wexden geforbert, fombdevn nu et Bjcfun,bf)eit
it ber Qage entfpricht und, weit entfernt die Gejundhel
blclﬂ%c[)%lb?&tcn bieln({ef)t eine Quelle fovperlicher und fltt[tcf)e\z %}a{f
?Tt Qelncr/ barf DHier berfagen. Unfer Heex foll an unub l.;;
fdinpfot und Opferivillige finben, die in der @cn}mtolg . m;
ihren jehwacjen SKrdften nti}rh}ggcu__tun} beg ;?poeli?gu g‘c:l»l mllcl(%]cm

Die ung gejtellte Aufgabe ijt cine boppeltc. =Hi I

bie E)%)ulgturllgﬁm?ttic[ wihlen, bdie ungd bad eigene Land mrf)lt«d)
{iefert, und toiv miijjen bie Bergeudung bermeiden, bie e 3u
fehr fei ung eingerifjen ijt. Beides bedeutet cine Ritctfehr zuv

einfachen Biitexfitte. .

1., Fleifeh und Fijche. o

bor leifchgenufp in den lebten Jahren i ‘crmqplg
geiticgqge; ift, ft‘%tei igrm ibn auf ein ?e‘icf).e.!bcncﬁ E)J}c}f, 51%1[11'&.
9Burft= und Fleifdhaufihnitt sum uithitiict fonnen fehr m&) U_I‘
Wegfall Fonumen, eﬁenibof e jc(t%t butd}t:negbaijlhigeel%‘c?;id)tenrn\‘f

(eifch zum  Abenveffen. ogar Ddev ge B '

‘b‘oilcliig[cnlit)ei?tae[nen Fagen {chadigt die (Sjciunbg)\elt‘ nidyt. %lid)de
find ein Dovtveffliches Stahrungdmittel.  Das Fleifd) fann aud)

dued) andeve Speijen febr wohl exjelst werden, bor allem duveh
Sdfe, Wild), faurve Milc) wund gehaltbolle Mehlipeijen.  Wenn
man $leifc) oder Fifd) ifst, joll man forglich bamit umgehen.
Abfille und MRefte, die Deute biclfach als wertlod meggetworfen
toerden, liefern gute Suppen und Soflenn wnd andere Gevichte.

2, Jett,

Der Genufy von Schmalz, Spek, Kunjtbutter und andevem
gett, bejonders aud) bon Butter und Rahm (Salhne), tird in
cingenen Lanbdedteilen, wo man fein Brot vhne Fettaufjtrich
genicpt, ftaxt dibevtvichen. Gin gu reidhlicher Fettgenufy ijt
gefunbheit@ichadlich), da er bdie Berdauung  bejdjivert, aufierdent
Uit bag Fett ein unbverhiltnismafig teuves Nafrungdmittel. Dev
Berbrauc) bon Fett in der Kitche (Gt fic) einfdrdnten. AL
Butat gum Brot (@t fid) dasd Fett duvd) andere Stoffe exfelien,
bejonbders duve) Objt, Objtmus, Mavmelade. Die Fettvejte ol
man nidjt verfommen lafjen, man fann fie durch Yusbraten obdev
Reinigen (Durchfocjen) wieder Hevivendbar machen.t)

3. Mildh nuud Kaje.

Die Mild) foll veichliche Vevivendung finden.  Aud) fauve
Mlch und Buttermilch find ausdgezeichnete Nahrungdmittel. Ale
Avten dev Milch) [(afjen fich auc) 3u Suppen und Mehlipeifen
berienbden.  Hievzu eignet fich auc) die abgevahmte Milch (Miager=
milc)), deren Vevtwendung fic) bei billigem Preife empfiehlt. Die
mannigfadjen aud bder Mild) Hevgejtellten RKifefovten, bejonders
aud) Quartfidfe, find befsmmlide und nahrhafte Speifen.  Mildh
und Kdfe find ein vovtrefflicher Grfal fiiv Fleifch und Gier. Wo
die Mildjerzeugung suviickgegangen ijt, fchvante man dben Butter=
berbraud) ein, damit miglichit wenig Veilh) dem unmittelbaven
LBevbraud) entzogen iwicd.

) Jeded Fett zicht Gevitdie an und fdhmedt danad), 8 muf aljo vers
feblofjen gehalten werden. Dic Luit joll Fette nidyt Dejtreidyen, bda fie Jid) dadirvd)
serjesen.  Fette mitfjen ohne Fhijjigteit aujgehoben werden.  Fetr dev Briihe
joll 3. B. mit reinem Wajjer ausgetodht, dann cvfaltet, abgenommen, cin:
geidmolzen und verbraudt werden. — Dad Gavmaden ded Mehlesd im Fett
aur Hevjteltung vou Mehlfdwiten, Brannmehl jur Bindung von Tunfen und
Guppen, mufy jo gefdehern, dafy dag Mehl im Fett jddumt, Blajen zeigt, ehe
dic Flitfjigheit hHingugegofjen wivd. — Wenn man dad Sdnvcincfett jelbit aua-
a3, fo bratet man cine Bwiebel, cin Stiid Apfel und cinige Sticle Viajovan
mit bem jevtleinevten Fetr, giefit dann dad gav audgebratene Sdymaly ab und
sevveibt die feifien, gelben Gvieben, die man dann al8 Sdmaly zum Brot
aufitvid), mit @aly bejtreut, juerit vevdraudt. — Rinds=, Kalbs= oder Hammelfett
werden mit g Wafjer auf 1 Piund ausgetodt, damit die Hiute fid) (geern. it
bad etk gewonnen, fann man e8 durd) einen fleinen Mildzujas gejdmeidiger
madien. Die uriicbdleibenden Grieben verwendet man jevviehen zu trodencm
Sleijd), 3. B. au Buletten,



4, Vrot: und Mehljpeifen.

(s tigliches Brot foll man bie Hauptjadhlic) aus Noggen:
mehl Hevgejtellten Avten Debovzugen. Die Sitte bieler Landes=
teile, a8 riihjtitE und Abendbrot Gritben, 'ED}ef)[fuppen und
anbere Suppen mit Sufiten ju geniefien, berdient E)?ad)af)lgmlgé
Man bereite aud) viele Mehljpeijen auf jiddeutiche vk, Alted
Brot ift ebenjo nahrhaft wie frijdjes. usjchlieflicher Genuf
frifchen ®ebicts fithet uv Brotvergeudung. ~ Brotvejte lafien
bielfache Bevivertung in der iiche u. Man foll fie tvocken auf=

Bewafhren, damit fie nicht verfehimmeln und wungeniepbav erden.t)

5. Sarvtoffeln,

Die Sartoffel foll imt Hausdhalt cine audgedehnte PBerivendung
finben, denn fie (afit fid) su mannigfacjen und wophfcyniectenden
Gpeifen_bevavbeiten. Sie fann mit ielen Gemitjen jomie au)
mit Obft aujammen gefocht wevden. Nan fodje tm allgemeinen
ble Savtoffeln mit dev Sdhale, denn duvd) dagd borhevige Sditlen
geft ungefihr ein Zehntel unniify verloven. Grfordert die Ju=
Deveitung eined SKarvtoffelgerichts dag @djiilen, fo foll man fich)
pes8 Sparmefjers (Ravtoffeljcjiler) bedienen.®)

6. Gewiife.

Gin qut 3ubereiteted Gemiife ijt ein twevtbolle Beftanbdteil
bes Mittagefjens. Dad Gemiife evmdglicht biel Abwechflung in
per Qojt. BVei ber Jubeveitung fpare man an Fett. Aucl Gemiife-
abfdlle bevdienen eine jovgfiiltige Vevwevtung.

7. Bucer und fiie Speifen.

Sucfer fann man in audgicbiger Weife i Haughalt ber=
wenden. ©v hat einen Hohen Nabrevt. Walhrend ex in fritheven
Beiten mur den BVemittelten gugdnglic) war und deshalb mehr
ald Genufymittel Detvachtet tourde, fann ev Deute Dei Dilligem
Rreife gevadezu al8 BVolfnahrungdmittel dienen. Wit veich(ic)
Buder eingefochtes Ob]t, Obftmusd uji. evjeben auf dem Brot

I Badpulver evjefst beim Teig dic Lodevung des Gied. Um Gebide 3
[octern, gibt c3 cin cinjadyed Mittel: ,Bactpulver?. 20 g loderit 1 Piund Niehl
und bedeuten 4 Gierfdinee in der Tviebtraft. Dad Badpulver wivd griindlic)
mit dem Viehl vevmijdht, damn twevden bdie anbdeven Butaten Hingugejiigt wnd
gut vevviihrt. Dev ITeig wivd dann gleid) in den Ofen gebradyt. Die Buadt=
formen wevden audgefettet und mit Savtofiehualzmehl ausgejtrent, I dev
crjten Bievtelfrunde mug die Fovm im hHeien Ofen mit einem Stii Papicr
Dededt wevden. ;

2) Pellfavtoffeln werden 3y gavgefodt, abgepellt und mit newem Galy=
wafjer oder dem Gemiife gavgefodt. Stavtofielfloden jind getvodnete, gefodyte
Savtoffeln, welden drei Teile Wafjer als Veftandteil ugefesst werden unifjen.

bic Buller.  Siife Mot
Jind feine blofe Lecfeveion,
ann dad Hauptgericht bey

fpeifen, namentlic it Dh)’l(wi['
djen,. nant i} L9 agen
qa?'u igmun recht wolhl banm mml

Nittags= oder Abendmallzeir fein,

Wi 8. Getrinte,
Qufies 'lvmbtlélclcl%?}b S.(lCllmbcfth Getrinfe find Waffer und Ml
o SEdDrmwert t)a‘tpn Dei mifigem Genufy nidht, Haben aber
Gentiy golftiges &Icl;rf;::‘fcbcrl)nrfdufmj bon Bucter und Milh. Sm

LB R Ol SUEC Yalte man Maf.  Namentlid) Vrannt=
foein it gecignet, die Gejundleit 3u [rﬁiihf)iqcn.( R

Abhoeci( o -&cﬂa“"."g der Mahlzeiten,
%cbcutunq”):)lel;? b“\l. DEE _S?‘o;t ift fitv dbic Gejundheit bon grofer
notwendigen g L Stivper duvd) fie am ehejten dic famtlidyen
oitd,  Die &‘ﬁg%@c &lbgtt ““‘?i “b”BCl‘hcm bie GRlujt angereqt

A 1:» ein Hindernis, die Kojt chenfo abh=
Mgl e Ju acfalten oio Digfer. " Man wnfm]_g‘ )Ll]lllilg %?c

Mdglichfeit verjdicdenartiqer Anberel i
mittel ridjtig Jllénlﬁglc?:_“gu Subercitung der eingelnen Nahrungs-

bt s %O‘ Bubereitung dev Speijen,
i €t oev Subereitung bdev Speifen f ji it grof;
Rt ot A i e fanie man fidhy mit quofy
5;381’%11glgggrﬁcgigffgg?gcf;S(bcr _S}‘o;f)f‘i]tg) bedienen. )§>icr50ﬂi n;]l;m;
! : D_auperoent denjenigen Haudfra ine
géllgc figgtewitlgng dex @%xfen exmiglicht, bi% bni%cf) 1[210111%33?1?
@e[ﬁqu‘oc'f en r‘Ntcl[ be8 Tages dem Haufe entzogen find. Dev
e eb)(cm I)ta ml'cr) bcu__ﬂ}ortci[,_ bafy draufen arbeitende Pey=
jevergelt warmes Efjen bovfinden. Ginen joldyen Selbit=

fodjer fann man fich mit Qeichtiafel
Soften felbft I)cr]'tC[Iicn). mit Leidhtigleit und ohne nennenserte

B. Algemeine Ratidlige,

fiber das Kodjen und Braten.

Das Feuerungdmateri id)tig |

: J al mufy vidhtig Genubst 1 8-
2;2;‘ggggt?gllall(;;%?llﬂfgg bie Qiiche }n}t meniéI %}mlerfnlqﬁl;lbnt?;il&f

jaSuerh Itveiten — toie folgt: 1. Alle Gericht
‘[))i[)clllé bc@fﬁg?&:&;ggﬁeqcrfo?(tt me:ben fonnen: 8(cif¢ﬂ? c@,g};lclllc]f)cc,:
Neis, Wty oulienfiidyte odev OB, finnen 1/, &
i feft  gefhloffenem Topf  an f I et
LR ffer Top gefodht twerden, man joic
den Topf fofort in cin Beitungsblatt fejt ein, /mieherr)ol‘tm%alﬁt




smal und legt cin Tud) obder cine Dece davauf, um Bug fern=
subaften, ober ftectt den eingetvidelten Topf in ben unten De=
jdjuicoenen Sodibentel. Jn 4—6 Stunden ift bad Geridht gar
und fann 3u jeder Tagesgeit fertig eviwdrmt, abgefchmectt odev
binbig gemadyt toerden, Statt bed Papierd fann eine Sochtijte
periwendet ferben, bie e iibernimmt, die bitve) Untochen erzeugte
Hite im verjcjlofjenen Kochtopf u exhalten. Gelbijtoerftandlid) barf
ber Gelbjtfocher bor bem Hevaudnehmen dex Speifen nid)t gedfinet
fwerben, fonjt Dedivfen Die Speifen eingd nodhmaligen Aujtod)ens.

$Herjtellung des Kod)beutels: 20 Beitungsblatter foerden
eingeln behutfant sufammengeballt und wieder glatt geftridjen,
pamit bas Papier weich und jdhmicgiam toivd. Died wiederholt
man 3 mal.  Dann terden je 10 biefer VBldtter aufeinandev
gelegt, mit langen Gtidjen rundherum und duvd) die Mtitte
qeheftet.  Die vejtlichen 10 Blitter werden etiva 8 em {iberfafjend
mit eviteren gufommengendft und tie porftehend gebeftet, fo daBy
eine Qange bon 116—120 cm entjteht. Diefe begieht man aufsen
und innen mit einer Stofflage, die man aus foollenen obex
Boumivollenen  Jlicen, Strumpifchften ufto.  gufemmenitellen
fann.  Die Stofflage toivd ftreifentweife mehrntald burcgeniht.
Durdh Ginndhen von Falten an ber unteren Sante entfteht bdie
Beutelform. Den Boben ftellt man aud einem etiva 12 cm
qrofen Bievedt, 10 fadh sufamntengefalteted Beitunggpapier mit
Stoffitberzug Hev, dad man iiber bad Qod) in der unteven Mitte
niaht. 5 em bom oberen Rande ndht man 12 Ringe ringdherunt
an’ und durch3icht fie mit einer Schnur zum Bubinben.  Dev
Qodytopf mit dem gut angefodhten Gfjen wivd fehnell mit
mehreven Qagen gefuiilltem Seitunggpapier umpitllt und in pen
Beutel qeftellt, den man fo fejt ie moglich zubindet und nidt
bor bent Gebvaud) Hifnet. Kavtoffeln, eis, Griey, Sago, Nubeln
foerben 5 Miinuten in dem gugedectten Qodhtopf angefod)t und
bleiben noch 1 Stunbe imt Beutel. Gvaupen, SKohf, NRiiben,
Bohnen, Crbien, gujammnien gefochtes Gfjen mit Gemiije, Sartoffeln
und Fleijchitiicten jwerden R0 Miinuten borgefocht und 3 Stunden
im Beutel. Grifere Fleijchitiicte 30—45 Minuten und 3 hHig
4 Gtunbden im BVeutel. wangeres Sodhen im Beutel {habet nidhts.
(Grfindung bon Fraw Liemann=Litbect.)

Hevjtellung der SKodtijte: S cine Kifte mit genau
fchlicfiendem Dectel, beren Guiife fic) nad) dex Sahl der Tipfe vichtet,
bie man davin untevbringen will, jtellt man gevabiandige —
nidt baudjige — emaillierte Sochtdpie bon ungejdhr 18 cm Hihe
und 14 cm Durdhmefier, welde jtavte Drahthentel und einfafjende
fejtich(iefende Dectel Haben. Die Boifhenviume werden fehr feit
mit Hew oder VPapier, befjer mit Holzwolle ausgejtopft, und diejed
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foivd mit einer Qeule fo fejt i Bgli

iy _ Seul eft tuie migli ejtampit. - §l

éle%toebegl?ngbtﬁtll:iletbgcnﬂf, fverden bie Eﬁpfetf)ie%;’t;m%'crf)tﬁg })je]fm??[f

geh bamit dic rdhrenavtigen Offnun v pi pfe

b[etbcn;/ bie obere §ldd ottt o p S
D * Flidje toird feit mit WadhBtudh pef i

teldjes filv die SKochtopfe runde Fff st L

e 8 moe Ofnungen in fleinen Sypite

3?::%&@2%ﬁ?llél:;él%c[lttfgbefblﬁef}nirb mit einem @o[a‘ﬁigtt?;ﬁ%g
Do dlede abwajchen 3u tonnen. Um die Topie
gu Debecten und den lecren Raum bolitandi Uy i
ebe ! J ¢ tandig augzufiill iv
ein Kiffen mit toa et B Pkt i gt
Sebaling onmhi o o e s e
muf fie immev offen ftefen. faflie i) Dl wi,
Qo ST p SIE LN
i Qt)?f)cgfgliu:{' 1£ Rocf)t man mit Brifetts, fo fann man, wenn
il bnﬁ)’e[bl’d) ﬁllll Q@d)[gfra_um fteht, cin Brifett in /SJSapier
Dfenai'{qe zlmmcLI)c(;l m:l?:;) alﬁrmbx}e .bgrglinm;)%nbc e s

U, i Jman ivivd am Ntovgen dad berglii
g}:f%iantl;recl?,bggt%%%grc iglt;%c ;ﬁrsgtaﬁ (S‘infte[[eﬁ1 Des S%;Lﬁltjgngr)lﬁf
den Brato] o stodjofens. 2. Wan fann Nahrungdmitte ¢
g;)eex;fﬁémitun‘g in %?sgﬁct aufquellen, {\;)ﬁ[;'eu)frﬁc%temlﬂ)t‘tégﬂ?b?tl
DErici')fucfecg }Jl?éfgil}js%}élglen/ f?qlif(, (&glmupen, fie werben q/rii]}cr uni;
) 1 Waffer wie frifd)e Nahrungsmittel, dafer braud
fie mefhy Beit 3u ihrer Beveitu I s (e Do pnapen

A _ i mg. 3. Man Fann frijde Nahrungs
mittel {chnell beveiten, i it i

el A evef , indem man fie auf DHell syeley
2111%1(})1:::1&1?& 1?511:{)1 fﬁdﬂ’ Nu[[;e,yfnid)t ]'tunbcn[amrl fgr)lltel?l‘ICllolLfilll-‘LfL
4. an Fleifd) und Gemiife, e fie in
etk anbratet, dann bdie Butaten dav ibt, 5 bie. Shorge
i T aten pavai gibt, auch) die Menge
¢ ! gur Tunke gebraudht foivd, und fie da !

; | 1 : geb n
gzbléugucl)l?lzbt%gba fie gum Weidpoerden Sf:it, nbfet feine (3?12{3
it %e)tt D/b;’rﬁill)uli}‘élnliri)nét 111g§cn wiirde. 5. Braten fann man

! 0 Jeient ett: ,Wann ijt dasd FNett Heify 33
Braten bevwenden 3u Eoinen v L 1]E0as 7yett heifs, um 3 zum

oraten bech _3u tonnen?” a) Wenn ¢6 in der Pfar =
%lﬁitﬁ(i&g%z?tu]fg;bg#i?ﬁ'tl?slsgn/Pb%nﬁ r”tt Ea[[c den Fetten ];L[):Illll(:]glubf(,
31 - bevban e bejteht feine Gefalr mehy, daf bdi
a?bgfx/x b]le) r,r\;\e[)omf\cn tverden follen, fodjen an n)ic’r)tb%’ia?llﬁ
Ieilf)tcu' fD:uana;ei’(geClttt mﬁl)l"n nlc[l’)ttmbly‘ 2 ffeiu, AL

hien - Mian Tlegt dic zu bratenden Stiice i
das Fett, aber nur nad ; ( m § i @ Do
0as : ) und nad), denn fonft Eihle i 3
et ab und die Stitcte fochen it fgu R

tt ab und b » tt au braten.  Man £ )
fiei groferer Pibe af8 ool jeiL jtatt gu braten tan fann nuy

! et pie als fodjendes Wajjer Hat, braten und bacte
ﬁ%l:\éu}ierfuf) nod) Feudytigteit in ()cifgem'?)-c/tt Definbdet IIL]L g?cc(tttellll
glic) und gebratene Speifen mifraten. Dev /@imt Ded

i(,”lnilean’Léernfu‘boll 9?¢15r1111g'§1|11tterll iit, fic fo tvodfen iwie moglich
L’Snrffti?icfc)(fl(ljﬁ .,;yclt)t B [)rm‘gen. G3 ift deshald aud) falje) hié
bl mg}]ts Q)pr).nttzflmuﬁfm@llucnx@lgnﬁ[svn, tweil bdic %B({lm‘hc

(oeidit. — Dag Buate e et gejehieht in Heier Pranne auf
bem Ofen oder auf dem Rojt im Ofen ni)nc g?cfll'f;illl(%;mmn i




Borhandene Vorvdte jollen jpaviam Fuhbx?;ﬁn[t 'illeexl?lccl[;t
G8 ijt aber faljh, fic beshalb nid)t ;‘,u_h_l_aut)cl N
im Regijter dev jet gum Berbraud) cmpjol)[enenbie e
ftehen — fic evfeten diefe und fpaven bie, ._n_nf ek
anfommt.  Man foll fie aber nicht bevichoer

thvaudyen. . Ge-
ﬂum%i?f)?mcptt gelten fite eine Mahlseit 1.“‘3{)g“ﬁfﬁ%}f«“&runb=
milje. Sollen jie ausidhlicilicde Mahlzeit cyu{ lm, 11“ unél)mcni
lage fite die Mengenberhiiltnifie folgende Jahlen ang
Fite 1 Perjon:
1/, Bhund Fleijh mit Kuodyen
8(;—11‘00 g %—[ei]’d) ohne Knodjen.

Breie:
Suppen: ( ‘f
s L " SN . t
80 g Octreidbeprodufte ”lzp SV(S)Ltbleé?[?}:i?ﬁ)u e
Yl ’Si‘»funb Gemiife 16.3 };rtlcts
1/, Liter Waffer. |5 Liter AW

Sujammengetodte Gevidte (fite 4 Pexjonen):

2 Piund Gemiife Vo gebocht ebenfo.
2 Ppund Kavtoffeln § 70

Bei nur Kavtoffelgerichten 4 Phund Kavtoffeh.

. C. Buppen.

Bejonen bDevedynet,
Di ind dburdveg fitv 45%LL1.0}}911) anehus
%éi é}{ﬁclaﬁefl}tcc[ iobcm: Feeldffel ift cin gejtvidgener Loffel
- angenonmen.

1, Apfeljuppe.

1 Gtiiddjen Zimt -

14/, Qiter Waijev 1 (;‘f;[_'iiffcl__.\{a[rtnnclmcl)[
1/g Piund Fuder i‘[prc[]mlcmif)? e, it o
Die Jpfel twerden jauber abgericben, bdie :bh;tg(lrx (;:i’bqgls \}éd]:
mit dex Schale in Sechiehntel gejdhnitten und q eid) o ‘[eirf)t
e e peotian Sijal et . D e
gﬁ\ilz%w\S#imrlmilicc]g{uc'l)l%tlLbiéu)UlI:nl\fc bfu‘r[) bas nbtige Wailer, bringt

1 Phund pjel

S B e

jie mit Sucer und Jimt jum Sodjen und viihet Hag mit 2 G-
[5ffel faltem Wafjer verquivlte Savtoffelmehl dazu.

SGamtlide Fruditjuppen mwerden nad) gleidjent Grunbdfaly twie
bie Apfelfuppe Yevgeftellt, dag Deift alfo: es wivd duveh Auftoden
bon Wafjer und Jriichten ein Sruchtbret Dergejtellt, welcher duve-
gejhlagen, gefiifit, getoiirst, bevdiinnt, mit Qavtoffelmell auf-
gefoc)t, wenn nitig mit Sauye abgefdjmedt, die Suppe liefevt.
Alle getvodneten  Friichte find chenfall8 au Fruchtjuppen zu

- brauchen, dod) miijfen “fie eine Jad)t in faltem Wafjer auf=

gequollen und die ferne gevjtofen erden.

2, %cttcimanméiupm. Bereitung: 31/, Stunben.

400 g indflcifch in Eleinen 100 g Gvaupen oder 40 g

LWiirfeln Kavtofielflocten

40g @uppengriininﬂBﬁrfeIn 12 g ©alj
125 g Kavtoffeln in Wiirfeln 2 Qiter Waffer.

Dad borbereitete Suppengritn und die Qavtofieln twerden
Deif3 itbexbritht in einen irdenen Topf getan, das fdjnell gewajchene
&leifch wicd Ddaviibey gelegt, dic abgequivlten Gvaupen, Salz und
faltes Wafier fommnien bagu, dev Tobf wird fejt zugedectt und die
SGuppe 8 Stunden langjam geocht und angeridytet.

3. Vierjuppe mit Grief,

2 CRloffel Mehl 1 gejtofiene telfe

1 ERloffel Fett 1 Zecldffel Jitvonenguder
115 Flajdgen Weifybiey 4 Cploffel Bucer

1 Prife Saly 1/g Liter Waijer

1 Gtitdjen Zimt 3 Cploffel Grief.

Man beveithee Deehl und gett gu einev hellen Mehidivite,
filllt bad Biev dazu und todit mit @alz, Gewiivg, Bitronenzuder
und Buder eine bdiinnfeimige Suppe, quirlt den Griefy hinein,
lapt ihn unter DHaufigem Wmviihren 10 Miuuten in dev Suppe
ausquellen und vidtet die Suppe an.

4. Brotjuppe mit Apfelabfilien,

Apfeljdhalen und -abfille 1 Stit Bitvonenjdjale

2 Liter Wafjer 1 Stitd Bimt

4 Piund tvocene Roggen- 8 CEflofiel Sucker.

Drotvejte
Dic getwajdhenen Apfelichalen und Kernhaufer werben mit

bem Wajjer, Brot, Bitvonenjdale wund Bimt langfam 115 Stunde
gebod)t, duveh ein Sieh gefhlagen wund mit Buder gejiift.



e JHE 2=

5., Briihe (1 Liter).

1 Pfund SKnodjenileifch 1 gevieGene Mohrritbe

1 Biicbel 11/, Qiter Waijfer.

15 Chlofiel Salz

~Man wdjdht die Knochen, welde immer feingefchlagen twerden
miiffen, und felst fie mit den Butaten gugededt auf, Lt fie fehr
Tangjant, anv bejten im Selbjttodjer, 3—4 Stunben fodjen und
bevioendet fie, burd) cin Sieb gegojjen, beliebig.

6. Vuttermilchjuppe,
11/, Qitex Buttevmild) 1 ZTecldfel Anisjamen odex
1/, PBiund trodene Roggen= Sitmuntel
protvejte 1/, Teeldffel Sal3
1/g Qiter Sivup 2 Gploffel Mehl
Das Brot wird in Wajjer evtveidht, das Wafjer abgegoiien,
Sa3 Brot witd duvd) cin Sied geviihrt und mit den fibvigen
Butaten bevrithrt und langjam gum Qocjen gebracht. — Dtan
fann aud) ftatt des Brotes 80 g Roggenmehl dazu bevivenbden,
weldjes man mit der Buttevmild) vevquivlt.

7. Gemitfemilchjuppe.
8/5 Qiter Gemitje aller Avt 9 Gplofiel Jett oder Sped=
pber 40 g qetrodnetes iivfel
4 Gloffel Savtofjeljloden 1 Clofiel Salj
8 Cploffel Graupen 1 Riter Mildh
1 Teelbffel gewicgte Beterfilic.
®as Gemitje witd gepubt und in Wiivjel oder Stiiddjen
gefdinitten; die Graupen iwerden abgebriiht, die Gemitfe iiber=
buiiht.  Jn einem ivbenen Topfe fchivilt man wnte Mmwithren
Graupen, Savtoffelflocen und Gemiife in bem Fett duvd), giefit
Wafjer hinguw, tut Salz dbavan und fodt alles feid); damn Jiillt
man nacd) und nad) die Wil zu und ftreut zuleht Petevfilie
in bie mit Saly abgejdmedte Suppe.  Man fann die Mild
aud) duve) Wafjer ober Vrithe erjehen.

8. Gewmiifejuppe.
11/, Pjund veridjiedene ge= 1/, GRlbffel Fett
puste Gemitje oder Ge= 2 Qiter Waffer
wiijerefte odex 60 g D= 9 Feeldffel Kavtofjelnehl
qemitje 1/, Gplsfiel Sals.
Die Gemiije wevden in Fett angefdivitt, mit Wafjer teid)
gefodht, duvd) cin &Sieh geviecben und Ddie Majje mit demr in
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faltem  Waffer  angeviihy fi

1 igevitheten  Qavtoffelmenl  pig 4 Rod)

%chi)aegmblm‘b mit Saly  abgefdhmedt, ébenmﬁlal(;l”&t‘ S.mcr)c_n
urchgevieben mit dem Stavtoffelmep(, i o

. . 9. Gurfenjuppe.
eme odev eine Halbe 11/5 Qiter Waffer
5 @%r[%%ge[@gc[??urfe , 1—/“2 (;jllgllur%lnﬁ(gﬁxg
4 GRlbffel Mehr il
(o4
dett und Meehl erde; fini
oy toen gefdivitt und Has Waffer
%1511;?:[9ogfi%.nit%?ﬁ;ln@ilrefe(ﬂzfléppp getodht hat, njirb abflglnrxanf?cf%t
©uppe gegeben unb aﬁge[rf)tye]r%lrrtgem”/ S o b

10. Qanindhenjuppe
S?oﬁr::n%:liﬁ bgf‘mnen Rippen 4 CRIsffel Mehl
1 (&Bﬁiﬁ'e[n hen 1 Sﬁagglz@emiiic]’uppcnmi'xrfe[
L s € [ Fett 115 Liter Wafjer
Biiebel in Sdjeiben 1 Prife Salz.

Sopf und Rippen twerden Fleingefd

: : eingefchlagen y 0=
gie)tx;?:flwct; glljlabmimb%ett gelb angebraten, bg‘mlql fi{qt%ggg[ggi/cb?&
S <ol diefe tweich) find, fommt Mehl dazu,” tvelees
geliften @5uppe)ntlnnln?iex}t}e[mbla%m?fnnbncf%icbm L O%/aﬁ'er ag:{)
2 Gtunden foden, giefit fie b b Gl e
Sals b (@erid)’t gfliirb@fégﬁf?g&%ﬁcrc.;u Sieb und {dymectt fie mit

k) E)llb. Kavtoffelfuppe mit Seifeh,
2 Piund Rindfleife 1/, GRSl Salz
2 iJ;runb Sartoffeln obey , 1/~513%i[fib$f[cff@c:ro
y %;ﬁﬁgw.ﬁ“fmﬁ”ﬂofﬁm 1 Gploffel gemiegte Peterfiri
o ;n;) Gemitfe 1 Qiter Wafjer evjilie
©as Rindfleifd) wivd in mundredjte Winfel
y allgli! Wity
selden . n ehven e Sop] goo S
Tafitiag )ngfs‘e Gemiife (Ritben, Porree, Sohl, Sellevie) TTLCJ}
@cf)aumfiiffc[ }}I[rnlt fodjendem Wafjer iberbuiiht. Mt ,eh? 4
und gieft W fUlle. man”alles gum - leifd), jrreut Saly davaf”
b ngncf)szl ﬂtf].El Dagu.  Dann deckt man den Topf I%Jtmmir
fitfe oper W{%E&Eﬁ‘ﬁﬁ%ﬁ‘%ghn}en Stodjen, mit 1fs Teelijfel §3thccg:r
an. (Gericht fiie @e[bftf‘nc%eei[.e))' gemijcht, vichtet man die Guppe
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12, Milchjuppe.
2 Qiter Mild 3 Glifiel Bucer
1 Gtiictchen Simt oder Apjel= | 1 Prife Salz -~

finenjdhale 4 Gploffel QartoffelmelL.

1 Qitev Mildh tixd mit dem Jimt aufgefoc)t; Buder und
Galj toerden bagugefiiat; !4 Siter falte Milc, mit Sartoffelmehl
perrithet, twivd dagugegoijen und die Suppe 10 Minuten gcfocf)t.

Ferner nimmt man ald Ginlage jtatt Qavtoffelmel: 3 Puppen
Sabennudeln oder Vg Phund (Enapy) GrieR odev Sartofieljago
ober RNeid ober Budhiocizengritbe oder Cinlauf.  3u Ginfauf wird
1/ Qiter Milc) mit /s Feclbffel Sal3 evvithrt und mit 5 ©plbfjel
PNiehl und 5 g Bacpulver verfdlagen. Dann gicfit man ben
Feig fofort burc) ein groblbchriges Sieh in die fodjende Suppe,
bie man auftochen (Gft.

Gdjotoladenfuppe wicd von 11y Liter Magermild, 1/, Piund
Gdofolabe und 1 GRbffel Kartoffelmehl beveitet, inbent man alles
auffodt.

13, Mohrrviibenjnppe.
1/, Biund Mohrriiben 14/, Siter Qnodjenbrithe
b Gplifiel Kavtoffelflocen 1 Gpioffel Suppenfett
1 Gplbffel Biwiebeln &alz nad) Gejdhmad.
1 Bweig Petexfilie

Die gepubten, gemajdhenc Peohreitben und die Kavtoffel
flocden yoerden mit Biviebeln, Peterfilic und Fett gefehmwist und
mit Beiihe teich qefocht; die Suppe wird durd) cin feined Sieb
geieben, heifs gevitrt und mit ©al3 abgefdhmedtt.

14, Morgenfuppe vou Roggenmehl oder Haferflocten.
10 Gfbfiel Mehl oder 1 Prife Salz

Flocten 2 Cflbffel Buder
1/, Qiter Deifes Waffer 1 Riter Mild).

D0 Mehl wird im ivdenen Topj mit tenig Waffer auf=
qefelt, dag itbrige Wafjer wird {anglam bdazugerithve und nod
20 Minuten gefocht; dann inivd dev Brel mit Saly und Jucker
abgefdmedt und falte Milh nad Belieben Hinzugegojjen ober
bamit verfod)t.

15. Notebeetjuppe.
1/, Piund Rindfleifdh 1/¢ Qiter faure Mildh
1 SPhund rote Niiben 4 Gplofel Roggenmenl
3 GRlsffel Suppengemiife @alz, Pieffer.
11/, Qiter Wafjer

B0~

Dic voten Riiben twerden qefdilt, i fi

; ) ¥ gefdhdlt, in Styeife jdhni
ggirguppcnéxcmujc cUcnja[I@ und mit b/cm Sm'_&L;lmlb(?fc)]g%g‘egé
qcfogg; ggg%Ifn,minrigIgmﬁm;t;g;gf{h&gt und bad Gange 11/, Stunden
gefocdt, uve Nile) und Mehl audgequixl
B T el) Sgequivlt und gu
Wei e gut fdymedt c3, wenn 1/, Py
BWeiffohl in Streifen gejdhnitten in dex @u;im zn;;gcfo/c%)tqﬂ;l[:‘lbb

16. €dyofoladenfuppe fiche Mildhfuppe.

x 9;1:15 id)tt'ntﬁrotiawpc oder Noggenbrotiuppe,
4 . 2OT0 off
unb, 2 1% i
11/§b§;t%t%aﬁct' oder Bier il &fi?fg%fl?[gmmw[
o 23;'109511‘2:3;) B 1 Keeldffel Qartoffelmel.
D Joivd mit 1/, Qiter faltem Wafjer ex i
gghluif)lflgin@%‘[%tfff]g?fgg,n_ﬁ'innn;cg und Saly u?urf’gctlzfocrlr;f Cltcl?lté :mt
¢ ajjer geldften Ravtoffelmeh( glatt geviihr
und aufgefocht.  Man Fann jtatt S VAT
. 9 R SR Cor
oder Sivup nehmen und eine E)fkc[fc u?irtlllfgg):gxtl.l/z i P

18, Wajferjuppe mit Gran et 5
e pen, Grieh, Kar ;
Miehl, cis, Budbiveizengiive. 1o OV
1 Qiter Wafjer

1 Prijfe Salj 1 Gtiidjen Bimt

1 Pije 2 3 Cplofiel Gviefy vder 2 Gfi=
b Hix f5 oder 2 Gfi=
1, Gher ot [l Qe S
' ehl, Miehl oder Neis.
Graupen, Sviel und Reig wer i ]
; crden in faltem Wajjer Ay
%[:g]egutarlgtfq ef&tﬁ?‘itcgigsgifei ird n;)ltﬁ@nls, 8ucfa?,ﬂﬁ§ct[mxl£:t:
10D el ) nlage tird dazugefchiittet g
Il)ag}‘([;g%t‘[ ERuI[_p_cn. in ber Deiften %Iiliﬁgafc?r.fﬂ)ar gcfolé})ltb. ul)l)tiLiE
Btofrel geldjter Ndhrhefe wivd die Wajferfuppe nabrhaft.

D. @ewiife- und Havtofelgevidte,
19, Briihreisd.

1 Gtiid Sellerie

3/, 1‘3(t_er Brithe

1 Prife Sals.
mit der Biviebel und Seller
bamit  duvchgejchivift, mfﬁf
U bagugegofien, zugedectt und ber

1/, Piund Reid
2 Cslsloﬁgllgett bon der Briihe

1 Biiche
etk bow der Buithe wivd
aufgejett, bev abgebriihte  Reis
ev Dratet die Brithe langfan




g e

’ o
Reis ter Bftevem Schittteln bed Topfed audgequollen. it
gleLrLS)?elilg Ear,L Tin ird er) mit @alz abgefdjoentt, buvchgejdhiittelt
und, fall8 ev fehr mehlveich ijt, etwad heife Brithe nad)gegoiien.
(Gevidht jitr Selbjtfoder.)

20. Buttermiléhfavtoijel. ;

8 Pund gejchalte Karvtoffeln 8], Siter Buttermild

],ltfﬁitergﬂiﬁzﬂfer i 1 Gflbfiel Sdymals

1 Gploffel Sal3 1 Gplofel Bwiebeliviirfel.

Die Kavtoffeln werden in Salzwafier gar gefocjt, abgegpoffen,

gexftampit, mic Buttermild) Heify gevithvt, angerichtet un_b Il}lt in
Schmaly gebvatenen Jroiebehviivfeln fiberfiillt, Aud) mit Nagev=
mile) au Deveiten, dann linger mit dem Quirl gu jdhlagen.

21. Graupengeniife,

120 g Graupen (Kdlberzalhn) 11/, Liter anh?r

P (S;t%ﬁiﬁc[ Jindertalg 1 (gploﬁe& Galy o

6 Cplbffel Sellevieniirfel 1 Pjund Smttpﬁg[n in

4 Gfyloffel Porvee gefdhnitten 1 Gfloffel Nahrhefe.

1 geviebene Miohrvitbe g L

Die Graupen werden in einem ivdenen Lo it

LWajfer aum @pocr)en gebradh)t und abgegofjen.  Den S)._unbert?[g
hadt man flein und fdikt die Gvaupen und @emufcsutanen
1/, @tunde damit dburch, fitllt Wajjer und Salj 'Darauf und Iafg
fie dbamit 8 Stunden langfam fodjen, was im Selbjtfocher
gefchefen Fann.  Mean mijdht die Gvaupen mit den gav gefodhten
abgepellten Ravtoffeln und als Fleijherja mit dev geldjten
Ndhrhefe und fodht dad Gericht auf.

22, Granpen mit Pilaumen,
Dag obige Gevicht ofhne Semiife und Kavtoffeln mit /g Piund
Badpflaumen mit 5 EpLofiel Buder gefodht.

23, Griinfohl,

2 Piund Koh(bldtter 1 eelbiffel Sl_lff‘t‘t o
21/1”(5*ﬁ[6ﬁc[)@cr)nmls 3 Cplofrel Hafer= oder Bud)-
2 Eploffel Saly fneigengriitse -

8 Qiter Wajjer . 1 Gceiiivgtorn

1 GRlofjel Bwiebeliviiviel 1 Teeldffel @alz.

3/ Liter Briile ; . i ]
Der Stohl wivd bon Rm}_ grofien ;’;(ultrwp\cn ’p‘C'LClt';(]fIL[tE}:;
fajdgen.  Meit fochendem Wajjer fibexbriiht, abgegojien, mit talte
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QQﬂﬁcr libevgofjen und leicht 3evhackt; biele (ichen ihn auch ungehactt.
Die Bwiebeln werden in dem evhitsten Sett weid) gefehivift, dev oyl
hineingetan, bie Focjende Briife aufgefiillt, Geriivy, Hafergriie, Sals
und Buder bagmifcr)cn. gejtveut, der Kol umgejdhiventt, Hriihe nad)-
gegofien und dag Gemiije augededt langfam 2 Stunden gavgejchmort,

- 24, Kartofielbrei (RirhrEartoffeln).
2 Pfund rohe gefhilte 1 CRlsffel Sett
Kartoffeln 1 S]’Sri[eﬁ@a%.
3y Liter Magevmild
RNachdem die Qavtoffeln in Waffer toeid) gefocit, abgediinftet
und duvd) ein Sieh pper burd) eine Ravtoffelprefie in einen
ivbenen Topf gebduiickt find, giefit man {dnell I/g Litev heifse Milch
hingu und vevriihet fie genau mit dem Brei; hievauf et man
den %npf'aur den feifen Herd und {chlagt die Maffe unter lang-
famem Dingufiigen dev iibrigen Mildh) mit dem Schneebefen oder
Holzquirl, big fie aufgefogen ift, {chldgt dasd Fett hinein, fchmeckt
mit Salz ab und vidgtet den Brei fofort an. Man fann - eine
fein_gefdynittene, in Jett gebvatene Bwiebel daviiber i, Gind
bie Ravtoffeln fefr mehlveic), jo braucht man mehy Mile; chenjo
Wwenn fie geftanden Haben und von neuem erhiit wevden miifjen.

25. Kavtoffelflbfe (a),
2 Phund in der Scjale ge- 40 g gewiivfeltes in 2 GRloffel
todhte, geviebene Rartoffeln oett gebratened Brot
1 @i ober 3 Gitweif 8 Gflofiel Mehl
21s GRIBffel ABFii(lfett 4 CRlbffel Salz
R Cploffel Salz 4 Qiter Wafjer.

Die Kavtoffeln (iibrig geblichene gejchilte Qavtofieln fwerden
burd) die Reibemajchine getvieben) twerden mit dem Zuboy 3er=
quirlten Gi opbex Ciroeifs, Fett und Salz bevvithvt, “gebratene
Brotiviivfel und 8 Cflsffel Mehl hingugefiigt; das Gange twird
genau vermifdht; Hicvauf fovmt man mit bemehlten Hinbden gleich-
migige Slofe ohne NRifje, vollt fie in Niehl und focht fie im
offeen. Topf 15 Minuten in Salzwaffer. Man legt fie dann
aim Abtvopfen auf einen Durchichlag und vidjtet jie vecht Deify
2 U Backobjt obder mit Musjofe an.

26. Kavtoffelflbize (b) von ofen Qavtofieln,
2 Phmd Kavtoffeln 8 ERlofjel Grief
40 g in Witvfel gefhnittencs 1y Liter Milch
Brot 1 Cplifel Salz
2 CRl6fel Fett Galziafiey sum A6EocGen.
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Man veidt dic gejdhiilten Kavtoffeln voh; man bratet dic
Brofwitefel brawn, dann bdriidft man dag Wajjer von bden
geriebenen Ravtofieln ab, beveitet einen fteifen Brei bon Griefs,
Mildh, Raxtoffelwalier, Salz und devrmifd)t ihn Heiy mit Kavtoffel=
brei und Buotwiivfel, formt mit GvieR vunde KIdfe, [dRt dicje
1/, Stunde in fodjendem Salzwaffer fodjen, big fie an bder Ober-
flache fehroimmen, und vidjtet fie mit Musjofse oder Speditippe an.

2. Kavtoffeln, faurve, mit Qunge.
1y Pfund Lunge 1/, Qovbeerblatt
3 Prund gepellte Kartoffeln 1 Cploffel Sal
in Stiiden 1 Gplbfrel Mienhl
2 Gemiivztirner Y5 Chloffel Bucer
8 Prefferforner 2 CRlofiel Gjig.

Die Qunge wivd in 1 Liter Waijfer mit Seivitvzen und Salj
gav gefod)t. ©Oic RKavtoffeln twevden in bdev Brithe mit Judcer
und Gfjig durchgetodht, die in fleine Wiivfel gejchnittene xunge
bagu getan und dad Geric)t offen eingedidt.

28, Qarvioffeln und pfel.
2 Piund gefdhalte Kavtoffeln 2 CRloffel magere Spedmiivfel
1 Pjund gejdhilte dipfel 1 Cplbffel Fett
2 Liter Waffer 4 Cplbfrel Gifig
3 Cplbffel Salj 1 CRlofrel Smwicbeliviivfel.
- 5 Gplofrel Buder 3
Kartoffeln und dipfel tverden in Stitcfe gefdhnitten und im
TWaffer, dem man Saly und Bucer sujete, gav gefodht. Spedt:
foiivfel bratet man in Fett s guter Favbe, fiigt Zwiebeliviiviel
hingu, und toenn bdiefe geld find, giet man dag Fett und Gfjig
aum ®evidht, fdhmedt es auf Sduve, Siife und Salz ab und
fiberftreut e8 angevichtet mit den Spect=und Swichelwiivfeln. Statt
mit pfeln aud) mit Birnen, Pflavwmen obder Kibis Fu bereiten.

29, Qarvtofieln, fauve,
2 Piund gefochte, abgezogene 4 GRloffel Mehl
Rartoffeln 8y Qiter braune Briihe obder
/g SBfund fleingeiivfelter Gpecbrithe, aud) Waffer
©pect Giftg nac) Gejchmact
2 Gpliffel feingetviegte 1 gejtofened Gemiizforn

Bioiebeln @alz nad) Gefdhmac.

Die Kavtoffeln werden in Sjeiben gefdinitten, mit Spectiofse,
bie aud ben obigen Butaten gefod)t, evhibt. Die Spediviivfel
tevden, Dbebor bag Meehl in dad Fett geriihrt wivd, Hevaus-
genommen, wavmgeftellt und beim Anvidhten iibergejtreut.

= s

30, Kavioffelpuffer,

4 Pfund volhe geviebene Kar-
toffeln
1/, GRIoffel Ravtoffelmenl
Dic geviebenen Kavtofieln vermijd)t man jcinell mit Karvtofjel=
mehLund Salz und bactt fie [Bffelieije, flach gedriict, in Heifem xett,
ant bejten in Schmals.  Man fann ctwas Backpulver wnd 2 Cp-
LBfel Wafjer Hingufiigen. :

1 ll’ltmppct Eploffel Saly
2 .e 5

31, Kohlvitbe nach Ser vt vou Teltofuer Niiben zu Eohen,

2 Piund Riiben 1 Gplbffel Bucter

2 Qiter Waffor 10y GRlsfel Meb

i %llsl[ftingl %n[s /g Qiter Briihe

Prije Natvon 1 Prife Pieffer und Sal;.

21/, Wi i Prife Pieffer un al3

. oett und Bucer tocrden Hellbraun aefchiviht, das Mehl dazu
g‘eruI)rt, bie Buiihe aufgefiillt; dic geputen, in Wafjer, Salz und
Jtatvon abgetvellfen Riiben rerden in die durd) cin Sieb gegofjene
Gofie gelegt, gugedectt eid) gefocht, furg eingefdhmort, mit Preffer
und Salg abgejehmectt und angerichtet, oder man bratet die volhen
E)ulpcn i Fett unter Niihven braun, uckert fic, tut Mehl und
Biihe Hingw und Lt fie weich und fuvy cinfochen.

32, MaFfaroni,
1 Prife Pfeffer
2 Teeldffel Salz
4 CRlbffel Fett.

800 g Mattavoni

8 Qiter Wajjer

1 CRloffel Saly

1 Biviebel, 2 elfen
_ Die Makfaroni gevbricht man in nidt su tleine Stiice, toijojt
flc,'mlrft fie in fiedenbes Waffer, tut Sal3, cine mit Nelfen bo-
jtectte Bwiebel hingu und [ife fie weid) fodjen. Dann {chiittet
man fie gum Ablaufen auf cin Sich, dampit fie mit Preffer,
Sals unb. et noc) 5 Minuten und rvicdhtet fie an.  Man fann
9)2.ntfau')m mit g Qiter Buiihe fibevgiefen, damit auftochen und
mit geviebenem Kdfje dibexfieben.

33, Mildhreisd.
1 Gtiicdjen Zimt odey
Bitvonenjajale
5 CRloffel Sucter und Jimt
aum Beftveuen,

s Piund Reid

15 CRliffel Fett

1 Gloffel Mehl

1 Prife Salz

1 Liter Magermildy
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Dcr Reid foivd wavm gelafdjen und mit faltem Wajfer gum
Sodjen gebradht, abgegojfen und mit gett, Wiehl und Sal3 an=
geldyioift, mit DUl unter Schiitteln mit bem Getoitry gav aus-
gequollen unbd mit Beigabe von Bucer und Jimt angevidtet. Ntan
fann RNefte in falt audgefpitlte Taffentipfe fiillen und evtaltet, aus-
gejtiizat mit in Waffev aufgefodter Objtmavinelabde begiepen (Y/g Pibd.
mit g Qiter Wafjer mit etwas Kaxtoffelmehl binbdig gemadht).

34, Mohrviiben, VBohuen und Kavioffeln.
3/ Prund Mobhrritben (50 g 1 GRlffel Salz

getrodnete) R CRldjrel Fett T
3[4 Biund Brechbohnen (50 g 1 Gplifiel mageve Gpeciviivfel
getroctnete) 2 Cloffel Cijig

3/ Bund gepellte Ravtoffeln Lol
in Stiicten /o CRloffel Saly
1 Qiter Wajfer 1 Prife Pfeffer.

Die gepubten Meohrritben fverden in fleine ﬂﬁ'ﬁrfﬁ[ gefdhnitten,
gefoajchen, mit 1/, Litev fochendem Salzwafier, dem Fett und bden
abgezogenen, in fleine Stiicfe geteilten, abgebvithten {Brlec[)ﬁoﬁll‘wn
(odex getvoctnetent Gemiife) zufamnen foeid geﬁpr{)t. Die in 1/, Liter
Galzmafjer abgefodjten abgepellten Savtoffelftiicte ‘verben garupt_er
gemengt und der Spect, mit dem man nac) %e’[xe[\en 1 Teeldffel
Siebeln gebraten hat, bagu getan, mit Eijig, Buder, SGala ‘1mb
Bfeffer abgejchmectt und, mit Heifigejtellten Spectgrieben fibevitvent,
angevichtet.

35. Neid mit pieln oder Vilanunien oder Kiivhis,

15 SPiund Neis 1 $hrife Saly

1 Cploffel Fett 2 CRlbffel Gfijig 4

1 Gplofrel Miehl 1 Pfund Ipfel oder 1/, Bfund

3[4 Riter Wafjev Badpflavmen.

31/, Eplbffel Sucter

Dev Reid wird falt aufgefett, abgegoffen, dann mit Fett wund

Meehl dbuvchaefchivitt, mit Lafjer, Buder und Salz langfam aus-
qequollen; am Dejten im Selbjttocher. It der Reis gar, fchmedtt man
hn mit Cffig und mit fevtiggetodhtent Obft ab, was man dagumijdyt.

36, Neid und Selfevie,
6 CRlofjel Sellevieniivfel 1 Teeliffel NMehl
oder 1/, Gellevietopf 55 Piund Neis
2 SRloffel fyett 1 Qiter Wajjex
1 GRlbffel 3micheln 1 Teelvffel Salj.
an cinemt Topf, tweldjer cinen feftich(iefienben Dectel Dat,
juivd Dad exhite Fett mit dev Broiebel duvchgetocht. Der Neid

3 Gflffel Bucter

i i
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oivd getwajhen und i dem Qett tvoden gefdhiit, mit dem
Meehl itberpudert und mit den Eleinen Selleviewiivfeln (jo qrof
Ivie foeifie Bohnen gefdinitten) tiberjtveut und gemijet. Man fiillt
1 iter Waffer, in dem man bas Saly auflsjte, davauf, fdylicft
ben Topf, todht dad Gevidht 20 Minuten, widelt den FTopj, unauf
gemad)t, 5mal in eingelne Bogen Papier, die fejt fchlicfen mitffen,
und bann in ein wollened Tud). Sn 4 Stunden ijit bag Gevicht
gar. Man fann aud) einige Savtoffeljtitcdien mit dem Reig auj=
focjen und davin lafjen.

Dasdfelbe mit QRivbisjtiiden, mit Apfeljtitctdien vder Apfel-
ringen oder Pflaumen, dann Jtatt Biwicbel und Salz 3 CRloffer
Buder und 1/, Teelisffel Salz.

3. Rotoh( (Sdhmortoyl),
2 Biund gefdjnittener Rotbohl | 3/, Liter Cijig
% CRlbffel vohe gevicbene 1 Gplbffel Saly
Sartoffeln 5 Cplorrel Bucter,
Ry CRlbffel Schmaly
Dag Sdjmaly wivd mit Gijig, Saly wnd Bueker i ivdenem
Lopfe aufgefodht; wenn die Slitiigteit focht, tut man den mit Eiiig
gemijdjten voten Sofjl Dinein, mijht ihn gut durc) unbd Lifst ihn
mit den geviebenen Savtoffeln 21, Stunde langfam Jchmoven.

38, Rotebeetgemiife,

2 Piund rote Beete 20 g Budcr
1/, Qiter Waffer 10 g Kavtoffelneh(

1 Teeldffel Sitmmel

u 30 g fetten Spect
4 big8 8 Gpldfiel Gjiig
Galz

1 fleine Bwicbel.

Die Rotebeeten tverden in faltem Waffer fauber gebiirftet,
in fodjendes Whaffer gejchiittet und gav gefocht, dann gefhalt und
in Wifel gefdnitten, bdiefe wieder in ben Topf gefdhiittet, mit
1]y Liter Wajjer tibexgofien, Suder und Kimmel davan getan
und 10 Minuten gefod)t, mit bdem vevviihvten Savtoffelmel(
ctivad angefamt und in eine tiefe Sdyiifjel getan. Der in Wiivfel
gejdinittene Spedt ivh ausgebvaten, die tleingefdhnittene Siiebel
ctivad davin gebviunt und basg Gange iiber bad Gemiife aegojjer.

39. Sabuenfavtoifehn,
3 Brund Pellfartoffeln /s Piund Hiviebeljdjetter
s Piund mageve Spect- 3 ERlofrel Wient
tivfel L ¥itev L.
2 Cplbfel Fett

I
!
4




Dic Kavtoffeln werden in der Shale gefodit, abgepellt und
in Sdjeiben gejdinitten. Die Specdiviirfel werden in et ge-
braten, bdie Biwiebeln Hazugetan und unter Unwithren jo lange
gejdmort, DI§ fie tveic) find; bas Mehl twird Dhingugefdhiittet,
geithet, bis e3 Blafen {dligt, die M) aufgefiillt und fo lange
unter Riihren gefodht, bis die Tunte die Dice von guter Safne
hat. Die Kartoffeljdjeiben todjen davin auf und wman jhmedt
a8 Gerid)t mit Saly ab, wenn ber Spect nidyt fehr falzig ijt.
Man fann qud) den Spect eglajjen. §

Mit 7, Pfund Quavt vevmifdyt evfelst pevjelbe Fleifd).

40. Sancrfohl und Kavtofieln in Wurftbriihe,
1 Phund Sauerfohl 1 Ziter Wnjtbriife
2 Pfund gefdhilte Kartoffeln 1 CRlsfel Cfjig.
Gauerfohl, Kavtoffeln und Wurjtbriihe fchnoren langjom
11/, Stunden, dann witd Had Gevicht mit Ciitg abgefchmectt,
41, Spinat,
4 Pfund Spinat (100 g ge- 1 Teelbffel geviebene Siicbel

troctneter) 10 CRlbffel Hafergriife
3 Liter Wajjer 3/, Liter Briihe
10 g @alj 1 Prife Breffer
40 g Fett 1y Gplifiel Sals.

Man {doibt das Fett mit dex Biviebel und bdev Hafevgriifze
duvd), bie Briihe bdajugeriihvt. Dev berlefene, mit Salzivajjer
iibergojjene, abgetvopfte Spinat oitd, twenn bdie DHafergriihe gar
ijt, mit Pieffer und Salz abgejdhmedt und nichs 3u lange getodyt,
teil er fonjt dle Farbe berlicvt. Man Fann Gpinat in Bldttern
ober aud) getviegt fodjen, :

42, Wirjingohl vder Weifkoyl.
8 Pfund Kohl, nad) dem 1 GRlbffel gejchnittene Jmicheln
Beputien gewogen, oder 1 Gewiiztorn
100 g getrocneter 1y Gflisffel ett
4 Qiter Wajjer 1 tnapper GRliffel Meh(

10 g Saly 3ls Qiter Briihe
21y Gplbffel etk von Hev 1 Prife Bfeffer

Briife b g Salg.

Der bovbereitete Kohl wivd mit fodjendem Salzivajjer iibey-
gofien und mit einem teinen Fuc su ftleinen Walzen gerollt.
et witd im ivbenen Topf cvhit, die Bwicleln davin gejdymont,
Gemitztorn bagu gelegt; der Kobl oird davauf gepactt, obenanj
10 g Fett gelegt, mit el tiherjicht, mit Briihe libevgofien,
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augededt langjam in 2 Stunden gav geddampfit und mit Preffer
und SGaly abgefdhmecdtt. i

o)t man Rohl und Ritben mit Bleifd), ift diefed bovfer
15 bis 1 Stunde anzutoden, ehe man dag Gemiife Hingutut, bann
fpavt man Briihe und Fett.

E. Zleifdy- and Fifdygeridyte,

43, Billige Vintsvurit,
1 Pfund gefodjte Schiveine- 1/, Prund Biviebel, in etivad

{chiwavten Briihe gediinftet
1 Pfund Grieben Galz,  Preffer, Geiwiis,
1a—3/, Piund altes Brot Majovan,  Pfefferfraut,

3/4 Qiter Briihe

1 Qiter Blut
Dad Brot witd in der Biihe geiveicht und mit den
Scwavten, Gvieben und dev gediinjteten  Siiehel burd) bie
Majchine gegeben, Has Blut tvird Dingugegoffen, alles mit den
feingejtopenen Getwiirgen gut untermijcht und abgejdhmedt. Die
Wajle wivd in Davme gefitllt. Die Witejte miijfen 3/, Stunde
langjam gav aiehen. Wenn fidh die BWurft langere 3eit halten foll,
mup fjie iibergerdudiert wevden. Man fann fie in dide Sdjeiben

Zhymian nac) Gefchmact.

- Tcneiden und in eifem Fyett braten.

44, Gefrije,

1 Gefrife 3 Gpliffel gett

10 Efloffel Saly 4 GRIBffel Miehl

1 Getvitrztorn 1 GRlsfrel getviegte Peterfilic
2 Biiebeln l 1 Prife Salz und Preffer.

Das Gefrofe, aus Magen und e mit den fraufen Geddarnien
Dejtehend und bom fuifdy gefchlachteten Kalb obdex Hammel ge-
nomumen, toivd mit Heifem %ac?ier oft itbergofien und in Faltem
Waffer abgefpiilt, dann, tmmer bon einer Seite anfangend, fharf
mit Saly abgevicben und nody 24 Stunden geivdjfevt.  Hievauf
fdhneidet man das Getrdje in 4 em lange Stiide, fitgt Geiwiirg-
forn, 1 Biviebel, Salz und Wafjer nad) Bedarf dagu und fodit
¢ langjam in 2 Hig 3 Stunden weid).  Von dem Fett, mit
1 GRloffel darin gejdywifter Biviebelwiicfel, dem darin gav
gemachten Mehl wnd 8/ Liter dex durchgegofienen Briihe tvirh
eine Sofie gefodt, bic, durd) Buderfarbe gelb gefarbt, mit Peterfilie,
Pieffer und Saly abgefhmedt wivd. Das auf einem Sich al-




Sl P

Die Kavtoffeln werden in der Sehale gefodht, abgebellt und
in Sdjeiben gejdinitten. Die Spechviivfel evden in etk ge=
braten, bdie Biviebeln dagugetan und unter Mmrithren fo lange
aejchnioet, IS fie tveid) find; bas Mehl wird DHingugefdjiittet,
geriihet, bis es Blajen {dligt, die Mild) aufgefitllt und o lange
unter Rihren gefocht, bis die Tunfe dic Dicte bon guter Galne
hat.  Die Kavtoffeljcheiben fodjen. bavin auf und man fdymedt
bad Gevidjt mit Saly ab, wenn der Spect nidht fehr jalzig ijt.
Man fann aud) den Spect eglafjen. !

Mit Y, Pfund Quart vermifdht evfett perjelbe Fleifc).

40, Sancrtohl und Kavtofieln in Wurftbriife.
1 Phund Sauerfohl 1 Citer Wnjtbrithe
2 Phund gefdhilte Kartoffeln 1 GRloffel Gfig.
Gauerfoh)[, SKavtoffeln und BWurftbrithe {dhnoven Tangjon
11/, Stunden, dann wird Had Gevicht mit Gfjig abgefchmectt,
41, Spinat,
4 Pfund Spinat (100 g ge- 1 Teelbffel geriebene Siichel

trocineter) 10 GRldffel Hafergriife
3 Liter Wajfer 8/, Liter Brithe
10 g Galy 1 Prije Preffer
40 g gyett 1/, Gflofel Sal3.

Man fdhwitt das Fett mit der Jwiebel und bov Hafergriifze
duvd), die Briihe bdagugeriihvt. Der berlefene, mit Salzivajjer
itbevgofiene, abgetropfte Spinat twird, wenn bie Hafergrithe gav
ijt, mit *Pfeffer und Salz abgejchmectt und nidyt 3u lange getocht,
teil ex jonjt die Farbe berlicvt. Man fann Spinat in Blattern
oder aud) getviegt fodjen.

42, Wirfingohl vder Weifkofl.
8 Piund Kohl, nad) bdem 1 Gilbffel gejchnittene Smicheln

Bepuben gewogen, oder 1 Gewiivgtorn

100 g getrocEnetey 1/ Gflisfiel §ett
4 Qiter Wajjer 1 fnapper GHloffel Meh(

10 g Salg /g Qiter Briihe
215 Gloffel etk bon dev 1 Prife Peffer

Briife 5 g Gals.

Dev borbeveitete Kol wird mit Fodjenderm @alzwaffer iiber-
gojfen. und mit einem reinen Tuch 3u Eleinen Walzen gevollt.
et ivd im {vbenen Topf cvhist, die Bivicbeln bavin gejchmort,
Gewitvzgforn baju geleqt; der Koll toird bavauj gepactt, obenauj
10 g @ett gelegt, mit WMeh( iideriicdt, mit Briihe Tibevgofjen,

o) 3 S

augededt langjam in 2 Gtunbden gav geddmpit und mit Preffer
und Sal abgefchmectt. .

o)t man Kohl und Ritben mit oleifdy, ijt bdiefes vorfer
15 B8 1 Stunde anzutodjen, ehe man bas Gemiife Hingutut, dann
fpavt man Brithe und Fett.

E. leifdy- and Sifdygervidyte,

43, Billige Viutvurft,
1 Pjund gefochte Sehiveine- 1y Biund Biviebel, in ctivas

ichivarten Briihe gediinftet
1 Bhund Gvieben Galz,  Preffer,  Getviig,
15—3/; Piund altes Brot Majovan,  Bieffertraut,

3[4 Siter Briibe

1 Qiter Blut
Dad8 Brot twid in der Buiihe getveid)t und mit den
Sdjwartenr, Gvieben und bder gediinjteten Biviebel durd) bdie
Majchine gegeben, Has Blut tvird Dingugegojfen, alles mit den
feingeftofienen Geiviirzen gut untevmijcht und abgefdhmectt. Die
Maffe witd in Divme gefiillt. Die Wiirjte miijfen 3/, Stunbde
langfam gav iehen. Wenn fid) bie Wt [dngere 3eit halten foll,
muj fie iibergevaudjevt twevden. Man fann jic in dice Sdheiben

Zhymian nad) Gejdymad.

- Tchneiden und in Heiem Jyett bGraten.

44, Gefrdfe,

1 Qefrife 3 Cplbffel ett

10 Gflbffel Saly 4 CRlBffel Meehl

1 Getvitrztorn 1 CRlofrel getwiegte Peterfilie
2 Biviebeln | 1 Prife Salz und Pfeffer.

Das Getrife, aus Magen unbd el mit den Fraufen Gedirnen
bejtehend und vom frifd gefchlachteten Kalb odev Hammel ge-
nomumen, ivd mit Heifem Wajjer oft iibergofjen und in Ealtem
Wafjer abgefpiilt, dbann, tmmier bon einer Seite anfangend, fdharf
mit Saly abgevicben und nodj 24 Stunden geivifjert. Hievauy
{chneidet man das Getvije in 4 em lange Stiicte, fiigt Getviivy-
forn, 1 Biviebel, Salz und Wafjer nad) Bedarf dazu und fodit
8 langjam in 2 0i8 8 Gtunben tweid). BVon dem Fett, mit
1 Gplbffel davin gefchioiter Siviebeliviivfel, dem davin gav
gemadjten Deehl und 8/ Liter bdex durchgegofienen Briihe tvird
eine ©ofie gefodht, die, durd) Buderfarbe gelb gefarbt, mit Peterfilie,
Piefer und Saly abgefhmedt wivd. Dad auf cinem Sicb ab-
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getropfte Gefybfe wird in ber Sofe Heigemadyt und angevidjtet.
(Gevicht fiiv Selbittoder.)

45, Griigonrit,

11/, Bid. mittelgrobe Hafev= 120 g Buder _
grilbe oder Budjiveizen= 3 fnappe Gploffel Sals
quite 1 Teeldffel Nelbenpiefjer

3/, Biund gefochte Schiveiine= 1/, Teelbdffel Pieffer
{thwavten  oder  ange= 3/, 0ig 1 Liter Sceineblut.

vaudjerten Riictenfpedt :

Die Schiwavten oder bev Sped iverden in 1/ Liter ab=
gefocht. Die Gritle wird abendd vor dem Sebrauch mit der ©pedt=
brithe eingeweidyt, am folgenden Tage Halb gav gefocht, die fehu
fein gehactten Schioarten, dad duvd) ein Sieb gegofjene Blut
und die Geiviivze wevden gut dbavuntergemijcht. Die Maffe wird
in Divme gefitllt und 20 big 80 Minuten fehr langfam getocht.
Die Wiirfte find gar, wenn nac) dem Ginjtedhen fein Blut mehy
Perauslauft. Man fann die Wwjt aud) in einem Fud) ober in
ciner Schitfjel, die man in Fodjended Wafjer fjtellt, gav madjen.

46, Kanindhenbraten,

1 Qanindjen 60 g Jett
1 Teeldffel Senf 10 g Savtoffelmen!
30 g ©pedt Sal3.

Das Kaninden wixd gefpictt, gefalzen und mit Senf bejtvidjen,
donn in bad gebrdunte Jett gelegt, gut bGegoffen und in den
Bratofen gefchoben. &5 brit etiva 3/, Stunden. ©3 muf qut
begoffen und fobald bdle Flitffigteit berdampit ijt, Wafjer nad)-
gegeben twevden. Die Sofie wird mit Kavtoffelmehl famig gemadt.

49. Kiopa.

1 Prife Peffer

1 Qiter Wajjer
1/, Gplbffel Sal3
1 Biviebel

2L/, Gploffel Fett

35 Piund Rindileifdh

1o Piund fettes Sdjiveine-
fleijch :

1/, Prund gefochte gevicbene
Savtoffem  oder 65 g
Savtoffelflocten 4 CRilbffel Mehl

2 Tecldffel Salj 2 Cplofrel Efiig.

Die in der Schale getochten und gevicbenen Kavtoffeln jwexden
mit dem  gewiegten Fleifd)y gut vevmijdht. ES ijt nidht vatjom,
qetviegtes leife) zu faufen, tweil bavin geodhnlich ein Wafjer-
aujak bag Gewid)t exhohl. Man fann licbev zu -dem fertigen
Gemenge efivad Feuchtiqkeit felbjt hHingugeben, wewn man dic
Majie in einemt ivdenen «Topf vedht tiichtin mit Saly und Pieffev

ndjarbeitet.  Dann formt man apfelquofie KUGje davon, bdie
man in fochendent Salzivajjer 5 DI 10 Miinuten zichen [GRt.
it geviebener Biviebel, die man in einem ivbenen FTopf in
Dem Jett gelb fehivibt, madgt man mit dem Meh( cine Bhelle
Mehlfchiwite, {chaumt pagd Mehl, figt man 3/4 Liter KloFwaffer und
Effig untev Nithren dazu und (@Rt die Tunfe auf 1/, Liter offen
einfochen, legt die Rlopje Hinein und (Aft fie nod) einige Minuten
aiehen, aber nicht Todjen, Liebt man die Slopfe gewitrziger, fann
man 1y fein geiviegten Heving ober 1/, Teeldffel Miajoranpulber
hingufitgen. Die Sofe ijt mit Jutat bon fein gemiegtem Heving
in Heringdfofie wmgumandeln,

dufammengebodite Geridte.

48, Qarvtoffeln mit Brativurit,
1o Pfund Brathourft 1 Gfliffel Cijig
2 Cplsffel Mehl 1 Glofrel Sals
1o Gfiloffel Fett 1 Prife Peffev
1/, iter Wafjer 2 Piund Kartoffeln.

Die Bratmnjt wicd in Dehl gewdlzt, in Fett angebraten,
mit Waffer, Cjfig und Salz 20 Minuten gejchmort. Die Kavtoffeln
wevden, nadpdem fie gav gefocht und gefehalt, jdhichtweife mit dev
s Scheibchen gejdhnittenen Vratiwrjt in eine Schiiffel getan
und gufammen Heifgeftellt unbd bie mit Pfeffer abgejdymedte Sofie
daviiber gefitllt.

49, Ravtofieln und Sdyiveinefleifdh.

2 Pfund gepellte Kavtoffeln 1 Prife Pfeffer

1/ Piund Schieinebauc 1 Cflsfiel Sal3.

15 Teelijfel Majovan
: Der Schiweinebaud) wivd vol) in Witvfel gefdnitten und nimmt
in cinem ©dmortopf Favbe. Die gav gefochten Pellfavtoffeln
Mmpibet man in nidht gu grofe Wiirfel, fiigt fie dazu, ebenfo
Majovan, Salz und 3y Liter Wafjer und focht dad Gericht, mijct
08 qut duvch und jymectt 8 mit Pfeffer ab, nad)dem 8 einfodte.

50, Vidyeljteiner,
1y Biund  Sdhroeinefleifd) 1 mittelgvofie Biniebel
ober Rindjletich etivagd Petexfiliengriin
215 BPhund gepellte Sav= 5 Cilofrel Fett ober 100 g
toffeln Mark -
3 mittleve Mohrviiben 1Ly, Fletjchbriihe oderWafjer
1 Sttt Sellevie @al3, Befrer, Papria,




Dasd el wivd bovbereitet, in Wiivfel gefdnitlen, bdie
Savtoffeln in @deiben, dag Suppengrin i feine Titvpelden
ober ehenfalld fn Scjeiben. Jn cinem gut verjd)liebaren Topj
legt obevr gicft man bad Fett, gibt eine Qage Kartoffeln davawy,
bann letfe) und Suppengriin, Salg und Pleffer.  Man fihrt
mit dem Ginfdichten fort und legt alg oberjte Bededung Kav-
toffelnt, gicRt Fleljehoriihe ober Wafjer iiber und Fod)t dad Pichel=
jteiner ftart an, dann toivd e8 bei mifiger Hikie fertig gedampit.
Offnen ded Tiegels it au bevmeiden. Kochzeit 11/5 DI 2 Gtunben.
itr Kochifte 1/ Stunde Anfochaeit, 2 Did 4 Stunden Garaeit.

51, Sauerfohl mit Eidbein,
11/, Piund Sauertolhl 2 CRoffel Judcer
1/, Pund geviebene vohe Kav= 1 Biicbel
toffeln Y 1 Gilofiel Effig
1/, Biund Spfel 11/5 SBiund Eighein.
Dad Gighein wivd gewafdhen und 1 Stunde in 1 Liter Waffer
gefocht.  Alle Butaten fiigt man dagu wnd fdymort alles langjam
aujammen” in 2 Stunden gav. Man Fann die pfel weglafjen.

52, Weififohl, gefitllt.

12 gvofie WeifstohIOlatter 40 g Rinderfett
(/3 Sopf) oder 80 g ge- 1 3Biviebel
trocneter 1 Gplbfiel Salz

1/, Phund Reis 11/, Liter Waffer.

Dic WeifstohblEtter twerden in Wafjjer iibergetvellt und auf
einem Tudy audgebreitet. Der NReid toivd gewajdhen, Rindevtaly
foird gemiegt, cbenfo die Bmwiebel, beidbed mit demv Jeid bevmifce
und gejalgen. Auf jedes Kohiblatt legt man einen Liffel der
Mifdhung, wicelt e8 nicht gu feft zujanunen und legt es in den
SQodhtopf, iibergiefit bagd Gange mit Wafjer und focht e langjam
in 2—3 Stunden gav und bei gedffnetemt Topf ein (Selbjttoder).

53. Sohlrollen,
Bur Sofie:
1 Gplbfiel Fett
2 Eplifrel Mehl
1/, Liter Sohlwaifer. -

1 Sopf Weiftohl
1/, Prund gehacttes Fleijd)
4 geviebene gefodhte Rav-
tofjeln, ©als, Pfeffer,
Bioiebel .
Der Kohfopf wivd borfichtig auseinander genommten, damit
bie Blitter gang bleiben, gewajdhen und mit Salzivajjer weid)-
gebriift, auf ein Tud) gum Abtvopfen gelegt. — Dag Fleif)
mwitd mit Salz, PBfeffer, feingehactter Fwiebel und geviebenen
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Qavtoffelit vermijcht. Von diefem Teig twevden langliche KBfe
geformt, in bdie Sohl0ldtter cingewidelt. Die Rollividel wevden
in @Galzmwajjer 1 Stunde gefocht.

(3 Sofie wird don Fett und Vehl eine Schinie Hergeitellt,
bie mit Sohlvafjer und ctiwas Mild) aufgefitllt, dann durchgefod)t
und abgejchmedtt 1wird.

54, Stect- oder Kohlviiben mit Raviofielit u, Sdhiveineband.
1 Gtedritbe ober 100 g ge- 1/, Piund Schroeinebauc)
trodnete Stedritben ©al3, Pfeffer
2 Piund Kavtoffeln 1 Riter Wafjer.
Die Stecritbe wird gejehiilt, in Streifen oder Winfel ge-
fchnitten, gewafdjen, in fochendes Galzwafjer gefchiittet, mit dem
Sleijd), Gewitrg und Kavtoffeln langjam gav gefodht.

55. Sdwarzionrieln mit FleifhfBicdhen nnd Kavtofieln.
1 Phund Sdhroarzivurvzeln 75 g geviebene Kartoffe(n

40 g ett Sal3, Bieffer, Zmicbeln
30 g Mehl 1 Gplfiel Gijig

1/, Phund geactes Fleijd) 1 Riter Wafjer.

Die Wurgeln werden gefchabt, in Stitde gejdnitten und
wm dad Sdwargwerden zu bevhitten, gleic) in Cfjigoafjer gelegt.
1 Qiter Waffer wixh zum Kodhen gebracht, die Wurgeln mit ctivad
Galz hineingetan und gav gefodh)t (3ivta 1 Stunbde). Jngioijchen
avbeitet man aug bem Fleijeh, Salz, Geivitg und Kartoffeln
SleijchEdfze, ¢ibt diefe gu dbem Gemiije und [d@pt fie Ddavin gav
jerden, bann nimmt man beided aus der Buithe.  Miehl und
Sett werden gefehwitt, mit 3/, Liter der Vuiihe aufgegoijen und
gut dburchgefodh)t.  MNun legt man bdie KBEc und Wurzen ivieder
in dic ©ofe, [aft fie vecht HeiRy davin werden und gibt fie mit
Pellfartoffeln zu Tijd). ‘

Statt Schioarziouvzeln fann man aud) Stedviiben, SKohl=
vabi, Selleriec und Blumenfohl nehmein.

56, Sdmorivurit.

3[4 PBiund Brativurit 1 fleine Zivichel

1 Gloffel Fett 1 Prife Saly

2 Gfplofrel Mehl 1/p Qiter Wajjer

1 &titd Brotrinde 1 Teeldffel Savtoffelmell.

2 Gewiirztorney

Die Bratourjt wird im Fett angedraten, mit Mehl bejtdubt,

bann mit den angegebenen Sutaten aufer Kavtoffelmehl in einem
Sdmortopf mit Wafjer 3/, Stunden langjam gefhmort.  Die




Cofie toivd mit in Wajjer angeviihetem Kavtoffelmnen( bevfodyt
und diber die TWhurit gegojjen.

3. Sdsveinejleifh, fanves. ,

PBund Sdhiveinefamm 1 Biicbel in Sdjeiben
Liter Waffer 1/, Gfilbffel Salz

Liter Cifig 1 Geiviirzforn.

Dad Fleijh wird in gleichmapige, 11y em bdicte Portionsftiice
gefchlagen und mit Waifer, Gijig, Biviebeln, Geiiirg und Salj int
rdenen Topf langfam in 1—11/, Stunbde teid) gediampft. Entfettet,
nad) Gffig und Salz abgejchmedt, wird das Fleifd) mit ber bitnnen
Brithe angerichtet und NVeeh(El6Re und Backobit dazu gegeben.

SGaured Schweinefleifd) Dalt fich lange mit Fettverjchluf.

58. Sdyweincileifh und getvodueter Kohl pder Kohlrabi
und Kavioffeln, -
3lg Piund Schiveinebacte 2 Phund Kartoffeln in
11/g Liter Wajfer Stiicfen
1 Cpliffel Salz 1 CRlsffel Meehl
1/, Pund getrodn. Kohl oder 1 Gplbffel Fett.
Kohlvabi oder Mohrriitben
Das Fleifd) fest man mit Waffer und Saly auf und Tkt
e8 1/, Stunde fochen. Dasd Gemiife wivd falt getvajdhen und mit
bent Qavtoffeljtitcten su bem Jleifd) gegeben, mit dem e gar fwird.
Niehl und Fett viftet man und focht das Gericht, twenn alled
foeic) 1jt, in 2—3 Stunbden bamit duvd). (Gevicht fiiv Selbitfocher.)

59. Sdyweinciotelett,
1 Piund Sd)iveinetotelett 2 Teeltffel Miehl
(6 Stiick) ‘ 4 Cfloffel gerichene Brotrinde
1 Teeliffel Pfeffer und Saly 2 CRloffel Sdymals,
1 Eiloffel Miilh
Die Koteletts werden getlopft, in gefalzencr und gepfeffevter
Milh und in mit Mehl gemijchtem, geviebenem Vot gemwdl3t
und unter hiufigem Wenden im Scmaly gebraten. Man fann
jtatt Stotelett aud) Sdyweincidnitelfleifh beviwenden.
Stajjeler Sotelett, 4 Stiit von 3/, Pfund Kafjeler Rippefpeer
gefchnitten, twixd ebenfo Deveitet. '

60. Spedidheiben 3u braten,
3lg Prund magerer Spect 4 Eplbffel geviebene Brotvinde
3 ditey Wafler : 1 Teeldffel Salj
1 Cieifs, 1 Teeldffel Wafjer 21y GRlifiel Schmal;.
2 CRlofrel Miehl

Die 1y em dicken Scheiben Sped wevden in 3/, Qiter Wajjer
getvifject, abgetvodtnet und in dem mit Whajer gejdhlagenen Giz
weifg, bann in der Mijcdhung bon Dehl, Brot und @alz gemdl3t
und in dbampfendent Fett auf ber Pfanne unter Wenbpen gebvaten.

61, Bicrfijch.
11/, Bund Fifch 1 Bivicbel
2 Epldfiel Sal3 2 GceiivzEdrner
6 GRldfiel Meh( 2 Gplbffel Suppengriin
3 Cfloffel Fett 1 Brotrinde
1 Flafhe Braunbiex 3 CRloffel Sivuyp.

Dev in Gtiike gefdnittene, innen und aufien gejauberte
Bifc) wivd dhnell gewajdjen, getrodnet und cingejalzen. Das
Guppengriin wird gepufst, gewafdhen wund in leine Streifen ge-
{dynitten, bdie Biviebel gejdhilt wmd in Scheiben gejchnitten, bie
Brotvinde gevfleinert. Dag Mehl wivd in dad zevlaffence ett
gefchirttet und gut vewvitfet. Mean fiillt dag Bier davauf, tut
die Butaten Hingu und Gt alles fo lange zugedectt fochen, bHis
bag Guppengriin tveich ijt. Die Sofe wivd mit Situp und
Sulg abgefehmedt und dev Fifjh in Ddie fodjende Sofe gelegt,
in meldjer ev langjam gav ziehen muf.  Rogen focht man in
fodjendem Salstuajjer befonbders gar unbd vidtet ifn obenauf an.
o fod)t man Bax{d, Bleie, Schellfifch und veridjiedene Eleine Fifche.

62, Fijdhfavtofieln (Labsfansd),

3 Phund Kartoffeln Sals, Pfeffer

1/4 Liter Briihe oder Waffer 1 Piund ifch, aud) Slipp- odey

40 g Fett Stodfijch :
1 Qorbeerblatt ober Fleijd), auch Potelfleifc.

2 Biviebeln

Dag getodite Fleifd) oder Fifd) twivd in Fleine Witvfel ge-

fdnitten, ebenjo bdie Biwviebeln. Die gav getodjten Kavtoffeln
werden geftampit. Dag Fett wivd in einen Kodjtopf getan, und
die Bivicbel und Lovbeerblatt davin gevdftet, dann werden bic
RKartoffeln, Fleij) und Gewiivze dagugegeben. Das Gevicht wivd
auj dem Herd nod) eimmal ovdentlid) Deify gemadht, mit Salz=
gurfen angevidtet.

63, Fifeh und Sauerfrant, (Nede Fijdhavt.)

1Y, Piund Fifd) 1S
115 Prund Sauevtvaut 40 g Niehl
1/ Yiter Ml Saly, 10 g Fett.




a5
=t 03 ==

Siicileifdreite und Sauerfraut tvevden in cine mit Fett
audgejtvichene  Aujlaufform cingefchichtet, Milch), Diehl, Saly
und Gi ird gut bervithvt und davitbergegofien.  Der Anflauy
foivd 20 Meinuten im Bratofen gelb gebacten oder auj der Sticls
pianne langjam gebraten.

64, Fifdhanflanf von Shalfaviofieln. (Jede Fijdhart.)

1Y Pfund Fifdy 1/, Qiter fauve Mild

2 Phund Pelfartoffeln 2 Gfploffel Mehl = R0 g

20 g gericbener Sdje 20 g {ett.

 Die Fifdfleijchrejte twerden lageniveife mit in der Sdale

gefodhten, in Sdjeiben gefdinittenen Savtoffeln und wvem fein=
geviebenen Sdfe in cine gut audgejtvichene uflaufform cin=
aefchichtet, jarve Miild), Salz, Wiehl werden vevquivlt und dariiber=
gegojfen.  Oben bdavauf gibt man geviebenen Kdfe, geriebened
Brot und Fett und badt den Wuflauy 1, Stunbde.

65, Fijdhanflouf mit Blumentohl, (Qede Fifdart.)
145 SBiund Fifd) 1 Eigeld
10 g geviebenen Sife @alz, Bitronenfajt
50 g gVett 1 Blumentohl.
80 g Miehl
Der bovbereitete Fifd) wivd in Salzivajjer gar gefodjt, bdex
Blumentohl ebenfalls.  Wenn bder Fifd) gav ift, wivd cvr ent:
Diutet und entguitet, dev Blumentohl in Roddjen gebrochen und
mit dem Fijh in eine gut audgejtrichene Auflaufform gejdichtet,
oie bon Fett, Neeh[, Blumentohhwajjer, Cigelb, Saly und Bitronen=
faft gefochte Sofge daviibergegeben, mit dem Kife und geviebenent
Brot bejtreut und mit Fett Detrdufelt. Der Auflauf wivd in
20 Minuten fdhon braun gebacen.

Anweifung
sum Wdffern von Klippfilh und Stodfifd.

_ Slippifche und Stodfifde find Dauerivaven, die aud frijcent
Qabeljau durd) Trodnung — beim KLippiifc) aud) duvd) Salzung —
Dergeftellt tverben. €8 jind bdiejenigen tievijhen Nahrungdmittel,
bie bon allen ung zur Verfiigung ftehenden den groften Gitweif-
gehalt Haben. Jhve haufige Verwendbung in der Kiidje empfiehlt
fid) iiberall, 3umal fie au fehr wohljdymedenden Gevichten ber-
avbeitet toerben ftonnen. BVov ihrer Vevmwendung in der Kiiche
milflen Klippiifdhe und Stodfijdje getvdffert mcrden. Das ge-
{chieht am Dbejten in dev folgenden Weife:
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1. Stodiijdye.

Den Stodfif) legt man 80—36 Stunden je nad) Bejund
ober langev in einen Topf mit Faltem Waffer, auf defien Boben
man ein Sieb obev cinen Feller gelegt hat. Dex Fifch) mufs
veiclich mit LWafjer Dedectt fein. Jn dicfer Beit muf das Wafjer
3—4mal evneuert twerben. BWor dent exften und nad) dem aroeiten
Wiifjern ijt dev Stoctfijch mit einem Stiit Holz ftart gu Llopfen.

1L Keippiijche.

Der Fifd) wird der Lenge nad) in awei Teile gerlegt und
bann in 2—38 Jinger Dreite Stiefe zexjdnitten. Das dent
SUippfifcd anbaftende Salz mufy abgewajchen rerden. Dann
[egt man die Gtiide in einen Topf mit taltem LWafjer, auf defjen
Boden man ein Sieb oder einen Tellev gelegt bat. Man lagt
den SUippfijc) mindejtens 36, beffer 48 Stunden wifjern. Wihrend
biejer Beit mufy dag Waffer 4—>5mal evneucrt wevden. :

Bei quifeven Mengen, toie fie Dei Mafienverpilegungen in
Betvacht fommen, mufy dev Klippfijd) 48 Stunden  geivdjicet
foerden, und man mufy ein 5—6 cm hohed Sich ald Unterlage
geben, bamit die unteren Fijche nicht in bdem buvc) die Ent=
wifferung entjtehenden Salzivajjer Liegen. (G cmpgcf]{t fich, den
Slippfifch Di& dicht pors Sochen gu bringen wnd das Wajjer dann
3l erneuevi.

66. Stod- pder Klippfifdh mit andgebratenem Spect
pder Jwicheln,
1 Phund tvocenen Fijch 2 gvofie Bivicbeln.
100 g @ypedk y
Der Jifh wivd dev Linge nadh Dl_t‘rq)gcfcf)nittc.n und in

93 gyinger Dreite Stitce moglichit ohne Gvite gefdynitten, dann
yoie bovher Geveitet. Man feit den Fijch mit faltem Wafjer aufs
Neuev, gieht ihn, fobald er anfingt gu furf)cu,‘s}lrucf und [last
ipn dbann mod) 10—15 Minuten je nad) der Grofe der @tlxcfg,
aichen.  Bu_ biefen Jijdhitiicten gidt man cine ©ofie bon aus=
gebratenem Spedt und Fiwiebelwiivjeln.

67, Stod- pder Klippfifchivifandellen,
1/, Pfund trocener Fijd) etiad Peterfilie ¥
1§2g%\ticﬁencgefoc[)tc@arroﬁc[ (130@B[b"tet[ geviebenes Brot
1 Prife Peffer g Je -
kel 6 GRBffel Ml oder Wafer.
Der §ifd) wird vovbeveitet, dann mit frijchem Falten Wafjev
auf den Herd gefelst und langjam gefocht IS cv gang weid) ijt,
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bon Hituten und Gviten Befreit wivd cv fein gehackt. Fifeh unbd
gevicbene gefochte Ravtoffeln twerden mit @i, vem Sejviivy vecht
gut duvchgearbeitet, von der Maffe Koteletten geformt, diefe in
gevicbenem Brot gewendet und in feifem Fett braun gebraten.
Man gibt Kartoffelfalat dazu.

68. Stod: pder RUippiifeh mit Sanerfrant
wnd BVratfavioffeln.

15 Pfunbd trodener §ifch 2 SPfund Kartoffeln
1 Prund Sauerkraut 1 ZTeeldffel Salz
60 g ett /s Qiter Waifer.

Das Sauerfraut wird mit 20 g Fett und Galzinaffer garv=
gefmort.  Dev Fifeh wivd gut bedeckt mit Faltem Waffer und
— Dbei Stodfij) — mit etivad Salz auf den Herd geftellt und
langjam in8 SKodjen gebracht.  Gr mup 1/, Stunde aiehen, nict
foden.  Dann [aft man ihn gut ablaufen, entgritet ibn und
mijdt ihn mit dem Sauerfraut durd). Dazu werden die Kar-
toffeln in dev Sdjale teid) gefodht, gefhilt, in Sdjeiben gefchnitten
und auf dex Stielpfanne in 40 g Fett gebraten.

69. Ctodfijdh mit Mojtrichiofe,

1 Pfund Fijdh, Wajer, Salz 1/, Qiter Fijchbriihe
Bur Sofie: 1 ERloffel Fott 3 GRlbffel  Moftvich, Salz,
2 CRloffer Mehl Bieffer, ettvasd itvonenfaft.
Der getvdfferte und gepuite Fifeh oivd mit faltem Wafjer
aufgefest.  Sobald er bord Kodien gefommen iit, mufy ev
Y, ©tunde Dbei gleicher Hike zichen. Dann wird er hevausg-
genommen umd auf cine wavme Sdhiifiel gelegt. 3w Sofie wird
etk und Meehl gefchmwibt, mit dev Fijdbriihe aufgefitllt, duvd)-
gefodht, mit Weojtvich, Jitronenfaft und Peffer abgejchniectt.

90, Stodt- pher Klippiifeh mit Mohrviiben und WWvufen,
(Sohlviibenw,)

2 Biviebeln, Pieffer, Salz
LWafjer

1 SPhund Fifch
s Bhund NMohrritben obder
Wrufen 2 CRlbfiel Diehl
1y Pjund Rartoffem g Liter Mildh.
Der  gevdfferte §ifd)  wivd, twie oben angegeben, in
/5 Gtunde gargemadht und von Haut und Griten bejreit. Die
Mohrritben werden gepufst, mit Swiebel und Kavtoffeln in Wiirfel
gefchnitten, mit Wajjer, Salz gavgefoc)t und mit Mehl und Ml

B

angefeimt.  Der Jifd) wivd in Stile gevlegt und mit bem Gemitje
bexmifcht, dbag Ganze nod) einmal aujgetodt.

T1, Heving und Sdhneidebohuen,

2 Hevinge I 1 Gploffel yett

125 g getrodnete Sdnitt= 1 Gflofrel Miehl
ober Brechhohnen Sal3 ‘

1 Qiter Wafjer etivagd Bucer.

Die geivajdenen Bohnen wexden in Wajjer eingeieidyt, an
folgenben Tage mit demjelben Wafjer aufgefest und mit BICLCECL' un?
©al3 weidjgetodit.  Dag Mehl twivd mit dem aufgeldjten Fett ver=
vithet und dic Bohnen bdamit bindig gemadyt. Dagu die ge=
wiijjerten borgevidjteten Hevinge geveicht.

T2, Heringdevente.

3 Hevinge, 24 Stunbden ge- | Preffer
dffert Gijig

1 Gplifiel O ; | etwad SGenf obev Niojtvic.
1 fleine feingeiviegte 3iwicbel £
Die faubern Hevinge werden bon Haut und Gviten [)egrrjcw,
feingewiegt und mit den - itbrigen Butaten abgejdjmedt. Nan

60t die Gveme 3u Pellfavtoffeln.

93, Hering mit Spediofe.

3 Hevi 24 Gtunben ge= 1 geofie Biviebel

: eifert. : 2 (‘S’[;_lﬁffc? MehL

3ur Sofe: 1/, Qiter Wafjer
50 g Gped ©al3, Breffer. ‘ '
Der Spet wird in Wikvfel gefdinitten und ausgebraten, die
feingefchnittene Siicbel Hingugetan und De[[;}e[D.'.gcpalllpftf pagu
gibt man dag Neeh(, ((RE es duvchjchiwiten und Firllt es uut'ben}
Wajfer auf. Die Sofe mujf bxlyd)foc{)en und wivd mit Salg

wnd Piefier abgefdhmedt mit Pellfavtoffen angevidjtet.

T4, Herving mit Sabhue,
3 Galzberinge iverden 2 Biviebeln e
24 SGtunden gevdjjert 1/ Qiter jarve Miil).
1 Galzgurte k
Die gowdfjecten Jaubern Hevinge twerden  bon i\p)_‘aul': uno
Guditen befreit und in fingeclange Streifen gejehnitten.  Guvte und
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Sviebel toivd in Sdjeiben mit den Hevingsjtiicen jdhichtveife in cine
Sdjale getan.  Die Hevingdmild wicd durd) ein Sieb gevieben, mit
e Mlch vevvithrt und daritbergegofjen.

95, Hevingdpaitete,

? Heringe cinige Stunden Pieffer, Salz
getodfert 15 Qiter Buttermild)
s Phund magern Spect 1 GRlbffel Mehl
oder Schinten I 2 Piund Kavtoffeln
1 3wiebel 2 Eploffel geviebenes Brot.
Die Kartoffelnt werden mit der Schale gefodht, abgepellt, in
Gdjeibenn  gefchnitten und leicht mit  bden Gpedwiivfeln anz
gebraten, Galz und die feingefdhnittene Biiebel Dingugefiigt. Jn
cine mit Fett audgejtrichene Mehlipeifenform twerden abtvechfelnd
dic Brattavtoffeln, bder in Wiivfel gejdinittenc Heving * cin=
gejdichtet.  Die Buttermild) twird mit dem Mehl vevquirlt
fevitbergegofjen, dag geviebene Brot {ibejiebt und basd Ganje
I Stunde in heipem Ofen gebacken.

96, Heving in sucifer Sofie mit Velfavtofieln,

3 Heringe 24 Stunden ge- Senf
wdjfert 1 grofie Biviehel
1/g Citer Gifig Pfeffer, etwas Salz.

Die Hevinge werden gehautet, gewafdhen und in Stiicke
qejdhnitten.  Die in Sdeiben gefdnittence Biwiebel 1ird mit dem
Gerviirg in dem Cfjig gar gefod)t und abgetiiplt. Die Heringdmild)
ivd mit Senf und Getviteg fein veveithre, mit dem Gifig gemijcht
und iiber die Hevingsitiicke gegoffen. Man vidjtet Pellfartoffeln
damit an.

97, Hervinge, gebraten,

15 frifdje Hevinge DBacjett .
7 CRlbffel Mehl 1 CRlsffel getviegte Peter-
1 Prife Salz und Pjeffer filie.

Dic bovbereiteten Hevinge wil3t man gleichmagiq in mit
Saly und Preffer vermijdhtem Veehl und Hratet fie in bampfendent
Jett unter Wenden in der Pranne gav wnd 3w guter Favbe, —
Bratheringe wevden evfaltet in einen Gteintopf gepact, mit auf-
gefochtem, evkaltetem Gifig, Wajjer, Sal3, Getviivg und Bivicoel-
jy?ci‘[z)en bﬁﬁcrgnﬁcn und 3u gelegentlidhemn Gebraud) mit” Papicr
tibexDunben.

Lo s S

8. $eringdflopa,

15 Biund Hafergritbe odev 1 geviebene Biviebel
/gaii'cbenc@S?erﬁc[u 1 Cplffel Salj
1o Pund fettes Sdioeine- 1 Prife Pfeffer =

fleijch 40 g geriebened Brot.

Man mijht die dic in Wafjer audgequollene Hafevgrittie
mit dem geiviegten Schweinefleijd), Biwicbel, Saly und Pfefjey,
formt Slopfe, fodit fie in Salzwafjer 6 DMinuten und legt fie
pann in die fertige Hevingsfofe zum Jiehen. :

Bur Sofie:

1 Heving 3 Gplbffel Mehl

1 Cilofel Fett 1/, Liter Waffev

1 Gpldftel gevieh. Biviebeln 1 Gploffel Gffig. '

aett, Biviebel, Hevingdgrdten, Sopf und ber fein getviegte

Devingébaud) fwerden gefchiwiht, das Mehl Hingugefitgt und, tveni
biejed gav, mit 1/, Qiter Wafjer 1/, Stunde langjam gefodht,
mit Gjjig abgefdhmectt, durd) ein Sieb gevieben und die Klopje
davin_ erjudrme. s o ¥ §

Den Heving legt man in Efjig_ald Rollnops ober man
Dactt ihn fehr fein und gibt ion 3ur Sofie.

F. Brot- und Wellfpeifen.

9. Apfelbettelmanit,

1/, Piund gerieh. Sdjivarg= 1 Pfund pjel

“bvot (Ravtoffelflocen) 5 Gplofiel Bucter

1/, Teeldffel gejtoBener imt 3!/, Efloffel Waffex

2 geftofiene delten 100 g _g'gt_t : B

31/ ERloffel Suctey 11/ CRlbffel Bucter }}nb Bimt.

Dag Brot ird mit den Sewitvaen und 8y ERLHfel Bucter

gemifdht; die gefchilten, entfernten Iipfel metbc_n in Stiide ge-
jdynitten und mit Jucev in Wafjer gejdmort. Sodann ivivd Dle.
pdlfte des Fetted in ciner Pianne gebvdunt, die Hilfte bdov
Brotmifchung mit einem Loffel davauj gedviict, das Apfeltompott
davitber getan, die anbdere Haljte Brot itbevgejtvent und ange}brucft@.
Die SGpeife badt (angfam !/, Stunbde, dann trdufelt man bagd
iibvige et davauf, wenbdet die Speife twie einen Cierfudhen, Dackt
fic nod) 1/, Stunde bei langfamer Hite und peftreut fie nad) dem
nvichten mit Bucker und Bimt. Statt Brot Taun man an=
gefeuchtete Savtojjeljlocten bexivenden,
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80; Wpfelpudding.
1/ Piund Mehl 1 Pfund pfel
1y Bjund geiviegter Rinder= 2 Cplojfel Waifjer
talg : 1/, Teeldffel gejtofiener Bimt
1/, Cplofiel Salz 5 CRlbffel Sudey
1/g Riter Wajjer 6 Jtelfen
1 Zeelbffel Backpulvey 1 GRliffel Miehl
1 Teeliffel Fett 1 Eplbffel Sucer und Jimt.
Miehl wird mit Taly und Saly innig bevmifeht und mit
Waffer su einem Teig audgeivivtt, den man mit Badpulber
bermijdht und auf einem Vrett ditnn qusrollt. ©in runder
tapf wird mit Fett audgepinfelt und mit dex Teigplatte belegt.
Die gefchdlten Spfel werden in Acdhtel gefhnitten, entfernt und
mit Waffer, Zimt, Bucer und Nelfen bevmifht. Der Napf
initd damit gefitllt und bon dem iibrigen Teig eine Dedte Havauf
gelegt; der mit Wajjer angefeuchtete Nand wird mit dem bdev
inneven Teigplatte fejt ujammengedriictt. Cine Serbictte jwivh
in Deifem Waffer auggewvajdhen, mit el Deftreut und {iber den
Pudding gebreitet; man dreht ben Napf vorfichtig wum, ninmt
in ab und bindet bag Tuch iiber dem Teig mit einem Bind-
faden fjorgfiltig au. 9tun legt man in einen tiefen Sochtopf
mit fodhendem Wajfer einen Eleinen Teller, davauf bden ein=
qebundenen Pubding, dev in jtetd zu evgdangendem, fodjendem
Waffer @ Stunden fodjen muf. Dann legt man ihn auf einen
eller, Dindet das Tud) auf und zieht ¢ bid zur Haljte bov-
fichtig ab, legt einen grofen Deiffen Teller davauf, den wnteven
auffebend wnd umodrehend, und entfernt bie andere Seite ded
Tudes.  Dean bejiedt den Pubdding mit Jucfer und Jimt,
Buchiweizengriige jiehe Hirje.
81, Budymweizentiichlein,
6 CEilbffel Budhiveizengriifze 2 Gploffel Mehl
1/, Qiter faltes LWajjer 21/, CRlbfiel Fett.
1 Teelbffel Saly
Die Budiveiengrittse wird mit Wafjer und Salz angevithrt,
ausgequollen, mit Meehl bewviihet und eflbffeliveife in Heifent
et gu stiid)lein gebacken, die man ju Grinfohl und Salat qibt.
82, Gierfudhen,
Al __ 5 CRlbffel Fett
1/s Citer Wajjer 2 Epldfrel Zucer ober Kviuter,
1 Glbffel Saly qewiegte  Pilge,  Fleijeh
21, Teeldffel Bacdpulbver odev gyife).
1y Pfund Wieh(

1 Gi

®asg Gigelb oivd mit Fhijfigkeit und Salz berbunden und
langfam untev ftetem Sdhlagen in das mit dent Bactpulver hev=
mijchte Mehl gegoffen, bag man_allmahlic) damit vHervithrt, Das
3u fteifemt Schnee gejchlagene Eiweil m\irb. langfam - unter Dic
Maijfe gegogen. Nachoent in der mit Papier fehr troden aus-
gerieberten Pfanne Fett Hetpy und jtill wuwve, wivd jedesmal ber
4, Teil der Mafie langfam, damit dad Fett davunter nidt ent=
toeicht, mit dent Schipfldffel hineingegeben und dureh Hin- und
Hevberoegen der Pfanne gleihmafig davauf vevteilt; dann (ARt
man bie eine eite des Gievfudjend unter dterem Sehiitteln
Dellbvaun toevden, fdhiebt ihn auf einen Deckel, tut ‘nncf) etioa
1 GRloffel Fett auf die ungebacdene Seite, dect die DHeife Bianne
baviiber, wendet dad Gange fhnell um, (Rt den Gierfudhen mit
dem Deckel bedectt einige Augenblicke toeiter diimpfen, nimmt dben
Decel ab und backt den Gierfuchen jhnell fertig, verfihet mit dem
iibrigen Teig ebenfo, vichtet die Eievfucdjen iibereinander an und
befiebt fie mit Bucker ober anbeven Butaten. Dev Teig darf nid)t
ftehen, fonbern mufy nach dem Wnriihren jofort gebacten twerder.

83, Griepbret mit Mileh,

! und Gviefs 1 St imt .
it b 1 Gtid Bitronenjdale

1 Teeldffel Gyett 11/, Gflofrel Suder und Jimt.
1 Prife Salz : :

Der abgefdhwemmte Grief wird in 1/, Litev falte Mild) cin=
qequiclt; diefe Mifchung gieBt man untev fortgefestem Quivlen
in 3/, Qiter fiedenve Milch, in dev man Fett, Salg, Bimt und
Bitvonenfchale fodhte. Den Gvief [dft man bei ge[mboer Hite
langfam unter Nithren au einem nicd)t 3u jteifen Brel audquellen
und vichtet ihn mit Sucter und Jimt bejtveut amn.

84, SHefeflbize.

1 Piund NMiehl R Teeldffel Sul3 .

3/, Liter laumavme Miild 2 Eplifrel gejdhmolzened Fett

30 g Hefe Ry (}?!E[DTE[ 811&&" g

U5 abgeviebene 3itvone 3 Shlofrel Sal3, 5 Liter Wafjer.

Dag mit 1/, Pfund Mehl wund in Mild) aufgeldjter Hefe an=

gerithrte, aufgegangene Hejejtiict wivd mit den ubrigen Sutaten
tiihtig Blafig qefchlagen.  Dann formt man apfelgrofie SloRe
baraud, die auf mehlhejtreutem Brett nodhmald aufgehen mitjjen.
Gie dampfen auf einem {iber focjended Wafjer gefpannten Tud
gar.  Man pritfe mit einem Holzlpan, ob jie gav find, veipt fie
mit 2 Gabeln etoad auf und gibt fie zu OOt
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835, DHefepudding.
30 g Hefe ober Bactpulber 1 fein geftofiene Nelfe
31 Qiter Milch 1 Prife Salj
1 Bfund Nehl 1/4 Biund bovbereit. Rovinthen,
2 CRIbffel Fett Bur Fovm:
s PBfund Suder 1 Teelisfrel Fett
1[4 Zeeldffel Bimt 1 Gflisfel geviebene Semmtel.

Hefe, lauwarme Ml und 1/, Biund Mehl twerden aum
Defeftiid angefelt. Das geviihute Fett wivd mit allen Butaten
bermijdjt, dad aufgegangene Hefeftitct und das fibrige Meehl mit
der Mafje tiichtig berjchlagen und in eine audgeftrichene, aus=
gejtreutePuddingfornt (halbvoll) gefiillt. ey per Pudding
nod) t, Stunbde aufgegangen ijt, wird er im Waiferbade 11/, Gtunbde
gefod)t.  Man gibt Musjofe dazu. %n&pll[berpubbiug: Anjtatt
Pefe wivd 1 Padden Bacdpulver unter die Butaten gemengt.

86. Hivje,
200 g Hivfe 3[4 Qiter Magermild
10 g Fett 8 g Gal3.

Die Hivje. foird werlefen, dreimal mit faltem Waffer auf
gejetit und, wenn helfy, abgegofjen.  Machdem fie mit Fett durch-
gebvaten, giet man die Miild) davauf, jalzt das Gevidht und ldft
5 unter diterem Sdhitttein audquellen. Man fann die Hivje

aud) mit Waffer und 10 g Fett audquellen und gebratene
Bivichelwitfel mit Spect daviiber geben oder zu OBt reicjen.

89. Kdfetiigelchen,
20 g Heje ober Backpulbey 1 GRlbffel Fett
4 Eplbffel Mildh 81/ CRlbffel vorbereitete
3/, Piund  duvchgeviebeney Sovinthen :
fveifier Rife 1 Zeclvfiel Bitvonenzucter
215 CR6ffel Mephl 1 ERloffel Bucter
1 Prije Salz DBackfett
3 CRlbffel geviebene Semmrel 2 CRloffel Bucer und Jimt.
Alle Butaten miijjen leicht evivdrmt fein. Die Hefe wivd
mit einigen CRloffeln Whaffer aufgeldit; dann tiihrt man Mild,
Stife, Mehl, Saly, Semmel, gefdhmolzenes ett, Sovinthen,
Sitvonenguder und Bucker dazu, lift die Nlaffe, mit einem wavmen
Zuc) bededt, an warmer Stelle %y Stunden ftehen und formt
Eleine vunbde Sugeln, die man auf einem Brett nodymal8 1 Stunde

in der Wavme aufgehen (apt, dann in Badfett gav wevben [dft

und mit Buder und Jimt Oejtrent. Man gibt Sofie bon auf-
geldjter Fruchtmavmelade dagu.

88, Klife von Noggen-Sivarzbrot (Granbyot)
mit Vackpflawiien,
4 GRloffer MepL
. 1 Pfund Badpflaunien
4 CRlofiel Buder 1 Yiter Wajjer ‘

g Pfund Brot-
1/ CRliffel Saly

1 Prife Jimt, 1 Prife Nelfen

etivag abgeviebene Bitvonen=
fdhale : mefh!(

1 Teeldffel Badhulver 1 Cploffel Gjfig.

Man tweidht das Brot in Wafjer gang auf, duiidt das Waffer
aug, vermifdit mit dem Brotbrei die anbderen Sutaten und jticht
mit einem Loffel von der dicken Mafje K6Re in dic bovher mit
Buder gav gefodjten Pflawmen. Die Klofie mitfjen in der Briile
qar foevden, dbann wird dic Sofie mit Kavtoffelmehl und 1 GHHFFCL
Gifig bindig gemacht. Man fann in den Pilaumen ein Stiickchen
mageven @pect mitfochen.

5 GRloffel Bucker
1 Enapper ER(sffel Kavtoffel=

89. MehlElbie mit Sped,

g Pfund mageve Spect Yo CRIbfiel Saly
folivfelchen 3l Qiter fochenbes Wafjer
4 Teeliffel Siviebeliviivfel 1 Teeldffel Bactpulver
1y Piund Ntehl 2 Riter Waffer, 10 g Sal3.
Dev Spedt wivd in einem Tobfe gebraten; fobald ev duveh-
fidhtig ijt, filgt man die Swiebelviivfel Hingu und bratet Heides gelb.
Meehl und Saly werden qut damit vermifcht und mit fochendem
Waifer glatt gevithet. Die Mafie wivd mit Backpulvey bevvithrt;
mit einen Loffel werden Kbfe abgeftochen, die man in braufend
fodhendem Salzwafier 15 NMinuten Focht und mit dem Schaumbfiel
awvidhtet. — Bu gefdmorvtem OOjt odev fauvem Gd)iweinefleifd).

90, Nudelu,

10 Gflbffel Miehl 1 Prife Sal3

1 Gi

fvevden gefnetet und auf mit Ml Geftveutem Brett ausgetvaltt,
aufgevollt und gefdhnitten, etivad getvoctnet unbd in Galziwajjer
gav gefod)t, auf cin Sieb gegofjen, etiasd falted Wafjer davauf
gegojien unbd Deliebig tweiter Dehanbdelt: 1. mit einer Milchofe
mit Bwiebel, 2. in Semaly angebraten mit Buder und Obt,
3. 3u fouvem ober gepicteltem gefochten Fleife), 4. mit Briile
ald Suppe oder Gemiife, mit Mild) cingefocht ald Meh(peife mit
Bucter und 3imt.



-O1. Bilaumenmudrolile,

1/, Biund Rindertalg (veidy- 1/ Qiter Wajjer
lich getwogen) 1 GRloffel Weehl
Yy Pfund (Enapp) Mehl 3l Piund Pilaumenmus
1 Teeldfiel Salg 1 GRloffel ©al3, 2 Liter Wajjex
1 ZTeelbffel Backpulver 4 Gploffel Sucer und Zimt.
Der Talg wivd fehr fein gewiegt, mit Mehl, Salz und
Badpulber gemifeht wund mit Wafjer gut it einem Teig vevbnetet.
Auf einem bHemehlten Brett toivd dev Teig zu einent bitmnen
Blatt auggerollt.  Pilaumenmus (oder Deliebige anbdere Frudht=
mavmelade) wivd gleidhmaBig davitber gejtrichen und bdann dev
Teig au einev Jolle aufgevollt. Cin dimnes Tud) wivd toarm
audgewafdhen, mit Meh( Depudert, bdie Rolle fdinedenfirmia
Dineingelegt und dag Tuc) zugebunden. Dev Pudding wivd
2 Gtunbden in veichlichem fochenden Salziwajjer zugebdectt getocht,
bann Dhevaudgenommen und dag Tud) aufgebunden; bdie heife
Sdiiffel wird davauj gelegt, bder Pudding wmgefehrt und mit
Buder und Jimt Deftveut angerichtet.

92, Neidpudding.

1y Biund Reid 60 g Buder
1 Qter Magermild) Bitvonen= odev Apfelfinenfchale
Sal3 4 Ditteve Mandeln.

Die Mildh wivd mit Saly und Schale aufgefodht, der fein=
gemablene Reid unter fortwdhrendem Rithren Hinzugejdiittet und
mit Bucder und den geviebenen Mandeln 3u einem fejten Brei
gefocht. Die Mafje wivd in cine mit Wajjer ausdgefpiilte Form
qefitllt, evfaltet geftiivat und mit Objtjofe ober Kompott zu Tijd)
gegeben.

93. Note Griige,

Srudtjajt und Wajjer ge= 1/, Phund Griie oder Kar-
mijdht Guiommen 1 Liter) toffelmehl, gemahlener
Buder nad) Bedarf Reis oder ©ago.

Die Fliffigkeit wivd mit Juder bevmijht. Die auf einem
foubeven ZTud) abgeviebene Grithe [Eft man unter Rithren in
pie fodjende Flitffigkeit laufen; it fie gav, {chiittet man bdie Majje
in cine audgejpiilte Fovm, ftivgt fie nad) dem Crfalten und gibt
Miild) dagu. Man fann aud) 2 CRlsfiel Gviige mehr nehimen
und 3ieht, wenn fie gav ijt, jdnell den Schnee von 3 Eitveif
bavunter; bdie Maffe veicht dann fiiv 6 Pevjonen.  Veviwenbdet
man Stdavtemehle, jo wevden diefe mit dev JFliiffigeit falt an-

gevithvt und I8 ur Dundhiichtigheit mit dev Frudtjlijigkeit
verfodht.
94, Stavfemehlffammeri,

7 Gilsfiel Savtoffelmehl
2 Ciweif.

3/ Qiter Mildh

61y CRBffel Bucer

1 Prije Salz

3/, ber Milch, Sucfer und Saly twerden aufgefodht; die iibrige

MLch wivd mit dent Kavtoffelmehl verquivlt und mit dev fodjenden
Maffe fteif gevithet. Dian zieht den Eievjnee davunter und fiille
bie Mtajfe in_cine mit Mild) ausgefpiilte Fovny, wm fic nad) dem
Grfalten au jtitczen.

95, Stippmild).
3/, Phund weifer Kife 11/, Gplisfiel Budey
1/g Liter Meildh 1 SPrije imt.

Der Kdfe wird duvdh ein feined Sieh gejtridhen, mit Meild)
und Bucer 5 Minuten vevviihet, angeridhtet und mit Fimt De=
ftreut. Man qibt diefe Speife mit Preijelbecven ober Badk=
pilawmen odev ald Sujpeife gu Kavtoffelpuffer.

96. Weifier Kdafe (Dauarf),
5 Qiter abgefahnte dice fauve 1 Qitev wavned Wafjer.

Milch von Magermilch

Die dicfe Mild toixd mit waviment Wafjer gebriiht (duvd) 3u
Deie Behanbdlung wivd bev Kdje Havt und brictelig). Nad)dem
Waffer und Mildh gehsrig gemijcht find, jcheidet fic) der Kdfe ab,
pen man auf ein mit einem naffenn Tuc) belegted Sieh legt
und abtvopfen [t wnd beliebig mit Sitmmel, Salz obder
Sdnittlaud) mijdt.

97, Vrotanijtrich nach dentjcher et, (Bowwat.)

Man Bendtigt u gleichen Teilent NMohrritben und pfel oder
Sipfel und Riivbid und ein Biertel e Gefamtquantums Sivup,
Apfelfinenjchalen nad) Gefchmac, 2 g Jinmmt, 4 g pulberijierte
Nelfen auf 100 Prund Miafje.

Die Mohrritben fwerden gewajdhen, gefdhnitten und mit etwasd
Girup und den Upfelfinenjdhalen weic) gefodht, zerjtampft, dann
burd) ein Sieb gejtvichen oder duvch die Fleifhhacmajchine gedveht
und toieder in den Kefjel getan. Dte ebenjo 3ubereiteten und
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buvdhgejtrichenen dtpel twerden dagugejchitttet. Unter ftandigem
JRithren toird nach und nadh) der ganze ‘Sivup Hingugegeben.
Der Brei wird guleht mit Simt und Nelfen geiviivgt, in Stein-
topfe getan und mit Rwmpapier Gelegt, Die Topfe werden mit
Pergamentpapier zugebunbden.

G. Bofen.
98, -ﬁcciugéioff&
1 Heving 14 Liter Magermild) odex i
1 Gplofrel yett Hiljte Briihe
2 GpLofrel Mehl etwad Gfjig, Preffer.

LBon Fett und Dehl wivd cine Schivite Hergejtellt, die man
mit dev Meilch auffiillt.  Der 8 Stunbden gemwifjerte Heving ird
entqrdtet, fein gehadt und in bie heifje Sofe gemifeht, mit wenig
Gifig odev Zitvonenjaft und Pfeffer abgefchmedtt. (M. Kuehn.)

; 99, Meervettichiofe.
1 Gpsfiel Jett | 1 fleine Stange Meervettid)

2 CRlsffel Mehl etivad Cijig, Salz, Piefier
1y Liter Magermilc) Bucfelr. ¢ 4 lig:

1/g Qiter Briihe
Dic Schiviie twird fvie oben mit Mild) und Briihe auf-
gefilllt, durchgefocht und abgefchmedt. Dev gefdhilte Meerrettic
oivd ‘gevieben, mit etiwad Cjjig Dbetviiufelt und in bdie Deifte
©ofie geviihut. (@0, Suehn.)

100. Sfjofe
(3u Davten Giern, faltem Rindfleif) und Siilze).

R Teeldfjel OI 2 CRlsffel Cifig

1 reidhl. SR gevied. Biwiehel 1 GRloffel gemwiegte Peterfilie
2 Cplbffel Neehl @alz nad) Gefhmact

3ls Liter Briihe 1 Prife Pieffer.

Ol, Bivicbeln und Mehl wevden zujammen gefdhioilst, mit
bev Bithe und 1 CRffel Cifig berfocht, bom Fyeuer genonunen,
buvd) ein Sleb gejtvichen und taltgeriihvt. Dawn tut man fein=
gewiegte, bovher abgeivellte FPeterfilie dagu und jdhmedt mit
Galz und Pfeffer ab.

H. Galate.

101, Hervingdjalat,

1 Herving 4 Cp(bffel Milch

34 Phund Kartoffeln in dex 1y Teeldffel Mojtrich
Sdyale 1 Gflsfiel Eifig

1 qrofier Apfel 1 Teelvffel Bucfer

1 SGalzgurte @alz und Preffer

2 gevicbene Rarvtofjeln 1 Teeldffel gevieh. Biiebel.

Der gemvdiferte und abgezogene Heving wivd in  Wiirfel
gejdynitten, ebenfo bie gefochten SKavtoffeln, der gejdjilte nfel
und die Salzgurvfe. Mian bevvithvt die geviebenen Kavtoffeln mit
Meildy, Moftrich, Gffig, Bucker, Preffer und Salz und geviebener
Btoiebel 3u einer woblhimedenden Softe, mit der man bdie Bu=
taten gut bevmifeht und ‘einige Stunden jtehen laft.

102, Kaviofieljalat,

2 Pfund in devr Schale ge- 2 Gplofiel Gifig
tochte Sartoffeln @alz und Peffer
1/q Qiter Brithe oder Waffer 1/, Teeliffel geried. Btvieheln

1 Eflisffel L oder Sdhmalz 2 Ef(sffel getviegtePetexfilic.

Die Kavtoffeln toevden abgezogen und in Sdeiben gefdhnitten.
Die Kavtoffeljdjeiben werden mit etwad Brithe oder aud) nuv
mit gefalzenem Wajfer und Gffig Heifs itbevgoifen und ein Weildhen
augedectt, pann mit Fett, Effig, Salz, Pfeffer, Siviebel und Peterfilic
borjidhtig gemijcht und gut abgefchmedt. Man Fann ftatt O
gefdhmolzenes Gdnfefett oder 1/g Pund Spectiviivfel und 1 ERlb{fel
Sivtebelwiivfel, Hellgelb gevijtet, bevivenden, aud) eine Savtoffel
dagu reiben. — Ravtoffeljalat fonn man duvd) andeve Butaten
fehr berdndern, 3. B. mit Rotriiben= und Salzgurtenjdheiben oder
Hevingdiivelden.

J. Das Konfervieven von leifdy,
a) Ginlfegen,

23 Pjund Fleijd) - 1 Corbeevblatt
1 Qiter jcymacher Efjig 1 Bwichel mit 3 “eelten ge-
H Pieffers, 3 Gewiivgtorner 1pictt.

QAlle Jubaten wevden aujgetodht, evfaltet itber das in einen
rbenen Fopf gelegte Fleijd) gegojjen, dag bol(fiindig bededt jein



G~
mug. Dad Fleijd) ijt taglic) s tvenden und EiH aufzubeivahren. —
Rind=, Sdheines, Hammelfleifch und Wild cignen jic) bejonders
bagu.  Ralb- und Hanmelfleif) wird wohlichmedend und Haltbav
gemadjt, indem man ed in Butter- odex farere Mild) legt, die man
jedoch jeben dritten Tag ernewern mup. Haltbarkeit 8 Hig 10 Tage.

b) Einfalzen uud Viofel.
1. Wit Late.

30 kg Fleijch ) I Lafe: 2,100 kg Sal3
1 kg @alz zum fofortigen 60 g Salpeter
Salzen 220 g Buder

10 ¢ gejtofs. iveifien Piefjer 8 Liter Wafjer.

Pean veibt jeded Stiict fo lange mit Salj ein, 6ig Hasfelbe
bolftandig berfdpwindet, und dann alle Gelenfe und Jugen mit
Pleffer. Davauf pact man alled in ein Faf, die Sdhmwavte und
die fcdhweren Stiicte nac) unten; bdie leidhteven fitllen die Riicken
aud.  Vian bacte fo, daf an einer Seite ded Faffes eine Offnung
Dbleibt, in ber die Qafe fid) jammeln fann, und dafy ein Fitllsffel
gut Bla hat, die Late zu evveichen, ftellt aud) dasd Faf ein wenig
Doch, dafy man jo leicht wie mbglich dazu fann, wm tdglidh dagd
Pofelfieijd) gu begiefen. Nad) 2 Tagen gieft man die Lafe, die
nue Deify wevden, nidht fodjen davf, nadjdem fie bolljtandig cr=
taltet, iiber bad Fleif).

2. Ohne Qate.

2 vole Sdjinfen & 10 kg 20 g Budcr
2 kg Sal3 40 g @alpeter.
©aly toitd auf ciferner Pranne cviwdrmt, mit Juder und
Galpeter gemijdht und die Scdjinfen, jeder 1/, Stunde, damit
cingerieben, Dbig fie gang gefdhmeidig find; dann twerden fie in
ein yaf3 gelegt, Gejhiwert und untev dfterem Umienden begofjen;
fo fonnen fie 4 bid 6 Wodjen piteln.

c) Pifeln wit Heifem Salz,
Gin Sdhinfen bon 15 Pfund:
1 Piund Salj 1 gejtridjener Leeliffel Salz
1 Cpldffel Bucter peter.
Die Sdhroarte ded Scjinfend wivd mit elnem fpiten, fHhavfen
Micjjer dev Lange nad) dbuvchgeritt, damit dasd Saly jehneller cin-
bringen fann; auferdem wivd bev vunde Gelentinoden abgehactt,

L ingl ey

Buder und Salpeter toevden af den Schinfon gejtreut und
tid)tlg cingericben.  BVon  dem angegebenen Salz gibt man
3 CRlsffel in cine ciferne Planne, At 8 auf bem Feuer glithend
Deify twerden, {dhiittet ¢8 auf ben Schinfen und vevreibt e8 tiidhtig
it ben Hinden; diefed twiederholt man 5= bis 6mal. Darauy
ird ber Schinfen in eine irdene Schiifjel gelegt. Amt britten
Zage wird dag Einreiben iviederholt, ebenfo am fiinften Tage,
Dbi8 alled Salz bolljtindig berricben ijt. Hauptfade 1it, daf bas
Salz fehr heify ift und enevgifd) eingevicben iwivd. Wm fechiten
Tage fommt der Schinten in den Raud).

Sped fann cbenfo Lehanbdelt jwerden.

d) Raudyeen.

BVor dem Riucdhern mitfjen Schinfen und Sped, {orgfiltig
mit einem foubevn Tud) abgevieben, 24 Stunbden gum Trodnen
aufgehangt und bdann ‘in die Raudjerfammer gebradjt werden.
Dag hejte Rauchfeuer evzielt man von Sdgefpianen (Budjenfpinen
und Wacholder), niemald darf man Tovfmull oder Steintohle
bertpenden. Dasd Feuer mufy gleichmafig Tag und Nadht glimmen,
nie mit BHeller Flanme Dbrennen, da fonft die Raudjivaren,
Defonders Wiirjte, bon bder Hihe audtrodnen. Froft bdiirfen
Raudjivaren nidh)t bHefonumen, jonjt toerden fic granw und ber=
perbent. WBei dev langfamen Rdudjerung find 20—250 . er=
forderlich). ©ollen fjid) Wijte befonbderd lange Halten, fo laft
man fie, je nad) der Dide, 14 Tage 08 3 Wodjen langjam
vdudjern; Sdinten 4 6is 5 Wodhen. Spect 14 Tage.

e) Harvte Danerivurit.

12 Piund Rindjleijch nach) Belicben 1 ERloffel gange

5 Prund Sped iveifge Pfeffertdrner

7 Piund Sdhrveinefleifch 2 geftrichene ERloffel Jucker

440 g SGalj 12 g @alpeter.

25 g toeifent Pfeffer

Dag Fleifd) wird 3 6i8 4mal durd) bdie Fleijhmajchine

gegeben, mit Salz und den Gewinvgen bermifdht und nodhmald
durdjgegeben.  Davauf gibt man bdie Pjeffextdrner Hinguw und
netet bdic Mafje 1 Stunde. Der Teig wird in gut geveinigte
und qut getwdjjerte, bdide, glatte Rinderddvme mit der Wurjt=
ftopfmafdhine fo fejt wie moglidh) geftopft, mit den Handen nach-
geduitct und zugebunbden. 1iber Nadht werden bdie Wiivfte zum
‘zrn}f‘nen aufgehdangt wund 14 Tage Hid 3 Wodjen langjam ge-
vdudert.




f) Naudyivourit aud Sdhweinefleijch,

10 Piund  Sdpweinefleifch 20 g Galpeter
mit Fett 17 g weifen Pfeffer
170 g Galy 17 g Buder.

Gbenjo Dereiten toie oben angegeben.

K. BHevftellung von Svndptfivng

Gum Brotaufjjtric)).

1/, Qiter Wajer ffel Bitvonen=, Apfel=
2 g Weinjteinjiduve finen= ober Himbeerjajt
2 Pjund Jucker oder Naturhonig.

Dian fodht in einem emailliceten Topf 1/, Liter Wajjer,
inbem man bdic Weinjteinjauve aufldjt, jdiittet nad) und nad)
ben gemafhlenen Bucker dazu, den man Di§ gum Euwdrmen viiht,
focht Gei Eleiner Hite dic Mafie 20 Viinuten und (Gt fie lawwarm
werden, indem man fie oft viihrt; dann feBt man cinen der an=
gefithrten Sifte dagu, die fich unter Rihven innig mif der Mafje
berbinden mitffen, und fillt den bdiden, gelccavtigen Sivup in
Gldfer, die man vevic)lieft.

28, Diccjer Vushrrie




