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1. Suppen

Kartoffelsuppe

Durchgeschlagen, 4 Pers., als Hauptgericht: 2 Pers.
3-4 ERL. Kleingeschn. Suppengrin | mit 12 Pfund
1-2 Schwarzbrotschnitten | Kartoffeln
12 | Wasser | kochen

50g Speck kleingeschn. Auslassen, 1 Zwiebel kleingeschn.
Braunrosten. 1 ERL. Mehl durchschwitzen, mit der
durchgeschlagenen Briihe auffillen. 2z — 34 ERL. Salz,
abschmecken mit Fleischbrihwiirfel und 'z | sauerer Sahne, mit
gehackt. Schnittlauch und Petersilie garnieren. Gerdaucherte
Bratwurst 12-15 Min in der Suppe ziehen lassen, bei Frankfurter
Wirstchen Garzeit 8-10 Min.

Gemiisesuppe

mit Fleischklofichen, Fir 4 Port., als Bindemittel: Kartoffeln

1Va | Wasser, 2 — 3% Pfund Kartoffeln kleingeschnitten mitkochen
oder rohe Kartoffeln in die Suppe reiben oder gekochte
Kartoffeln hineinpressen. Sellerie, Kohlrabi, Spargel,
Blumenkohl, M6hren und Breitlauch ganz fein schneiden in
Stiftchen, Tomatenwirfel zugeben.

Kochzeit % Std. Als Fett: Sahne, Butter. Zum Schlul’ Petersilie
zugeben.



Sauerampfersuppe

100 - 120g Sauerampfer in 1% Wasser oder Brihe weichkochen
und durchstreichen, auffillen auf eine Mehlschwitze

(40g Butter, 30g Mehl), 1-2 Fleischbrihwiirfel, saure Sahne,
abziehen mit Gelbei.

Als Einlage:

Rostbrockchen von %2 Brotchen in etwas Butter rosten,

oder hartgekochte Eiviertel,

oder hartgekochte, gehackte Eier mit Sauerampfer- streifchen
roh

Grinkernsuppe

40g Margarine |

1 ERL feingeh. Zwiebel | leicht anrosten

50g Grinkernmehl |

unter Rihren mit 1% | Wasser auffillen, 2 Fleischbrihwiirfel,
Salz, saure Sahne oder 2> der Wassermenge Milch.

Anrichten mit Rostbrockchen.



RindFfleischbriihe (4 Pers.)

am besten wird die Briihe in grofseren Mengen hergestellt.

14 | Wasser | kalt aufsetzen

Ya— " Pfund Suppenknochen |

langsam zum kochen kommen lassen, "z Ef3l. Salz hinzu,

% — 1 PFund Kochfleisch hineingeben.

- Alle Teile beim Tier, die viel bewegt werden, z. B. Schwanz
eignen sich gut zum kochen, weil sich so viel Extrativstoffe
entfalten -

1%2 — 2 Std. gleichmaRig kochen lassen, wenn notig, nach V4 Std.
Brihe schaumen. 2 Std. vor Beendigung der Kochzeit
Suppengriin zugeben (am besten ganz) und nachher wieder
herausnehmen. Breitlauch, Sellerie, M6hren, Tomaten, Blumen-
kohlstrunk, Petersilienwurzel. Bei letzteren vorsichtig, nicht zu
viel zugeben. Zum Farben gerdstete Zwiebelringe oder
Erbsenhilsen und gebratenes Rindfleisch. Farbe: Bernstein
goldgelb. Nachwiirzen mit Liebig Fleischextrakt.

Die ganze Suppenwiirze nocheinmal aufkochenlassen.

Das Entfetten geschieht nur bei einem Ubermal an Fett mit
FlielBpapier. Klaren durch Eiweil und Eierschale oder die ganze
Suppe durch eine Serviette schitten.

Kochend heil® anrichten in vorgewarmten Tassen oder Teller.
Man rechnet pro Person 100 — 1259 Fleisch.

Nach dem Kochen 10 Min. stehen lassen. Quer der Faser
gleichmaRige

2 cm dicke Stck. schneiden.

Gehackte Petersilie mit Salz vermischt iberstreuen.

Uber das Fleisch noch etwas kochenden Briihe giel3en.

Eiereinlauf (3-4 Pers.)

1 Ei, 1 Pr. Salz, 1 Pr. Muskat, 2-3 ERL. Milch, 1 Ef3l. Mehl
verschlagen und in die

heiRe Brihe einlaufen lassen, einmal aufkochen, vom Feuer
ziehen.



Frische Erbsensppe (4-5 Pers.)

1% — 1% PFund Erbsen; bei frischen Erbsen die Hiilsen
mitkochen. 1% | Salzwasser oder Brihe, erst die Hilsen kochen,
durchstreichen und in dieser Brihe die Erbsen kochen.

Von 40g Fett und 30g Mehl einen Klof3 herstellen, der in die
fertige Suppe gegeben wird und abgekocht.

Mit einer Pr. Zucker, Maggqi, evt. Salz, 2-4 ERl. Sahne
abschmecken. Zum anrichten Petersilie.

SemmelkloRe

1 geweichtes Brotchen mit 20g Butter abbacken, wenn nétig
etwas Reibebrot zugeben, binden mit 1 Ei, abschmeck. mit Salz,
Muskat, Petersilie oder sontigen Krautern. Einen Probeklof3 in
der Suppe garmachen.

Blumenkohlsuppe

Als Grundlage: klare, helle Mehlschwitze

Blumenkohlroschen und den kleingeschnittenen Strunk in

14 | Flissigkeit knapp garkochen. Anschmecken mit
Fleischbrihwiirfel, stiRer oder saurer Rahm, geriebenen Kase
(Parmesan), Muskat.

Einlage von gekochtem Schinken in Teller geben. Suppe dartiber
geben, 1 Pr. Petersilie Gberstreuen.



Tomatensuppe mit Reis

40g Marg. Oder s Pfund Schinkenspeck | leicht

in Wiirfel geschnitten mit 1 ger. Zwiebeln | anrésten

40g Mehl |

2 —1 Pfund Tomaten (kleine Tomaten) in 1% | FlUssigkeit
garmachen, durchschlagen und mit der Tomatenbrihe die
Schwitze auffillen.

Bei gekauftem Tomatenmark 3-4 Teel., bei selbstgemachtem
Tomatenmark 3-4 Teel. abschmecken

mit Fleischbrihwirfel, Salz. R6stbrockchen herstellen von V-
Brotchen und "z ERL. Butter (im Backofen rosten).

Reis nebenher in Salzwasser auskochen

2 ERL. Reis, dann kleine KI6Rchen abstehen und erst kurz vor
dem Anrichten in der Suppe legen.

Gehackte Petersilie Giberstreuen.

Griine Bohnensuppe

Y2 -3 Pfund grine Bohnen | 1ValSalzwasser
2 — 34 Pfund Kartoffeln | garkochen
in Y2 cm Wirfel |

auffillen mit einer Mehlschwitze von 25g Mehl, 40g Fett,
Zwiebel mit Kochwasser oder zum Teil Buttermilch auffillen,
sauerlich abschmecken.

Als Einlage Fleischkl6l3chen. Man kann einen sauren Apfel
mitkochen lassen.



Italienische GrieRsuppe (4 Pers.)

30-40g Margarine oder Butter od. Olivenol

%> feingehackte Zwiebeln, 3-4 ERL. Selleriewirfel, Breitlauch,
Spargel, M6hrenn, Blumenkohl. Gemiise in Fett andiinsten,

50g Grield mitdinsten. Auffillen mit 3% | Brihe. Kochzeit 15 min.
Ya | saure Sahne zugeben, oder Eigelb oder Milch. Abschmecken
mit Salz.

Vor dem Anrichten 1-2 Tomaten in Scheiben und gehackte
Petersilie zur Suppe geben.

Braune Selleriesuppe (6-8 Pers.)

% Sellerieknolle schalen, roh durch Hackmaschine, Sellerie in
Rinderfett braun rosten bis Sellerie nach Fleisch riecht.
Petersilienwurzel, 2 Stck. Zwiebel, 1 Stck. M6hren, 1 Tomate
dazu. Auffillen mit 2 | Wasser, 'z Std. auskochen.

Evt. 1 Stg. Porree, Spargelabfalle, Kohlrabi, 2 Nelken,

2 Pfefferkorner, 1 Lorbeerblatt.

In 30g Rinderfett 60g Mehl dunkelbraun résten, auffillen mit
der ausgekochten Gemiusebrihe, auskochen lassen und durch
Sieb geben, abschmecken mit Madeira und Rotwein,
hartgekochte Eiviertel,

Makkaroni | vorher garmachen
Blumenkohlroschen | und zugeben

evt. GrieRkloRchen |

Tomatenbriihe mit Quarkblatterteigpastetchen

Rindfleischbrithe mit Tomatenmark abschmecken. Die Brihe in
Tassen anrichten, Pastetchen dazugeben.



Haferflockensuppe

30-40g Margarine |

1 gehackte Zwiebeln | hellgelb résten

60g Haferflocken |

auffillen mit 1% | Wasser, Suppengriin, 2 E[3l Salz, gehackte
Petersilie. Man kann zum Auffillen auch 2 Wasser und 2 Milch
nehmen.

Weinsuppe mit Schneeklosschen

2- 34| Wassermenge | zus. 1 |

2- 34 | Wein | | klar kochen
Saft 2-1 Zitrone | legieren mit
Zucker nach Sauregehalt (50-80q) | 1 Gelbei

35g Mondamin od. Kartoffelmehl |

oder 45g Sago oder Tapioka |

anrichten mit Suppenmakronen oder SchneekloRchen mit
gerosteten Mandelspittern oder Bisquitts.



Ochsenschwanzsuppe (6-8 Pers.)

400-500g Ochsenschwanz |
griindlich reinigen | andlnsten

1 Petersilienwurzel in Stk. |

1 Sellerie, 1 Zwiebel, |

1 Stk. Breitlauch, 1 ERL. Fett, |

1 Stk. Mohre, 1-2 Tomatenbriheauffillen mit 2%-3 | Briithe aus
Knochen oder Fleischextrakt

2 Nelken |

2 Gewdlrz- oder Pfefferkorner |

% Lorbeerblatt, 1-'2 Salz | dazugeben

1 Pr. Zucker, 60g Schinken- oder |

Fleischextrakt |

Fleisch etwa 2 Std. weichkochen, herrausnehmen, abkihlen, in
feine Streifen schneiden, diese in etwas Briihe heil3stellen.
Eine Mehlschwitze herstellen von:

20g Fett | dunkelbraun rosten, mit Brihe auffillen

40g Mehl | das ganze darf nur

schwach gebunden sein, durch 1 Sieb geben, etwas Suppe
entfetten, wieder aufkochen, abschmecken mit 1-1% Glas
Madeira, 1-2 ERl. Kognak, sehr heild anrichten.

Einlage: feingeschnittenes Fleisch, 2 Teel. feinhackte,
hartgekochte Eiviertel und ggf. Petersilie.



Griine Erbsensuppe

Erbsen moglichst mit der Schale einkaufen.

2 — 3/, PFund Erbsen waschen, 12-24 Std. einweichen in

1-"% | Wasser oder in kochendes Wasser geben.

Nach dem weichen mit dem Einweichwasser 1 Std. kochen,
nachher 2 — 34 Pfund Kartoffeln und 3 — 4 ER36fFel
zerschnittenes Suppengriin dazugeben.

Wenn Suppe gar, auf ein Durchschlag geben, Brithe mit Salz
abschmecken, evt. eine Mehlschwitze dazu von 30g Fett und 40g
Mehl.

Als Einlage: Bauchspeck, gerdaucherte Brat- oder Mettwiirstchen,
oder Brihwirstchen 12 - 15 Min. ziehen lassen.

60— 120g Speck | braunen und auf die

1-2 Zwiebeln | fertige Suppe geben

Breitlauchsuppe (4 -5 Port.)

1 -2 Breitlauchstangen in diinne Scheiben schneiden (nur hellen
Breitlauch nehmen)

2 ERL. Breilauch in 20g Butter andiinsten, herausholen und als
Einlage gebrauchen.

Vom Rest der Stangen mit mit 2 | Wasser oder Briihe aufsetzen,
auskochen. Die Briihe auffillenmit einer Mehlschwitze von 20g
Butter und 30g Mehl.

Abschmecken mit Salz, Fleischextrakt, Gelbei mit 3 ERL. Saurer
Sahne vermischt, mit 3% | Wasser und V4 | Magermilch auffillen.
1 -2 ERL. Geriebenen Schweizerkase. Die gediinsteten Ringe als
Einlage dazu und gehackte Petersilie.



Gerostete Graupensuppe

60g Graupen |

30 -40g Fett | schwitzen

1 kleine Zwiebel geschnitten |

2 ERl. Feingehacktes Suppengrin |

auffillen mit 1% | Wasser, 4 Std. kochen lassen, 150 — 250g
Kartoffeln in kleinen Wiirfeln dazu.

FleischkloRchen:

250g Hackfleisch, 1 gehaufter Teel. Milei, geweichtes Brotchen,
2 Teel. Gehackte Zwiebeln, und ein ERL. Fett schwitzen, dazu.

Haferbrei

1 l kochendes Wasser |

1 Tasse Haferflocken | 34— 1 Std kochen

> Teel. Salz, Zucker |

Beim Anrichten frische Butter, oder siiRe Sahne oder Fruchtsaft
oder Zitrone mit Zucker zugeben.

Bei Rapidflocken nimmt man 1 Teil Flocken und 2 Teile
kochendes Wasser.

RumFford’sche Suppe (4 Pers.)

125g Erbsen waschen und in 1 | Wasser einweichen, in dem
Wasser kochen, durchschlagen.

Suppengriin, 30g Fett und Speck in Wiirfeln, 1 Feingehackte
Zwiebel, 30 — 40g Reis oder Graupen oder 1 -2 E[3l. Mehl
schwitzen, mit 3% — 1 | Wasser auffillen, garkochen, 1 -2
Kartoffeln in Wirfeln zugeben, abschmecken, durchkochen.

10



2. Gemiise und Salate

Kopfsalat

Blitter teilen, waschen. 2 — 3 ERL. Essig, 2 ERL Ol, 7z Teel. Salz, 1
Prise Zucker, 1 Teel. Zwiebel und 1 Teel. Schnittlauch fein
gehackt oder gerieben, Krauter.

Gurkensalat

Marinade mit etwas Zitronensaft, Gurke mit der Schale
schneiden, mit Schnittlauch garnieren.

Spargel (6 Pers.)

2 — 3 Pfund Spargel gut schalen, mit Salz und etwas Zucker weich
kochen, 2 | Spargelwasser aufheben Fiir die helle GrundsolRe
(40g Margarine, 35g Mehl) mit 1 -2 Gelbeiern abziehen, saure
Sahne.

Tomatensalat

In einer klaren Marinade, mit zarten Zwiebelringen und
gehackter Petersilie garniert anrichten.

Spargelsalat

Spargel knapp garkochen und noch warm mit Marinade

ubergiel’en. Die Marinade mit Maggi wirzen.
Den Salat mit gehackter Petersilie garniert anrichten.

11



Mangold, Melde und Spinat (4 Pers.)

12 — 2 PFund mit ganz wenig Wasser aufkochen, durchdrehen
oder hacken, eine Mehlschwitze herstellen aus 40g Fett, 25g
Mehl, Zwiebel andiinsten. Evtl. statt Mehl Reibebrot oder
Haferflocken zugeben, mit Gemisewasser oder entf. Milch
auffillen.

Dicke Bohnen (4 Pers.)

1 PFund dicke Bohnen mach und nach in die kochende Flissigkeit
ohne Salz bringen. In da Kochwasser Bohnenkraut geben.

40g Speckwiirfel | hellgelb rosten, auffillen

20g Mehl | mit Bohnenbriihe

mit Salz abschmecken, Bohnen in der Sof3e kurz ziehen lassen, 1
Srich Butter und gehackte Petersilie zugeben.

Griine Bohnen

Bohnen fadeln, in fingerlange Stiicke brechen, bindeln und in
Salzwasser und Bohnenkraut garmachen. In 50g Butter und
gehackter Petersilie schwenken und im Wasserbad ziehen
lassen.

WeilRe Bohnenbriihe

> PFund eingeweichte, weilse Bohnen in Salzwasser kochen, in

Ya | weilRer Grundsole ziehen lassen, Salz, Essig, angediinstete
Zwiebeln, Tomatenbrei und Petersilie zugeben.
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Schnittbohnen

1 PFund Bohnen waschen, fegen, schrag schnibbeln und in etwas
Fett und V4 | Wasser diinsten, wenn die Bohnen halbgar,
Butterklold zugeben. 1 ER3L. Butter, und 'z E[3l. Mehl verkneten
und auf die halbweichen Bohnen geben.

Kurz vor dem anrichten gehackte Petersilie und Bohnenkraut
untermischen.

Gefiillte Gemiise
Gefiillte Gurken

2 -3 Gurken schalen, in drei Stiicke schneiden, aushohlen und
fillen mit Fleischfarce aus gehacktem, oder Kalbfleisch oder %4
Pfund Fleisch, 1 geweichtes Brotchen, 1 Ei oder 2 Weil3eier, Salz,
Pfeffer.Gurkenstiicke in Fleischbriihe schmoren, 34 Std.
Mehlschwitze herstellen von:

40g Fett | hellgelb résten, mit %2 Gurken-

30g Mehl | briihe auffillen

mit Salz, Zitronensaft und Zucker stif3-sauerlich abschmecken.
Die Gurkenstiicke in 2 cm dicke Streifen schneiden, in einer
hohen Jenaer Glasform ausrichten, etwas SolRe dariiber geben.
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Gefiillte Kohlrabi

Kohlrabi schalen und 5 - 10 Min in Salzwasser kochen, Deckel
von s der GroRRe abschneiden, den unteren Teil aushohlen, mit
gehacktem aus Kalb- oder Schweinefleisch fillen.

Fleischfarce:

% PFund Fleisch, 1 geweichtes Brotchen, 1 Ei, Salz, Pfeffer
Kohlrabi Fiillen, Deckel aufsetzen, in eine Auflaufform setzen,
eine Fleischextraktbriihe dariiber bis Kohlrabi benetzt sind, 1
Std. backen lassen.

SoRe: helle Mehlschwitze mit der Fleischbrihe, Milch und Sahne
auffillen und ein Gelbei legieren, abschmecken, Gber die ganzen
Kohlrabi geben, SofRe mulR ziemlich steif sein.

Ein paar Minuten offen Gberbacken, Petersilie und geriebenen
Kase Uberstreuen.

Gefiillte Tomaten

Tomaten halbieren oder Deckel abschneiden. Mit Fleischfarce
aus Kalbfleisch mit Schinken und Speck Fiillen. In eine
Auflaufform setzen, auf jede Tomate ein ButterkloRchen geben
und geriebenen Kase, Y2 Std. im Backofen Gberbacken.

Aus dem Tomatenmark eine SoRe herstellen, als GrundsolRe eine
helle Mehlschwitze. Die Solse vor dem Anrichten Gber die
Tomaten geben.

Sauerkraut

Auf 1 Pfund Sauerkraut 60 — 70g Fett (Schmalz, Palmin, Speck)
4 - Pfund Apfel ungeschilt in diinnen Scheiben dazu, soviel
Wasser, bis das Sauerkraut eben darin liegt.

Zuerst Fett in den Topf, dann gehackte Zwiebel, Wasser,
Sauerkraut und Apfel. 7z Std. Garzeit.

Zum Schlufd entweder Weildwein oder Sekt oder Ananas
zugeben.

14



Pichelsteiner Fleisch

% -1 Pfund Rindfleisch in 60g Rinderfett leicht anbraten mit
Gewlrzen: Salz, Pfeffer, 1 — 2 Zwiebeln, 1 Pfund Md6hren in
Stiften und Breitlauch mit Sellerie zusammen 2 Pfund dazu.
Ya—2 | Wasser, zuletzt 2 Pfund Kartoffeln in Scheiben dazu.
Fleisch zum Schlufd geschnitten mit gehackter Petersilie auf der
Schiissel anrichten.

Rinfleisch mit Mohren, Kohlrabi und Kartoffeln
(4 Pers.)

% — 1 PFund Rindfleisch in 50g Rinderfett anbraten. 2 Pfund
Mohren in Stiften, ebenso 1 — 1% Pfund Kohlrabi, 2 Pfund
Kartoffeln in Scheiben, 1 ERL. Salz, V4 — 2 | Wasser

Garzeit: 12 — 2 Std. Reichlich gehackte Petersilie untermischen
und Gberstreuen.

Irish Stew

1 PFund Hammelfleisch |

30 - 50g Fett | andlnsten

2 — 3 dicke Zwiebeln |

1Y2— 2 Pfund WeilRkraut grob geschnitten und 1% Pfund
Kartoffeln in Scheiben. Salz, Pfeffer, 1 E[3l. Kimmel, Y2 — "2 |
Wasser, Petersilie. Garzeit: 1 — 1% Std.

Bohneneintopf

1 Pfund Fleisch (Hammel) |

1 Zwiebel | andlnsten

evt. 30 - 50g Fett |

12 Pfund geschnittene Bohnen, 1z — 2 Pfund Kartoffeln,
Ya—2 | Wasser, Salz, - Pfund Tomaten in Scheiben, Petersilie.
Garzeit: 12— 2 Std.

15



Vegetarischer Eintopf (6 Pers.)

30g Pflanzen- oder Mischfett| andiinsten

1 -2 geschnittene Zwiebeln |

Mohren, Sellerie, Kartoffeln, Blumenkohl zugeben schichtweise.
Dazwischen 1 - 1% ERL. Salz streuen.

30 - 50g flussiges Fett und 2 — 3% | Wasser.

Garzeit: 3% — 1 Std. Geschnittene Tomaten zum Schluf?
dazwischen geben.

Gehackte Petersilie und geriebenen Kase dariber streuen. Im
Ganzen 2% - 3 Pfund Gemise und 2%z — 3 Pfund Kartoffeln.

Irish Stew mit Steinpilzen

30g Pflanzen oder Mischfett | andiinsten

2 — 3 Zwiebeln in Scheiben |

2 Pfund WeilRkohl, 2 Pfund Kartoffeln, 2 Pfund Steinpilze, 1 -1
ERL. Salz, 72 | heiRes Wasser, 30 — 50¢ flisdiges Fett. Gehackte
Petersilie.

Pfifferlinge in Biichsen
Brihe abgiel3en, in warmem Wasser abschwenken. Auf 2 Pfund
PFifferlinge 40g Butter, 1 Teel. Salz, etwas Wasser und 1 Teel.

Mehl Uberstauben, kurz andiinsten, im Wasserbad warm halten.
Zum Schlul reichlich Petersilie, evt. Maggie-Wiirze.

16



Feiner gefiillter WeiRkohl

4 -5 duldere Weilskohlblatter Gberbrihen bis sie elastisch sind.
2 — 34 Pfund von den inneren sproden Blattern tGberbrihen.

2 — 1 Pfund Schweinefleisch zur Fillung (Mett)

1 geweichtes Brotchen, 1 Teel. Salz, 1 Prise Pfeffer, 1 Teel.
Geriebene Zwiebel, 1 ganzes Ei oder 2 WeilReier, gut verarbeiten.
Timbalform mit schmalen, mageren Speckteilen auslegen, mit
uberbrihten Weiltkohlblattern auslegen.

Die Strinke mit samtlich nach oben zeigen.

An die Blatter 1 cm dicke Schicht Fleischteig legen, dann eine
Schicht feingehackten Kohl, evt. mit Gewiirz vermischt, Mitte
wieder auffillen mit Fleischteig. 1 — 1% Std. im Wasserbad
kochen, Brihe abgiel3en, durchsieben und zur Sol3e geben.
Kohlkopf auf eine runde Fleischplatte stirzen, den Speck
herrunterrollen und um den Kohl legen, die oberen Enden der
Blatter etwas umrollen, mit dicker CapernsolRe Gibergiel3en,
darauf 1 Teel. gehackte Petersilie und a ER3l. Capern.

Capernsof3e

50g Fett |

50g Mehl | Grundsol3e herstellen
2 | Wasser, Va | Brihe |

25g Capern, Salz, 1 Gelbei.

Salzbohnen (4 - 5 Pers.)

750g Bohnen evt. Lauwarm abspiilen oder einmal abwellen, mit
Speck fertig machen. 60G Speck in Wiirfel (Bohnen zuerst in %2 |
Wasser garkochen). Mehlschwitze von 30g Mehl und Speck.

1 Apfelin dinnen Scheiben, Bohnen in der Sof3e durchziehen
lassen, abschmecken, mit Petersilie anrichten.

17



Teltow-Riibchen

AuUf 4 - 5 Personen 2 Pfund Ribchen waschen,

schaben, in Mehlwasser legen, in einer braunen Mehlschwitze
garmachen;

50g Palmin, 1 ERL. Mehl | braune

1 Teel. Zucker, Ya | Wasser | Mehlschwitze
abschmecken mit Salz, Brihwirfel und Zitronensaft.

Mit Petersilie anrichten.

Salatplatte

Endiviensalat: Blatter ganz lassen, in Marinade geben
Tomatensalat: in Scheiben schneiden, schuppenformig
anrichten, Marinade Gbertraufeln, mit Zwiebelringen und
Petersilie garnieren

Selleriesalat: Sellerie schalen, in s schneiden, Scheiben
schneiden und in Salzwasser mit Essig leicht kochen, vermischen
mit Majonaise, dieselbe mit Senf abschmecken.

Alle Salate auf einer Platte anrichten.

Rosenkohl
reinigen, Strunk kreuzfoérmig einkerben, mit Salzwasser mit
Zucker abkochen, halb weich kochen. Abgiefl3en. Auf 1 Pfund

Rosenkohl 30 — 40g Butter durchscwenken im Wasserbad stehen
lassen. Evt. Mit %2 -1 Teel. Gberstdauben, feingehackte Petersilie.

Blumenkohl

In grof3e Rol3chen brechen, in Salz- mit Zuckerwasser halb weich
kochen, mit steifer hollandischer SoRe und brauner Butter
anrichten.

18



Wintersalat (4 - 6 Pers.)

1 PFund Salatkartoffeln |

%, Pfund Apfel | in2-3cm lange
300g Karotten | und 34 cm breite
150g Gurken | Streifen schneiden
s [ Milch | aufkochen, abkiihlen
1 Teel. Mondamin |

2 — 3 ERl. Essig | dazurihren und mit

2 -1 ERl. Margarine | dem Salat vermischen

2 — 3 Std. stehen lassen, abschmecken mit Salz und Pfeffer. Mit
Karothen und Gurken verzieren.

Schwarzwurzeln in Sahne

1 kg Schwarzwurzeln waschen, schaben in kleinfingerlange
Stiicke schneiden in Essig- Milch- oder Mehlwasser legen, in
wenig Salzwasser knapp weichkochen, garwerden lassen in der
SolRe.

Mehlschwitze aus:

50g Margarine |

50g Mehl | Mehlschwitze

% | Flissigkeit | herstellen

(= Gemisewasser und Milch) |

Abschmecken mit Fleischextrakt und sauerer Sahne oder ein
Gelbei. 2 Std. die Schwarzwurzeln in der Sol3e ziehen lassen im
heilden Wasserbad.
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Ausgebackene Selleriescheiben

zarte, nicht so grof3e Sellerie diinn schalen, in %2 cm dicke
Scheiben schneiden in einer Marinade von 1 - 1%z Ef3l.
Zitronensaft, 1 Teel. Zucker, 1 Prise Salz, 1 Std. liegen lassen,
wenden, zudecken. Eierkuchenteig herstellen aus:

100g Mehl, 1 Pr. Salzbohnen, 2 Gelbeier, 1 — 2 ERL. Wasser, 1 ERL.
Rum, 1 ERL. Ol. Teig muss zahFfliissig sein, kurz vor dem
Ausbacken zwei steife Eierschnee unterarbeiten.

Ein anderes Rezept:

100g Mehl, 1 Pr. Salz, 3 - 5 ERL. Milch, 1 gehauften Teel. Milei mit
3 ERl. Wasser schlagen.

Selleriesalat

Sellerie schalen, in Achtel schneiden, Scheiben kochen.
Majonaise:

1 Gelbei, s — v L O, einen runden

I
1 Priese Salz, 1 Prise Zuckerwasser, | Napf
1 -3 ERL. Essig oder Krauteressig, | 1 kl. Draht-
1 Charlotte ausziehen lassen, | besen, alle
1 Paar Tropfen Fleischextrakt, | Zutaten kalt,
oder Pflanzenwiirze, Senf | Ol

zuerst in kleinen Mengen zugeben

Feldsalat

Salat putzen und mit einer klaren Marinade vermischen.

20



Vorspeise: Italienischer Salat (6 Personen)

2 Pfund Kalbsbraten mit Streichholz dick,
erkaltetem Jus 2 cm lang

%, Pfund sduerliche Apfel schneiden, mit
Ya Pfund gekochter Schinken Majonaise ver-
oder Pokelzunge mischen

Ya Pfund Essig- oder Gewlirzgurke 1 -2 ERL Senf,
% — 1 Pfund Nierenkartoffeln reichlich Zucker
2 gekochte Sellerieknolle mild abschmecken
2 Petersielienwurzeln evtl. Brihwirfel
1 mittelgrol3e, gekochte M6hre dazu.

1 Hering oder 50g Sardellen

50g Capern

1 geriebene Zwiebel
Verzierung: Stifte von Zunge, hartgekochtes Ei, Capern,
Sardellenroéllchen, Petersilie

Apfel - Selleriesalat

% PFund ERL. | inin Streichholzdicke, 2cm lange

% rohen Sellerie | Streifen schneiden

Majonaise von 1 Gelbei, ¥%s | Ol, Zitronensaft, 1 Priese Salz, 1 -2
Teel. Zucker, vermischen. Zum kalten Wild anreichen.

Waldorfsalat

3% Pfund Sellerie in V2 — 3% cbcm Wiirfel |

leicht mit Salzwasser abkochen | mit Majonaise
% Apfel, ebenfalls Wiirfel | vermischen

3 PFfund WallniRe |
mit halbierten Wallnif3en und eingemachten Kirschen verzieren.
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Spinateierkuchen

% — 1 kg Spinat reinigen, mit wenig Wasser zusammenfallen
lassen, durch die Mihle geben oder hacken.

40g Margarine und 1 feingehackte Zwiebel durchschwitzen
lassen, mit Mehl auffillen, Spinat dazu, erganzen mit Milch. Eine
Auflaufform mit Butter ausstreichen, abwechselnd mit
Eierkuchen, Spinat und ausgelassenen Speckwiirfeln fillen,
obenauf einen Eierkuchen legen, etwas Milch dariber,
geriebenen Kase, ButterkloRchen, 20 Minuten backen.

Blumenkohlsalat

Blumenkohl in passende Roschen teilen, in wenig Salz- und
Zuckerwasser halbweich kochen, noch warm mit klarer Marinade
und viel Krautern tGbergielRen.

Griinkohl

2 Pfund Grinkohl putzen, die zarten Rippen mitbenutzen.
Gemuse mit wenig Wasser dampfen bis die Blatter
zusammenfallen, entweder durchdrehen oder wiegen, mit 50g
Fett und 1 kleinen Zwiebel andinsten, 2 ERL. Salz und 2 | Wasser
oder Brihe dazu, binden mit Mehl oder 1 -2 ERI. Haferflocken
die vorher mit Fett und Zwiebeln geschwitzt werden. Ein
anderes Bindemittel sind gekochte Kartoffelwiirfel.
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Uberbackener Blumenkohl

Bei einem gutgefillten, moglichst groldem Blumenkohl den
Strunk ganz abschneiden, den Kopf in Salzwasser halbweich
kochen und auf eine flache, gebutterte Auflaufform setzten. Val
Grundsof3e zunachst zur Halfte dariber geben, mit schwacher
Oberhitze tiberbacken, den Rest der Sof3e dazu, 2 - 3 ERL.
Reibekdse, Reibebrot und Butterkléf3chen.

Grundsof3e: 20g Fett, 30g Mehl, V4 | Gemisewasser, 2 Gelbeier,
Salz, Muskat. Beim Anrichten ggf. Petersilie dazu, Pokelzunge
oder Schinken in Streifen.

Der Blumenkohl dient als Mittelstiick zur groRen Gemiseplatte
oder zu Fleisch und Kartoffeln. Z. Bsp. KalbfleischkloRchen,
PFifferlinge, Kartoffelkroketten oder Pommes-Frites.

Sauerkrautauflauf (Resteverwertung)

1. Art

3% Pfund Sauerkraut, s Pfund Apfel mit 30 — 40g Schmalz und 1
Zwiebel in Scheiben dinsten. Zucker, Salz dariber, in eine
Auflaufform schichten abwechselnd mit Kartoffelbrei von 1% -2
Pfund, V4 | Milch, Salz, Muskat, Marg. Kartoffelbrei obenauf
schichten, das ganze leicht Gberbacken.

1 geh. Zwiebel in 30 — 40g Fett diinsten und dariber geben.

2. Art

2 PFfund fertig gekochtes Sauerkraut (kochweise siehe oben!) %2
Pfund gekochte weilRe Bohnen mit %2 | Tomatensole
vermischen, sifR-sduerlich abschmecken.

Ein Pfund Kartoffelbrei.

In eine Auflaufform schichten: 1 Sauerkraut, 2. Bohnen mit
Tomatensol’e, 3. Kartoffelbrei.

Leicht Uberbacken, ausgel. Speck und Zwiebelwirfel dartiber
geben.
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Gold und Silber
(Mischgericht von weilien Bohnen und Moéhren)

250g weilRe Bohnen einweichen und garkochen
500g Mohren in Stiften garkochen
20g Fett |
20g Mehl | schwitzen
Die Gemiuise mit Salz abschmecken und die Bohnen mit etwas
Essig vermischen, 2 — 1 Std. durchziehen lassen.
Beigabe: durchwachsenen Speck
oder 40g Speckwiirfel | gerostet
oder 40g Zwiebelwiirfel | dariber geben

EintopFgericht
5 -6 Mo6hren, 2 Stg. Lauch, 1 Sellerie, %2 Pfund Fleisch, Kart.,

Fett.
Fleisch in Wirfeln, Salz, wenig Wasser, vorsichtig wiirzen.
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3. Fleischspeisen

FleischkloRchen als Suppeneinlage

s Pfund Rindfleisch |

50g Speck | durchdrehen

2 gew. Brotchen |

% Ei, 1 -2 Teel. geh. Petersilie, 1 — 2 Zwiebeln in Butter
geduinstet, 2 Teel. Salz, etw. PfFeffer

Bratklopse
fir 4 Personen

% —1 PFund Schmorfleisch durch die Hackmaschine geben,
etwas Wasser: 3 — 4 ERL., Salz: 1 Teel., 1 Pr. Pfeffer, gut
verarbeiten.

Gedrungene, langliche Klofe in reichlich Butter auf beiden
Seiten braun braten, auf sehr heil3er Platte anrichten, in
demselben Fett Zwiebelringe braten und als Garnitur
dariberlegen.

Bratenrost verriihren, evt. Sahne hinzugeben oder etwas Wasser
und um die Klopse geben.
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Klopse in Capernsof3e

375 - 400g Rind- und Schweinefleisch

1 geweichtes Brotchen, harte Krusten abreiben, 2 — 3 ERL. Salz,
1 Messerspitze Pfeffer, 1 Weil3ei, 1 kl. Feingeh. Zwiebel, in 2 ERL.
Butter andiinsten. Teig sehr gut verarbeiten und daraus 12
Klol3e formen und leicht mit Mehl bestauben.

SolRe:

40g Margarine |

35g Mehl, Relz |

Fleischbrihwirfel | Sol3e

Ya L Wasser, Ya | Milch |

3 ERL. Capern |

Mit 2 Gelbeiern legieren, 1 Gelbei dickt wie 5g Mehl.

Anrichten mit geh. Petersilie

Kalbskotelette

AuFf ein PFfund rechnet man 3 - 5 Stck.

Das Fleisch erst kurz vor dem Braten zurechtmachen. Fleisch mit
1 ERL. Salz Gberstreuen.

Panade: 'z Ei, 2 E[3l. Milch verschlagen, Fleisch darin wenden,
dann Reibebrot, (auf 4 ERL. Reibebrot 1 ERl. Mehl zusetzen) 1
Prise Salz. Das Reibebrot muss immer trocken sein.

Paniertes Fleisch braucht viel Fett. In diesem Fall:
Kalbsnierenfett oder Palmin, auf beiden Seiten gleichmalig
braun braten, 2 Min. im Backofen auf Rost nachtrocknen. Man
kann Kalbfleisch vor dem panieren in geriebenem Kase wenden.
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Spanisch-Frikko (4 Pers.)
fir gemiisearme Zeit

250g Zwiebel in Scheiben in 50g Marg. Oder Mischfett
andinsten. 1 kg Kartoffeln in Scheiben, 100 — 300g gemischtes
Gehacktes, alle Zutaten einschichten in einen Kochtopf oder
Jenaer Glasform oder Auflaufform. Dazwischen 1 ERL. Salz mit
Pfeffer vermischt streuen, 2 | Wasser zugeben und zugedeckt
gar werden lassen. Anrichten mit Petersilie.

Garzeit V2 — 3%, Std.

Kalbfleisch- Frikasse (4 Pers.)

Am besten nimmt man Brustfleisch.

1% Pfund Fleisch wird in 1 | Salzwasser mit %z Lorbeerblatt, 2
Nelken, 1 kleinen Zwiebel, 2 Pfefferkornern, evt. Suppengrin
weichgekocht, wenn erkaltet in Stiicke schneiden.

SolRe herstellen aus 40g Fett, 60g Mehl, % | Kochwasser sieben,
mit 2 Gelbeiern legieren, sauerlich abschmecken mit Weilwein,
Zitrone, Capern, wenn angerichtet paar Tropfen Muster-SofRe
dariber geben.

Als Beigabe Tomaten, Blumenkohl und Pfifferlinge. Die Tomaten
werden eingeschnitten und in Butter gedinstet, Blumenkohlin
grolde Sticke teilen, in Salzwasser knapp weich kochen, dem
Wasser etwas Zucker zusetzten, 2 -3 E[3l. Butter braunen mit
Reibebrot und tiber den Blumenkohl geben. Die Pfifferlinge
werden in etwas Butter geschwenkt und mit gehackter
Petersilie iberstreut. Alles zusammen auf einer Platte anrichten
mit einem Reisbrand.

Mit krauser Petersilie, Zitronenviertel und
Blatterteighalbmonden garnieren.
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Frische Bratwurst (4 - 5 Pers.)

Am besten ist grobe Bratwurst.

3% —1 PFund Bratwurst mit 5 — 6 ERl. Wasser zugedeckt
ausetzten, herausnehmen, mit Senf bestreichen, mindestens 20
Min. braten. Mit dem augebratenen Fett eine SofRe herstellen,
20g Mehl (1 - 2 Teel.) einstreuen, Wasser zugeben, aufkochen
lassen, mit englischer Sof3e abschmecken.

Kasseler Rippenspeer

Ein groflRes Kotelettstick leicht gepokelt und gerauchert wird
vorsichtig gebraten, am besten gegrillt.

Auf 1cm Fleischhohe rechnet man 8 Min. Grillzeit. Zum
anbraunen muss die Temperatur iber 200°C sein. Die Hitze darf
nur von oben zugeleitet werden. Zuerst wird die zarte
Fleischseite nach oben gelegt, damit diese sich sofort schlief3t,
dann wird das Fleisch bis zum garwerden mit der Fettseite nach
oben gelegt.

Das Fleisch wird mit etwas Pfeffer gewlirzt, die Fettseite
eingeschnitten und auf die Pfanne gelegt. In die Pfanne etwas
Wasser geben.

Vor dem Aufschneiden das Fleisch 20 Min. stehen lassen. Den
Bratensatz mit s | Sahne und 2 Teel. Mehl verquirlen und
braunen lassen. Wenn mehr SoRe gewtlinscht wird, gibt man eine
dunkle Grundsol3e dazu.
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Madeira - BurgundersofRle

Dunkle Grundsol3e aus 50g Mehl, "2 | Flissigkeit und 30g Palmin
herstellen.

Zwiebeln |

Tomaten | anrosten und in die

Sellerie- oder Fleischbriihw. | Grundsol3e geben
Fleischknochen |

Lorbeerblatt, Pfefferkorner und V4 Zitrone zusetzten und alles
stundenlang kochen lassen. Am besten schmeckt die Sol3e, wenn
sie am Tag vorher gekocht wird. Zum Schlul? einen Stich Butter,
das Bratenfett und s | Mardeira oder Burgunder zusetzten.

Hahnchen

Mit reichlich Butter das Hihnchen ansetzten. Beim anbraten die
Brust schonen und mit Speck umwickeln. Hdhnchen erst auf dem
Ricken und der Keule anbraten. Wenn alle Seiten angebraten
sind, 1 -2 ERLl. Wasser dazu und langsam weiter braten, je nach
Alter und Grof3e %2 — 1 Std. grillen.

Tiere mit Butter oder O6ivenol bestreichen, zuerst mit dem
Riicken nach oben anbraten, so hoch wie moglich im Backofen,
bei voller Flamme 250°C alle Seiten anbraten, dann Flamme
kleiner stellen, Hdhnchen mit Butter bepinseln ab und zu.
Magen, Leber und Hals pfeffern, salzen, anbraunen in Butter, mit
Brihe schmoren, wenn gar in Stlicke schneiden.

Leber erst kurz vor dem Anrichten in etwas Butter braten.
Anrichten in halbierten, heiRen ausgehohlten Tomaten.
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Resotto als Beigabe

50g Reis pro Portion, 25 - 30g als Beigabe

Auf 100g Reis 1 Ef3l. Butter.

Reis waschen, trocknen, in der Butter andiinsten unter
standigem rihren dann abmessen, auf 1 Tasse Reis 2 Tassen
Salzwasser oder Briihe. Auf heilder Herdstelle mit Deltaplatte
aufquellen lassen.

Gefiillte Tomaten zu Hahnchen

Tomaten heild waschen, nachdem sie halbiert und ausgehohlt
sind. Das Mark eindicken und die Tomaten mit
kleingeschnittenem Magen und Hals und Tomatenmark Fllen.
Auf jede Tomate 1 Stk. Leberbrockchen legen.

Tomaten konnen auch mit Resotto gefillt werden.

Rebhiihner

1. Junge Rebhihner in reichlich Butter (gebraunt) ringsum
anbraten.

In jeden Rebhuhn etwas Butter geben.Wacholderbeeren, 1
Tomate und Weinbeeren (frisch) zugeben. Auf ein Rebhuhn Vs |
saure Sahne. Dier erste Halfte so zugeben, die andere Halfte
Sahne mit etwas Mehl verquirlen und zugeben. Mit Weil3- und
Rotwein abschmecken.

2. Jahriges Rebhuhn mit denselben Zutaten in reichlich Butter
anbraten, etwas Wasser und die Halfte der sauren Sahne dazu.
Durchschnittlich bis 2 Std. schmorzeit.

Zum Schluf’ die SoRRe einbraten lassen, Rebhuhn noch einmal
durchbraten. Riickstande der Solse mit restlicher Sahne und
Weildwein abschmecken. Rebhiihner mit geréstetem WeiRbrot
anrichten oder auf einer Platte mit Sauerkraut oder auf
Kartoffelbrei. Zum Sauerkraut Petersilienstraufichen, zum
Kartoffelbrei gehackte Petersilie.
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Rindfleisch mit MerettichsoRe

2 —3/2 PFfund gehacktes Rindfleisch |

gekocht in Wirfel oder Streifen | abwechselnd in
geschnitten, 2 - 2%z Pfund gekochte, | eine Auflauf-
leicht gesalzene Kartoffelscheiben | form geben

Dariber eine MerettichsoRe geben.Wacholderbeere
MerettichsolRle

30g Butter | andlnsten |

1 kleine Zwiebel | | helle

30g Mehl | Mehlschwitze
Ya | Wasser oder Briihe | herstellen

Ya | Milch |

2 Stg. ger. Merettich, paar ERl. Saure Sahne, kraftig
abschmecken.

Merettich nie mitkochen lassen. Uber den Auflauf Reibebrot und
Butter, mit gehackter Petersilie anrichten.

Senf-Hammelbraten

Auf 2 — 22 PFfund Kaulenfleisch 70 — 100g Senf

Am Tage vorher entfetten, mit Senf einreiben, zugedeckt stehen
lassen. Moglichst in eigenem Fett anbraten.

Als Gewlirze Salz, Pfeffer, 1 — 2 ER3l. Mehl ibersteuben. Evt. ein
neutrales Fett zugeben. Eine Zwiebel in Stiicken mitbraten.
Fleisch von allen Seiten anbraten, kochendes Wsser bis zur
Halfte des Fleisches zugeben, 2 Std. schmoren, dazwischen
Fleisch umdrehen.

SoRe mit Weillmehl nachdicken, kraftig abschmecken, heil®
anrichten.
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Fleisch-Haschee

Fleischreste in kleine Wiirfel schneiden oder durch die Maschine
geben. Frisches Fleisch (Lunge, Herz) vorher kochen und dann
schneiden. Eine dunkle GrundsolRe herstellen wenn moglich, mit
SoRenresten auffiillen, gehackte Pilze, geschnittene Essig- oder
Delikatessgurken zugeben. Sol3e siifdsauer abschmecken.

Pokelzunge in Madeirasof3e (10 — 12 Pers.)

3% — 4 Pfund ohne Schlund waschen, biirsten, evt. Giberbriihen.
In reichlich Salzwasser mit 2 Zwiebeln, 4 Nelken, 5-6
Pfefferkorner, Suppengriin, Mohren, 1 Lorbeerblatt
weichkochen. Abkihlen lassen und nach 3 - 4 Std. die Haut
abziehen, in 2 cm dicke Scheiben schneiden, in der SolRe
anrichten.

Madeirasof3e: 1l

100g Weizenmehl | dunkel rosten

50g Fett |

auffillen mit verdiinnter Zungenbriihe oder Fleischbriihe.
Abschmecken mit Zitronensaft, Madeira,

2 — 3 ERL. gehackte Champignon. z. Schlul® 1 Stich Frische Butter
zugeben. Fleisch schuppenformig in die Solse geben.

Gegrilltes Roastbeef

Die grof3e Sehne vom Riickrat lockern, Haut l6sen und
einkerben. Knochen, Sehne mit Tomaten, Sellerie, Zwiebel, 2 ERL.
Mehl anbraunen und zur Sol3e geben.

Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben, beim grillen die Fettseite
nach unten, Fleischseite nach oben, mit 60g kochender Butter
begiel’en, wenn Fleisch gebraunt, in tiefe Pfannen geben und
mit reichlich Butter begieRen. Je nach der Dicke, 1 cm 5 - 6 Min.
durchbraten. Fleisch mulR innen rosa sein. Vor dem anrichten 15
Min. heild stehen lassen, Solse durch ein Sieb geben, aufkochen
mit Fleischbrihe.
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Rinderfilet

Den sehnigen Strang vom Fleisch entfernen, Fleisch leicht salzen
und pfeffern, auf dem Grillrost garmachen.

In die Pfanne frisches Wasser geben, Fleisch mit der
empfindlichen Seite nach oben mit reichlich kochender Butter
ubergieRen (50 - 60g), so hoch wie moglich einschieben, rundum
braun braten. 4 | saure Sahne mit 1 ERL. Mehl verquirlen und
Uber das Fleisch gielsen. Bratzeit: je 1 cm dicke 3 — 4 Min.

Vor dem Anrichten 15 Min. zugedeckt heil® stehen lassen. Sol3e
kraftig abschmecken. Fleisch in Scheiben schneiden und auf 1
Sockel von Weildbrot legen.

1 kleines WeilRbrot als Sockel von 3 cm herrichten und
schwimmend in Fett backen, mit etwas Eiweild an die Platte
kleben. Zur Verzierung:

Tomaten in Y2 oder s geschnitten diinsten und tber die
Fleischstiicke legen, dariiber in Butter gediinstete Champignon,
dariber Peterilie streuen.

Man kann auch tber das Fleisch eine Bearnaise streichen.
AuRerdem die Platte mit Gemise verzieren: romische Pasteten
fillen mit Bearnaise, etwas Rosenkohl, Schwarzwurzeln,
Kartoffelkroketten, Kastanienbrei und gerdsteten Kastanien,
Kartoffelschips.

Hammelkoteletten
Fett abschneiden, zergehen lassen und damit braten. Fleisch
pfeffern und in der Pfanne salzen, in sehr heilem Fett braten,

rasch 3 —4 Min, auf beiden Seiten braunen. Krauterbutter beim
Anrichten aufs Fleisch geben.
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Gefiillte Kalbsbrust

Zum fillen eine Mischung aus gehacktem Fleisch und WeilRbrot.
150 — 250g Schweinefleisch und 150 — 250g Kalbfleisch. Anstatt
Schweinefleisch kann man 75 - 80g Speck nehmen.

1-1% gew. Brotchen | dédmpfen, 2 ERL. geh.

1 geh. Zwiebel | Petersilie, 2 Eier dazu

1 ERL. Butter |

1 Teil des Fleisches kann durch Pilze (Morcheln) ersetzt werden,
1 -2 hartgekochte Eier, kleine geschnittene Essiggurken, Tasche
nicht zu Fett fillen, zundahen, mit Salz, PFeffer und Muskat
einreiben. Kalbsbrust grillen, mit brauner Butter (ibergiel3en,
evt. Speckscheiben auflegen, anbraunen, umdrehen, Yz — " |
saure Sahne

mit 1 Teel. Mehl verquirlen, GbergieRen, je 1 cm Fleisch 8 Min.
Bratzeit. Gehackte Morcheln zur Sofse geben. Vor dem
schneiden das Fleisch 20 Min. stehen lassen, vorsichtig
aufschneiden.

Schwalbennester

4 hartgek. Eier

4 Scheiben rohen od. gek. Schinken

4 Scheiben Speck

4 Kalbschnitzel salzen

Das Ei in die Speck- und Schinkenscheiben rollen, ebenfalls in das
Kalbschnitzel, mit Garn umwickeln.

In 40 — 60g Butter anbraten, ringsherum gut braunen,

1 -2 ERl Mehl dariber, mitrosten, dann auffillen mit einer
Fleischbrihe bis die Rollen bis zur Halfte bedeckt sind. 20 Min.
dinsten, 1 -2 Mal wenden, abschmecken mit saurer Sahne, vor
dem Anrichten in der Mitte aufschneiden, auf jedes Gelbei eine
Caper setzten oder gerollte Sardellen. Die Rollen auf
Kartoffelbrei anrichten.
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KalbfleischkloRRchen

2 PFund Fleisch, 2 Weileier, 2 geweichtes Brotchen, 2 Teel.
geh. Krauter. 2 Teel. feingeh. Zwiebeln mit etwas Margarine
diinsten. Die gew. Brotchen abbrennen. Fleisch 2x durch die
Mihle geben, mit etwas Mehl formen. Sie dienen als Beigabe
zum Uberbackenen Blumenkohl. AuRerdem dient als Beigabe
PFifferlinge in heiRer Butter geschwenkt, Prinze3bohnen oder
Rosenkohl oder ged. Tomaten gefillt mit ged. Erbsen,
Champignon und Spargelkopfen gemischt.

Kalbszungenragout
mit MadeirasofRe

fir 2 — 3 Personen 1 Kalbszunge in Salzwasser mit
Petersilienwurzel, 1 Zwiebel, 3 — 4 Pfefferkornern, -
Lorbeerblatt, 2 Nelken, reichlich Suppengriin weichkochen.
Dunkle Grundsof3e von 100g Mehl, 60g Fett, mit etwas
Zungenwasser und Fleischbriihe auffillen, Madeira zugeben.
SolRe mul steif sein. Die Kalbszunge etwas schrag aufschneiden,
der Form nach auf die Platte legen, mit der Sol3e tibergiel3en.
Die Ubrige SoRe etwas verdiinnen und in SoRenschissel
anrichten.

Beigabe: PrinzeRbohnen oder Rosenkohl, kleine M6hren,
Blumenkohl, Spargel in Butter schwenken, nachwiirzen mit Salz
und Fleischextrakt im Wasserbad heiRhalten, Champignon ganz
in Butter geschwenkt wie die Gemtuse anrichten, dann
Champignon in Blattchen schneiden, mit einer dicken, legierten
SolRe vermischen, und in Streifen schrag tiber die Zunge laufen
lassen.

Kartoffelkroketten, Blatterteighalbmonde von 100g Mehl, 100g
Marg., 100g Quark, 1 Pr. Salz

Breite Halbmonde ausstechen, mit Ei bestreichen.
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Quarkfrikadellen

%2 steifer Quark, Fleischreste, 1 Zwiebel, Salz, 1 Ei, 25g Mehl.
Quark auf 50°C erwarmen, Fleischreste in Wiirfel, Zwiebel dazu,
Salz, Ei und Mehl, gut vermengen, Kloschen formen und braten.

Wurtsbrei

200g Gerstengritze, 1 — 12 | Wasser, a2 Pfund Schweinefleisch
Schweinefleisch im Wasser weichkochen, Gritze in derselben
Brihe aufquellen, das durchgedrehte Fleisch und die Gewdiirze
dazu, nochmals aufkochen lassen.

Siilze

2 Pfund Kalbfleisch, %2 Pfund Schweinefleisch vom Bein mit
Suppengrin in heillem Wasser ansetzten, alle Gewiirze daran,
weich kochen, in Wirfel schneiden, Briihe sieben, Salz und Essig
hinein sowie das Fleisch.

Brihe gut einkochen, in eine mit kaltem Wasser ausgesplilte
Form schitten und kalt stellen.

Leberklosse
2 PFund Leber, etwas Speck, 1 geweichtes Brotchen, 1
geriebenes Brotchen, zusammen durchdrehen, Zwiebeln, Salz,

Pfeffer, Muskat, Majoran, 2 Eier, Mehl, zus. verkneten, in
kochendem Salzwasser 10 Min. kochen, Buttersofse dazugeben.
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4. Eierspeisen

Gefiillte Eierkuchen
Fir 4 Personen

125 g Mehl, 1 Ei, V2 Teel. Salz, 4 [ Milch

zum abbacken Schmalz oder Ol, goldgelb backen,

Fillung mit Fleischresten.

200 - 2509 Fleisch, bei Rindfleisch Speck oder Schmalz
zusetzten, Reste durch die Maschine geben, Mehlschwitze
herstellen v. 2 ERL. Fett, 1 E[3l. Mehl, 1 Zwiebel, auffillen mit
Brihe oder Solenresten. Masse dazu und pikant abschmecken
mit Sardellen, Krautern, Capern, Pilzen.

Die Masse auf die Eierkuchen streichen, zusammenrollen, in
Sticke schneiden, in Paniermehl oben und unten wenden und in
Fett auf den panierten Flachen backen.

Zum Garnieren: Zitronenachtel, Petersilie und Tomatenviertel.

Omlett mit Champignon

Champignon waschen, Stielende abschneiden, Haut von den
Kopfen herunterziehen, Stiel schaben, aus den geo6ffneten
Kopfen Lamellen entfernen.

Pilze in etwas Zitronen- und Essigwasser legen. Kleine Pilze
halbieren, groRRere Pilze vierteln oder in dinne Blattchen
schneiden.

Auf 1 kg Pilze 2 ERL. Butter, etwas Zitronensaft, 6 — 8 Min.
dampfen, bis zum Fertigmachen im Wasserbad heil3 halten, dann
salzen und pfeffern. Die Champignons dienen so als Beilage zu
Braten, Ragout, Frikasse. Als Fillung fir Omletts mache man
eine helle Sol3e dazu.

Ya | weilRe GrundsofRe (40g Fett, 50g Mehl, s | Milch und & |
Wasser), abschmecken mit Weildwein, Zitronensaft,
Fleischextrakt, sif3er und saurer Sahne, Salz, 2 Gelbeier, 500g
gedinstete Pilze dazu, engl. SoRe, ger. Kase dazu. Im
Wasserbad heil? halten.
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Omlett gestreckt fir 4 Pers.

2 — 3 Gelbeier |

1 Teel. Salz | Teig herstellen, in Butter backen,
s | Milch | wenden, fillen und halbieren

3 ERL. Mehl |

4 - 5 Eierschnee |

Uber die Omletts ger. Kase, gek. Schinken und Pdkelzunge in
Streifen, ggf. Petersilie.

An den Rand Zitronenviertel und krause Petersilie legen.
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5. Fischspeisen

Zander

Fisch schuppen,Bacuhflossen abschneiden, Schwanz-und
Rickenflosse der Form nach schneiden.

Uberbacken:

Kopf daranlassen, Augen ausstechen, auf eine Platte geben,
tiberbacken mit TomatensoRe (auf einer hellen Mehlschwitze
mit doppelter Menge Butter). Mit 3 — 4 E3l. Tomatensol3e
UbergielRen, ger. Kase dariber, wenn SolRe festgebacken, wieder
etwas nachgielRen. Die Gibrige SoRe dazwischen.

Grillen:

vorbereiten, auf eine Platte setzten, im Backofen bei 130 -
150°C bei %2 Flamme, Salz in die Bauchhohle und tiber den
Ricken reiben. Fisch auf den Bauch aufstellen, wenn notig eine
grof3e Mohre in den Bauch schieben.

24 — 40 Min. grillen, wenn Haut Blasen wirft mit Buter pinseln,
wenn der Fisch aufplatzt, ist er gar, mit Butterkugeln anrichten
oder mit flissiger Butter mit Salz oder 60g fliissiger Butter mit
Ya ApfFelscheiben gedinstet, 1 Pr. Salz.

Gebacken:

Rickenflosse ganz entfernen und oberen Streifen der
Rickenhaut, Kopf entfernen, in Portionsstiicke schneiden, mit
Salz einreiben und Pfeffer, mit Saft 2 Zitrone betraufeln, 1 Std.
stehen lassen, Panade aus Mehl, Reibebrot, Weilei,
schwimmend in Fett ausbacken. Auf einer Platte mit Fischpapier
den Fisch legen, mit Zitronenviertel und Petersilie garnieren.
Warmen Kartoffelsalat mit ausgelassenem Speck verarbeiten
und gediinsteten Zwiebeln und Remuladensolde dazwischen.
Zum gegrillten Fisch

Butterkugeln und Gemise in Muscheln geben.
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Matjes Heringe

Heringe 6 — 12 Std. wassern, abziehen, Bauchhohle saubern,
Fleisch filieren, dann noch kurz in Wasser oder Milch legen,
wenn genligend gewadssert in Essigmarinade mit 1 Pr. Zucker die
Heringe und Zwiebelringe marinieren, anrichten auf Eierwirfeln.
Heringe mit Zwiebelringen und Tomatenscheiben garnieren.

Als Zugabe Butterkugeln.

Fischrestegerichte
Fischauflauf mit Sauerkraut

In die gefettete Auflaufform das fertige Sauerkraut geben,
dariber 1 -2 ERL. ausgelassene Speckwirfel, dann 1 Schicht
Fischreste, dann 1 Schicht Kartoffelbrei, dann Reibebrot
Uberstreuen, Butterflockchen aufsetzten.

10 Min. bei Unterhitze und 20 Min. bei Oberhitze Gberbacken.

Fischauflauf mit Kartoffeln und Tomaten

Auf 1 Pfund Fisch 12 — 2 Pfund gek. Kartoffeln. In eine gefettete
Form abwechselnd Kartoffelscheiben und Fisch mit
Speckwirfeln geben. Oben Kartoffelscheiben hinlegen. Va— " |
TomatensolRe dariiber giel3en, 1 ERL. Kase, Reibebrot und
Butterflockchen.

Fischreis in Muscheln

Auf 1 Pfund Fischreste 2 Pfund Reis gekocht in Salzwasser. Die
Fischreste mit dem gekochten Reis mischen, in gebutterte
Muscheln oder Pasteten fillen, mit einer hellen GrundsoRe
uibergieRen. Die Solde abschmecken mit Capern oder geh.
Gurken, abziehen mit 1 Gelbei. Auf die Mischung Reis und Fisch 1
ERl. Kdse und Reibebrot, Butterflockchen geben, nach
uberbacken bei hoher Hitze 5 - 10 Min. Bei, Essen Wustersof3e
dazu reichen.
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6. Kartoffelspeisen

Rahmkartoffeln

12— 2 Pfund in der Schale gekocht in %2 | GrundsolRe

(25 - 40g Mehl, 30g Fett, 2 | Flissigkeit) geben. (Zur hellen
Mehlschwitze immer Butterdahnliche Fette gebrauchen).

In der Mehlschwitze Zwiebeln rosten, Sahne und Milch zugeben
oder Y& | Wasser. Sehr kraftig wiirzen mit 1 — 2 Fleischbrihwirfel.
Kartoffeln in der Sole und Wasserbad 1 - 2 Std. stehen lassen,
evt. Sol3e verdiinnen, mit Petersilie anrichten.

Neue Kartoffeln

Schaben oder in der Schale kochen.

Aud 2 Pfund Kartoffeln 2 Teel. Salz, 1 ERL. Butter, 1 ERL. Geh.
Petersilie. Kurz vor dem anrichten mit Salz, Butter und Petersilie
durchschwenken.

Kartoffelsalat

Fir 4 — 6 Personen 2 — 3 Pfund Nierenkartoffeln mit der Schale
ungesalzen kochen, abziehen und erkaltet in Scheiben
schneiden. Eine weilde Grundsol3e herstellen aus: 30g Butter,
30g Mehl, s | Wasser und "z | Milch, kaltrihren, dann 30g sahnig
gerihrte Butter in die Schwitze geben, s — 4 | Ol dazuriihren,
Salz, Essig, feingeriebene Zwiebel, Zucker, Maggi und die
Grundsol3e Gber die Kartoffeln geben und schitteln.

2 — 3 Std. vor dem Essen durchziehen lassen, vor dem richten
noch einmal abschmecken, mit gehackter Petersilie, Gelbei und
Weildei garnieren.
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Schmorkartoffeln

1 -2 Pfund Nierenkartoffeln in dicke Scheiben schneiden, in 60g
Speck od. 100G mageren Speck, oder 40g Schmalz oder Palmin
leicht anbraunen. 2 ger. Zwiebel und 2 ERI. Salz zugeben und
zugedeckt gar werden lassen. Bei neuen Kartoffeln ohne
Wasserzugabe, bei alten Kartoffeln 1 — 2 ERRl. Wasser zusetzten.

Pellkartoffeln

Kartoffeln waschen, einen Ring abschalen, kochen in Salzwasser
oder Dampfer. Anrichten in einer Holz- oder Bauernschissel.

Kartoffelplatzchen

2 Pfund gekochte Salzkartoffeln durchpressen auf ein
Backbrett, mit einem Ei, Salz, Muskat und Schnittlauch

2 ERL., einen Teig herstellen, langliche Platzchen formen, oder
aus der ganzen Masse eine Rolle herstellen, und

1 -2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Reibebrot garnieren, evt.
In geschlagenem Ei drehen, auf beiden Seiten goldgelb backen
mit Palmin.

Kartoffelbrei (4 Pers.)

13/2 — 2 PFund Salzkartoffeln rasch mehlig kochen, durch Presse
geben, Y4 | kochende Milch, Butter in Flocken od. Margarine,
schlagen auf kleiner Flamme mit Deltaplatte.

Abschmecken mit Muskat und Salz. Gehackte Petersilie
Uberstreuen. Der Kartoffelbrei muss heil3, locker und
schneeweild sein.
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Gerostete Kartoffeln

Kartoffelwirfel von mehligen Kartoffeln 3 cbcm Grol3e.
Herstellung wie bei Pommes-Frites 2x backen. Aufbewahren im
Durchschlag im Backofen ohne Deckel.

Kartoffelkroketten

2 — 3 Pfund abgekochte Kartoffeln gut abdampfen und abkihlen
lassen, auf dem Backbrett ausgebreitet. 1 Ei oder 2 Gelbeier,
Salz, Muskat mit den Kartoffeln zu einem gleichmaRigen Teig
verarbeiten. Eine Rolle herstellen und daraus entweder Walzen
oder Kugeln herstellen, mit Reibebrot garnieren, evt. in
verschlagenem Ei wenden.

Eine Probe abbacken, schwimmend in heiRem Fett. Kroketten
evt. Mit Mandeln garnieren, gut abtropfen, in ein Sieb und in den
Backofen bei einer Temperatur von 100°C setzten, nicht zuviel
dibereinanderlegen. Kroketten miissen immer trocken sein.

Warmer Kartoffelsalat mit Speck

Auf 2 — 2%~ Pfund Salatkartoffeln
50g Butter | schwitzen |

15g Mehl | | Mischung

1 Feingeh. Zwiebel | unter die

% | Briihe oder Wasser | Kartoffeln
Salz, Pfeffer, 1 Pr. Zucker | geben

2 Gelbeier, Essig nach Geschmack |
1 - 1%z Std. im Wasserbad ziehen lassen, anrichten mit gehackter
Petersilie und einem hartgekochten, gehackten Ei.
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Kartoffelchips

Kartoffeln schélen, in dinne Scheiben schneiden, in Fettbad
ausbacken, mit Salz bestreuen. HeilR oder kalt zu Wein anrichten.
Nach dem Backen auf Flie3papier legen.

Rohe KartoffelkloRe (Thiiringer Art) 4 Pers.

2 kg Kartoffeln schalen und roh in Wasser reiben, in Sack oder
Kichentuch auspressen.

GrieRbrei herstellen von 3& | Milch und 30g Griel3, 1 Teel. Salz,
Brihwirfel mit einem ERL. Butter rosten.

Etwas Kartoffelmehl zum Teig geben, den Griel3brei heil dazu,
die Brockchen unter den ganzen Teig arbeiten oder in die Mitte
eines jeden KloRes geben.

Garzeit: 25 Min. in kochendem Salzwasser. Wenn die Kl6[3e als
Beigabe zu Kompott dienen, reicht man sie mit brauner Butter
an.

Gekochte KartoffelkloRe

12 Pfund gek. Kartoffeln abdampfen und dann wiegen, pressen,
6 — 7 ERL Grield dazu oder Mehl, 1 Ei, Salz, Muskat, 1 Brotchen in
Wirfel und mit Butter braunen.

Den Teig rollen, gleichmaRige Stiicke abschneiden, in die Mitte
Rostbrockchen geben und glatte KloRe formen, einen
Probeklof3 herstellen.

Sobald die KloRe oben schwimmen, Deckel abnehmen. Ebenso
anrichten wie grobe Kartoffelklofe.
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7. SiiRspeisen

Rhababer mit GrieR- und Mondamindecke

Rhababerkompott (Saft stark eindicken) in eine Glasschissel
geben, paar Rhababerstickchen zum garnieren zuricklassen.
Modamindecke.

%% | Milch, Y& Zitronensch., 1 Pr. Salz, 2 ERL. Zucker, gut aufkochen.
40g Mondamin mit kalter Milch anrihren und einmal aufkochen
lassen. Griel3decke:

60g Grield einstreuen in die kochende Milch, 10 Min. Garzeit.

1 Weildei steif schlagen, Gelbei darunter geben (Ei gerinnt bei

70 - 80°C), dann WeilRei dazugeben.

Brei iber den Rhababer geben und verzieren.

Erdbeerkaltschale

% —1 Pfund Erdbeeren, reinigen, grolde Friichte in Stlicke
schneiden, 80 — 100g Zucker und etwas Zitronensaft dariiber
geben.

1 Dr. Oetker SoRenpulver, nach Vorschrift verarbeitet, jedoch
statt 2 | Milch besser % | Milch und die 1%z fache Menge an
Zucker, kann mit einem Gelbei legiert werden.

Erkaltet Gber die Erdbeeren geben, 150g Loffelbisquit oder
Zwieback in Sticke zerbrochen in die Kaltschale geben.

Rhababerkaltschale

1 Pfund Rhababer, 4 — 5 ERL. Zucker, 34 | Wasser

Rhababer weichdiinsten, auffillen mit dem Wasser und s
Zitronenschale. Aufkochen lassen und mit einem ERL.
angerihrtem Mondamin binden. Man kann mit einem Gelbei
abziehen und mit SchneekloRchen verzieren.
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Stachelbeerkaltschale

1 | Wasser und V4 Zitronenschale aufkochen und 2 gestr. ERL.
Sago einrihren, 20 — 25 Min. aufquellen lassen.

150 — 2509 Stachelbeeren, dazu 6 — 8 ERL. Zucker.

1 Eischnee mit 1 ERL. Zucker steifschlagen, in kleinen Kl6[3en auf
der Flussigkeit fest werden lassen, mit einem Gelbei abziehen,
mit Wein abschmecken, erkaltet anrichten.

Vanilleeis

4 | Milch, 1 Vanillin, |

1 Messerspitze Salz, | alle Zutaten ohne Weil3eier
1 g. Ei oder 2 kl. Eier | im Wasserbad mit

100g Zucker | Schneebesen

2 Teel. Mondamin oder | dicklich schlagen

1 Dr. Oetker SoRenpulver |

Temperatur nicht hoher wie 70°C - 80°C werden lassen, rasch
abkthlen. Eis sehr klein zerschlagen, Mischung aus % Eis und V4
Salz (Grob- oder Viehsalz) herstellen.

Schokoladeneis abwandeln aus Vanilleeis.

759 bittere Schokolade und 75g Zucker oder 100g halbbittere
Schokolade und 60g Zucker. Durch Zugabe von 1 Teel.
Kaffeeextrakt wird der Geschmack verfeinert.

Eiswaffeln

150g Zucker zu Karamell braunen, mit ", | Wasser abléschen,
nach der Abkiihlung noch 2/10 | Milch dazu.

100g Butter schaumig rihren, Y2 Pfund Mehl, 1 Ei und 1 Pr. Salz
dazu, Zuckerfkissigkeit dazugeben. Teig muss dinnflissig sein.
Waffeleisen mit Speckschwarte einreiben oder mit fliissigem
Palmin pinseln, Teig backen und rollen oder in einem Trichter
Muschelférmig Formen.
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Schneeballen mit Vanille- oder SchokoladensoRe (5 - 6 Port.)

1 | Milch | in einem breiten Topf bis kurz vor
/4 Stg. Vanille | kochen kommen lassen
1 Pr. Salz |

2 — 3 Weildeier mit 1 — 1%z Zucker steif schlagen, mit 2 ERLl6ffeln
abstechen und auf der Milch gar werden lassen. Die Weil3eier
abschopfen mit Schaumloffel, in eine Glasschissel legen.

VanillesoRe:

2 — 3 Gelbeier mit %2 ERL. Starke in 1 — 2 E3l. Milch anrihren und
in der Gbrigen, kochenden Milch aufkochen lassen, dann um die
Schneeballen giel3en,

damit diese hochsteigen, Schokoladenstreusel auf die
Schneeballen geben.

SchokoladensofRe:

4 -5 ERL. Schokolade, 1 E3l. Kakao,

14 ERL. Starke | angerihrt in die kochende

oder Mehl | Milch geben

Zucker nach Bedarf. Das ganze um die Schneeballen gieRen und
gerostete Mandelblattchen auf dieselben streuen.

Eiskaffee

Mischung aus starkem, kalten Kaffee und Eis.

Vanilleeis von Y4 | Milch, 1 g. Ei und 2 Gelbeiern.

Kaffee auf 1 [ Wasser 60g Kaffee — Grundregel.

2 s L Wasser und 125g Kaffee, durchfiltern.

In Kaffeeglaser oder spitze Sektglaser einen gehauften ERL.
Vanilleeis geben, Kaffee dariiber gieRen und Oberflache mit
Sahne bespritzen.
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Eisschokolade

80 — 100g Schokoladempulver auf 1 | Milch, Salz, 1 - 2 Teel.
Kaffeeextrakt. Anrichten wie bei Eiskaffee mit Vanilleeis.

1 | starken Kaffee und "2 [ starke Schokolade mit Schlagsahne
eisgeklhlt anreichen.

Erdbeereierkuchen (4 - 6 Pers.)

150g Mehl, |

2 Teel. Salz, | PFannkuchenteig

2 Gelbeier, | herstellen, ergibt 2

Ye — Ya | Milch | mittelgroRe Pfannkuchen

2 Weil3eier | 3 Pfund Erdbeeren halbiert

Die Halfte des Teiges in die Pfanne, darauf die Halfte Erdbeeren,
wenn die untere Seite gut ist wenden und etwas Butter
zugeben.

Mit der Erdbeerseite nach oben, ganz heil, dick mit Zucker
bestreut anrichten.

Rote Griitze

Restbestandteile vom Geleekochen mit Wasser aufsetzten, stark
siflen, etwas Zitronensaft hinzu geben, dicken mit Sago, Gritze
oder Mondamin. Auf 1 | Flissigkeit 90g Mondamin oder 100g
Sago. Als Beigabe VanillesolRe.

Quark mit Erdbeeren

% —1 PFund Quark durch ein Haarsieb geben, in der
Backschissel mit Schneebesen schlagen, 2 | Milch nach und
nach zugeben, 1 Vanillin, 1 Pr. Salz, Zucker nach Geschmack.

34 Pfund Erdbeeren zum Teil halbieren, zuckern, etwas stehen
lassen, Quark dariber geben, mit einem Teil ganzer Erdbeeren
garnieren.
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Quark mit Kaffee

Quark herrichten wie vorstehen, Kaffeeextrakt herstellen und
wenn kalt mit Quark mischen.

Stachelbeerpie
(englisches Gericht)

Einfachen Mirbeteig herstellen aus 2 Pfund Mehl, Y4 Butter,
Pfund Zucker, 1 Ei, Salz.

Stachelbeeren in eine Auflaufform geben mit 125g Zucker
abwechselnd, Teig ausrollen und auf die Stachelbeeren legen.
Auf den Teig ausgestochene Formen legen zur Verzierung. Dann
entweder die aufgelegten Muster oder die Teigdecke mit Ei
bestreichen. Das nicht mit Ei bestrichene Teil mit Wasser
bestreichen und 40 — 50 Min. backen, dann mit Puderzucker
bestreuen und noch einmal ein paar Minuten in den Backofen
schieben.

Arme Ritter ohne Ei (4 Pers.)

4 — 6 Reihwecken halbiert.

1 Dr. Oetker SoRenpulver mit ¥4 | Milch und 1 Pr. Salz anrihren.
Diese Mischung Uber die zerschnittenen Reihwecken traufeln. In
heiRem Fett goldgelb backen, mit Zucker anrichten, oder mit
gedinsteten Apfelscheiben schuppenformig angerichtet, od.
mit WeinschaumsofRe.

Himbeersaft (4 Pers.)
s | Wasser |
1 Stk. Zitronenschale | aufkochen

1 Teel. angeridhrtes Mondamin |
Wenn abgekihlt, s — ¥4 | Himbeersaft dazu.
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Buttermilch-Speise (4 Pers.)

% | Buttermilch oder Sauermilch | mit Schnee-

150g Zucker, 1 Vanillin o. Zitronens. | besen schlagen

oder Rum, oder Arrak | mit 5 ERL. Wasser auf-
5 Blatt weilse Gelantine | l6sen, heild zur Milch
4 Blatt rote Gelantine | geben

In Glasschissel anrichten, 2 — 3 Std. steifen lassen.

Apfelstrudel (4 - 5 Pers.)

12 Pfund ERapfel, geschalt, in dinnen Scheiben.

100g Zucker, 1g Zimt, 70g Korinthen, 50 - 70g Mandeln, bei
alten Apfeln Zitronenschale und -Saft zugeben. Mit ¥z | saurer
Sahne bestreichen, StoRbrot.

Wenn Strudel im Backofen, mit Margarine und stark gezuckerter
Milch abwechselnd besteichen. Zubereitung und Miirbeteig wie
beim Kirschstrudel.

ZwiebackauflauF in der Pfanne

Zwiebacke mit Gelee bestrichen nebeneinander in die gefettete
Pfanne legen, 2 Pckg. Dr. Oetker Sof3enpulver mit Y2 | Milch
angerihrt dariber gieRen, mit Baisermasse glatt bestreichen,
mit grobgehackten Nissen lGberstreuen. Backen. Rechteck aus
der Form herausschneiden als Portionen.
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Zwiebackauflaufe ohne Ei

12 — 15 Zwiebacke in eine gefettete Auflaufform geben,
zwischen die einzelnen Zwiebackschichten Marmelade oder
Gelee mit Rum und Quark.

Apfelfillung:

> - 34 Pfund dinne Scheiben, 60g Rosinen, 30g Mandeln oder
Nisse, evt. Zucker. 2 Packchen Dr. Oetker Sofsenpulver mit %z |
Milch angerihrt daribergielsen. Als obere Schicht Zwiebacke.
Mit Baisermasse im Gitter Gberspritzen und einen Rand spritzen.
20 Min. backen bei Unterhitze. Die Licken mit der obigen
Marmelade auffillen.

Suppenmakronen

125g geschalte Mandeln, 2 mal durch die Miihle geben, 125g
Back- ode Puderzucker mit 2 WeiReiern schaumig riihren.
Abgeriebene Zitronenschale, Salz.

50g Mehl in die Masse sieben und die Mandeln dazu, einen
PfFennig- grofsen Makronen formen und bei schwacher Hitze
abbacken.

Weingelee (4 Pers.)

% | WeiRwein (guten Trinkwein),

s Wasser mit Zitronensaft |

100 — 1509 Zucker, je nach der | aufkochen

Saure des Weins |

8 Blatt eingeweichte Gelantine ganz weild oder 'z rot, 2 weil3, in
das kochende Wasser geben, Wein dazu. Als Einlage frische,
kandierte oder eingemachte Friichte oder Suppenmakronen
oder Reil3kloRchen. Den Gelee in Glasschissel oder Eisbecher
geben, verschiedene Schichten mit Weil3eiern und roter
Gelantine abwechselnd dazwischen die Verzierung legen.
Zum SchluR mit Schlagsahne spritzen.
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Ananasweingelee

Zubereitung wie bei Weingelee.
Die Wassermenge durch Ananassaft ersetzen, mit Schlagsahne
verzieren.

Maiweingelee

1 Bindel Maikraut ¥ Std. zugedeckt in Wein ausziehen lassen.
Weingelee herstellen, den erkalteten Weingelee mit
Apfelsinenscheiben und einigen Blattchen als Sternchen
verzieren.

Vanille-Apfel

4 - 5 Stk. Mdglichst miirbe Apfel diinn schilen, mit Apfelbohrer
entkernen, nur mit Zucker bestreuen oder ausfillen mit Rosinen,
Mandelstiften. Apfel in die Auflaufform setzten, zugedeckt
warmmachen, Zitronensaft dariber traufeln. Form muf3 erhalten
bleiben. Apfel erkaltet auf eine tiefe Glasplatte geben, mit 4
kalter, steifer VanillesoRe GibergiefRen. Auf die Apfel6ffnungen
etwas Johannesbeergelee setzten.

Weinschaumreis

150g besten Reis 3x zum kochen bringen, auf ein Sieb geben. In
folgenden Zutaten zum kochen bringen:

Ys —Ya |l Wein, 75g Zucker | mit dem Reis kochen,
2 ERL. Zitronensaft | zugedeckt aufquellen
2 ERL. Apfelsinensaft | lassen

abkihlen und vermischen mit
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Weinschaumsofe

s | Weinbeeren |

s | Wasser und Zitronensaft | im Wasserbad

50g Zucker | verquirlen und

2 Eier oder 1g. Ei und 2 Gelbeier | abschlagen

1 Teel. Weizenmehl |

Reis in Cremeschalen anrichten mit halbierten PFfirischen, mit
WeinschaumsolRRe Uberziehen, darauf eine kandierte Kirsche.
Anstatt Pfirsichen kann man auch angediinstete Apfelscheiben
nehmen und mit bunten Frichten garnieren.

Abgednderte WeinschaumsoRe

Ya L Wasser und Wein

2 ERL. Zitronensaft

80 - 120g Zucker

2 g. Eierund 1 Gelbei

1 Messerspitze Starke

oder 1 g. Ei und 1 Gelbei

> Teel. Starke oder 1 reichlichen Teel. MehlspeisenZutaten im
Wasserbad schlagen, beim abkihlen mehrmals umrthren.

Sachsischer Pudding

Ya L knapp Milch | kalt verrihren

80g Mehl |

mit 30g Butter, 1 Messersp. Salz abschmecken
50g Butter | schaumig verrihren

80g Zucker |

4 Gelbeier dazu, 1 abger. Zitronenschale, 30 — 50g geh. Mandeln,
1 Teel. Backpulver.

4 Eierschnee mit 2 ERL. Zucker schlagen. Eine glatte Form
einfetten, den oberen Rand mit abgez. ganzen Mandeln
auslegen. Die (ibrige Form mit Reibebrot ausstreuen.

53



Diplomaten-Pudding
oder Kuchenrestepudding

300g Kuchenreste

4 Gelbeier | verquirlen,
Y | Milch | dazugeben
30 -50g Zucker |
50g Rosinen |

|

Zitronenschale

Mandeln mit Schale in Scheiben geschnitten

Eier mit Milch Gber die Kuchenmasse,

Eischnee unterheben, in eine gefettete Kuchenform geben.
Backzeit 1 -1 Std. (Wasserbad)

GrieRpudding (6 — 8 Pers.)

100g Griel3 in 2 | kochenden Milch streuen. 1 Pr. Salz und 60g
Butter dazu. Masse abbrennen, 1 g. Ei unterarbeiten, 50g abger.
Mandeln in Stiften,

3 Gelbeier | schaumig riihren

60g Zucker |

2 abger. Zitronenschale. Abgekiihlten Griel3brei dazu,

3 Eierschnee vorsichtig unterheben, in eine verzinkte Form,
buttern, mit Reibebrot ausstreuen, bis ¥ fillen.

Backzeit 1 — V2 Std.

Ausgebackene Apfelscheiben

entweder im Fettbad oder in der Pfanne

> Pfund ERapfel schalen, in 1 cm dicke Scheiben, Kerngehause
ausbohren, 1 ERL. Rum, 1 ERL. Zucker, 2 Std. zugedeckt stehen
lassen. Teig herstellen von 100g Mehl, 1 getrenntes Ei, 1 Pr. Salz,
einige EfL. Milch.

Teig muss dicklich sein, in reichlich Fett backen, mit Zimt und
Zucker bestreuen.
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Hefepudding (5 - 6 Pers.)

250g Mehl Zutaten gut verschlagen
25g Hefe bis der Teig blasen wirft.
60g Zucker Form buttern, nur zur Halfte
60g Butter fallen, in lauwarmes Wasser
1 Ei, 1 Pr. Salz stellen zum aufgehen,
abger. Zitronensch. dann langsam zum kochen
100g Rosinen bringen.

Ya | Milch knapp Kochzeit: 12— 2 Std.

eine Frucht- oder MarmeladensofRe mit Wein oder Rum dazu
reichen.

Rotweinpunschsofe

Ya | Wasser | aufkochen, 4 Teel. Mon-

1 Stk Zimt | damin verrihren mit etwas
2 Gewilrznelken | Wasser, ¥4 | Rotwein dazu
Saft einer Zitrone | 2 ERL. Rum oder Arrak oder
Schale einer 'z Zitrone | Cognac

heild oder kalt anrichten.

Brotchenresteverwertung: Karthauser- KloRe

6 Brotchen oder Zwiebacke abreiben.

4 | Milch, 2 Eier | verquirlen, dariber,

2 ERL. Zucker, 1 Pr. Salz | weichen lassen

Zum glatten Teig verarbeiten, 60g Rosinen und Mandeln, abger.
Zitronenschale, langliche Kl6Re formen, in Reibebrot wenden,
schwimmend in Fett ausbacken, spicken mit Mandelstiften, dazu
Frucht- oder WeinschaumsoRRe oder Roteinpunschsofie.
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Apfelsiilze

2509 Apfel | Die geschélten, in

s | Wasser | Scheiben geschn.
75-100g Zucker | Apfel mit Wasser und
s | Wei- oder Apfelwein | Zucker weichkochen,
% P. Dr. Oetker Gelantine weiR | Apfel nicht zerfallen
2 P. Dr. Oetker Gelantine rot | lassen

Die Apfelscheiben in eine Glasschale legen, in den heilen Saft
die Gelantine und Gbrigen Zutaten geben. Wein dazu und Gber
die Apfel gieRen. Eine Vanillesol3e dazu reichen.

Guck in die Welt (Apfelnachtisch)

4 -5 Apfel | Die geschélten, ganzen

Ya | Wasser | Apfel vom Kerngehiuse

1 P. Gotterspeise, Kirschg. | befreit, im Wasser gar-
Zucker | kochen, herrausnehmen,
Ya | Weils- oder Apfelwein | in Glasschale geben oder in

2 Flaschchen Rumaroma | Glaser setzten

Apfelwasser bis Y4 | erganzen, erhitzen, Gotterspeise darin
auflésen, Wein und Rumaroma dazu, Saft (iber die Apfel gieRen.
Eine VanillesoRe dazu reichen.

GrieRschaumspeisen

1. Fruchtgriel3schaum

1 | Fruchtsaft | kochen

s | Wasser oder Zitronenwasser |

60g GrielR unter rihren einstreuen, 10 Min. aufkochen, in eine
tiefe Schiissel gebe, 1 Std. mit durchlochtem Holzl6ffel rihren.

2. MilchgrieRschaumspeise

1 | Milch kochen, 60g Griefd und 60g Zucker einrihren, etwas
Vanille oder bittere Mandeln, 1 Pr. Salz, 1 Std. rihren.
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3. WeingrieRschaum

2 L Wein, Y2 | Wasser, 60 — 70g Griel3.

Wasser kochen, Grield einstreuen, aufkochen, Saft von
2 Zitronen, Wein, 100g Zucker dazu, 1 Std. schlagen.

Plumpudding

175g Rindernierenfett auslassen und reinigen mit Kartoffeln
oder roh durch die Hackmaschine geben.

1759 Butter oder Margarine

175g Weizenmehl

50g Reibebrot, etwas zuriickbehalten zum ausstreuen der Form
175g Backzucker, 3 — 4 Eier, 125g Rosinen, 125g Korinthen, 50g
Zitronat, 50g Orangeat, 1 abger. Zitrone, 1 Teel. Salz, 1 Teel.
Zimt, 3 gestols. Nelken oder Nelkenpfeffer, 1 Messerspitze
Kardamon, 60g mit der Schale geriebene Mandeln, knapp & |
Milch, 1 ERL. Zitronensaft, 1 E[3l. Cognak, 2 ERL. Rum oder Arrak.
Zucker und Eier schaumig rihren, alle trockenen Zutaten
vermischen und dazugeben, dann die flissigen Zutaten dazu,
Masse in eine gebutterte Form fillen, bis % voll.

5 -6 Std. kochen in Wasserbad vor dem Stiirzen ' Std. heif3
stehen lassen, mit Hagelzucker bestreuen, Rum oder Arrak
dariber, eine heilde oder kalte WeinschaumsofRe dazu reichen.

Romischer Punsch

% | Apfelsinen- u. Zitronensaft | vermischen, Zucker

1509 Zucker | muss flissig werden

evt. den Saft dafir vorher anwarmen.

Die Mischung in die Eisblichse geben, drehen bis die Mischung
kurz vor dem Gefrierpunkt ist, 3 steife Eischnee dazugeben,
drehen bis die Masse steif ist, herausnehmen, 3 -4 ERl. Rum
oder Arrak dazugeben. Masse in spitzen Sektkelchen anrichten,
mit Schlagsahne bespritzen, verzieren mit halbierten
Apfelsinenscheiben und Baisers, Hohlhippen mit geelierten
Kirschen.
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Rohgeriihrte Cremes

Grundrezept: 1 Ei fir 1 Person, 20 — 40g Backzucker und Gelbei
steif schaumig riihren, ¢ | (4 ERL.) Geschmackszutat:
1. Kaffeeextrakt
2. Schokoladenextrakt mit Rum abgeschmeckt
3. KaramellFlissigkeit mit Rum abgeschmeckt
4. Rum, zur Halfte mit Wasserbad
5. Wein mit Weinbrand
6. Fruchtmark oder -saft, z.B. Erdbeeren, Bratapfelsaft

mit Rum, %5 Apfelsinen- mit 'z Zitronensaft,

nur Apfelsinensaft
14 Blatt Gelantine wichen, ausdricken, mit Geschmackszutat
erhitzen, kiithlen, zum Eischaum geben, wenn die Masse stockt,
Eischnee dazu, schlagen bis geschmeidig. Anstatt des Eischnee
gibt man auch auf 1 Ei Ys | Sahne geschlagen.
Helle Speisen mit Schlagsahne und eingemachten Friichten
verzieren, dunkle Cremes mit Schokoladentriiffel und Sahne,
Karamellcremes mit Krokant, Kaffeecremes mit Mokkabohnen,
Apfelsinen- und Zitronencremes mit Apfelsinenscheiben und
kandierten Kirschen, Weincremes mit Weingelee verzieren.

Quarkspeise mit Erdbeeren

Ya kg Quark, 2 Loffel Milch, 1 ERL. Zucker, 1 Pr. Salz, 5 Blatt
Gelantine, Erdbeeren.

Der durchgeriihrte Quark mit Milch, Zucker und Salz vermischt,
durch ein Sieb gedriickte Erdbeeren dazu, zuletzt die geloste
Gelantine dazu. Das Ganze in eine Glasschiissel geben und
kaltstellen. Mit Erdbeeren garnieren.
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Quarkspeise mit Niissen
Der durchgestr. Quark wird mit Nissen und Zucker vermischt,

Zitronensaft vermischt, verriihren und mit NlUssen verzieren.

Quarkcreme mit Zitronensaft, Eigelb und Zucker.
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8. Mehlspeisen

Gemiisenudeln (4 Pers.)

250 - 300g Mehl auf Backbrett sieben, 2 g. Eier, 1 Teel. Salz, 2 -3
ERL. Wasser, gut durchkneten bis der Teig ganz geschmeidig ist.
Rechteckig und sehr diinn ausrollen, austrocknen, in 7 cm breite
Flachen schneiden, aufeinander legen und Streifen schneiden.

In reichlich Salzwasser 25 Min. kochen.

Die Teigriickstande kann man in Butter diinsten und als
Vezierung Uber die fertigen Nudeln streuen.

Reisrand (6 — 7 Pers.)

300g Reis (am besten I. Sorte Karolinger Reis)

Indische Art

Reis nicht waschen, je 100g auf 1 | kochendes Wasser,

1 knapp gestrichenen ERl. Salz nacheinander einstreuen, 10 - 20
Min. kochen, abgiel3en.

2 ERl. Butter zergehen lassen, Reis hinen und schitteln, 20 Min.
auf heilRer Herdplatte stehen und aufquellen lassen bis er ganz
trocken ist, dann in Randform presse und bis zum Anrichten
warm halten.

ltalienische Art

300g Reis ausmessen, 2 — 3 ERL. Butter flissig machen, Reis
dazun unter rihren andiinsten bis die Butter schaumt, dan auf 1
Tasse Reis 2 Tassen kochendes Salzwasser oder Fleischbriihe.
Auf heilder Herdplatte aufquellen lassen, wenn noétig, noch
etwas Brihe nachgeben, nicht rihren.
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Schnibbelskuchen (4 Pers.)

% — 1 Pfund Kartoffeln in Stifte oder in Scheiben schneiden.

100 — 1259 Speck oder 40 — 509 Fett in die Pfanne geben, darauf
die Kartoffeln anbraten, dann leicht gesalzen und zugedeckt gar
werden lassen.

Eierpfannkuchenteig von 100 — 125g Mehl, 1 Teel. Salz,

Ys | Milch, 1 - 2 Eier, WeilReier zu Schnee schlagen. Teig liber die
Kartoffeln geben, wenn eine Seite gut, den Kuchen wenden
unter Zugabe von einem Stick Fett.

GrieRkloRe (6 — 8 Pers.)

Auf 1 | Milch | aufkochen

% ERL. Salz |

1 Pfund Griel unter rihren einstreuen, rihren bis sich die Masse
vom Topf lost. 1 Eisofort in die heilse Masse verarbeiten, dann 3
weitere Eier eine nach dem anderen zugeben. Gleichmallige
Kl6f3e von 3 —4 cm Durchmesser formen, in breitem Topf mit
kochendem Salzwasser, 1 ERL. Salz, die Kl6Re garmanchen,
zugedeckt kochen lassen bis die Klole oben schwimmen, dann
offen 8 — 10 Min. schwimmend kochen, sofort anrichten mit
brauner Butter 40 — 50g, oder von 2 Brotchen Rostbrockchen.
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Kirschstrudel Wiener Art (4 Pers.)

125g Mehl |

20g Butter in Flocken | Zutaten wie

1 Messerspitze Salz | Mirbeteig verarbeiten
Y, Ei |

1 -2 ERL lauw. Wasser |

Teig sehr gut verarbeiten, kraftig schlagen bis sich Blasen bilden,
ein glattes Leibchen formen und auf 1 Teller legen, eine
erwarmte SchifRel ber den Teller stilpen. Einige Min. stehen
lassen, dann Teig auf einem bemehlten Tuch ausrollen, ganz
dinn und gleichmaRig viereckig, dann mit Butter bestreichen,
Reibebrot iberstreuen, 1%~ Pfund entsteinte Sauerkirschen
auflegen, 40g Mandeln und 120g Zucker Gberstreuen, drei
Rander einschlagen, buttern, Teig mit Hilfe des Tuches aufrollen
und in eine gebutterte tiefe Grillpfanne legen.

34— 1 Std. bei Mittelhitze backen, alle 10 Min. abwechselnd mit
Butter und stark gesiiRter Milch bestreichen. Hinterher die
Kanten abschneiden, gleichmaldige schrage Sticke schneiden,
mit Puderzucker Gberstdauben, warm anrichten.

Dampfnudeln (4 Pers.)

300g Mehl | Vorteig herstellen

15g Hefe |

> Teel. Salz, 1 Ei, 40g Butter

10 — 12 Balle formen, in die gebutterte Bratpfanne oder
Auflaufform geben, Teig gehen lassen um das 1'% fache, dann 20
—30g Zucker und 1 Vanillin Gberstreuen,

s — Ya | Milch GbergieRen, dann bedeckt die ersten 10 Min.
backen, dann ohne Deckel 10 — 15 Min. braunen. Puderzucker
uberstauben.

2. Artin der Springform

Kleine Kugeln in gebutterte Springform, mehrmals mit Butter
pinseln, zum Schluf® mit Puderzucker Giberstauben.
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Tiroler KloRe

200g WeilRbrot mit a - 3 | heifder Milch GbergieRen, 100 - 125g
Schinken fein gewiegt, 4 ERL. Schnittlauch, etwas Petersilie. 50G
Butter leicht erwadrmen.

100g Mehl, 1 ERL. Salz. Zum formen 2 - 3 ER3l. Mehl zuricklassen.
Man formt ziemlich dicke Kl6f3e 8 — 10 Stck.

Im Salzwasser kochen. Auf 1 | Wasser %4 ERL. Salz.

Garzeit: 8 — 10 Min.

SchwemmkloRe

40g Mehl | Milch kochen, Zutaten

20g Butter | hinein und einen Klof3

1 Pr. Salz | abrennen, 1 Ei gleichmal3ig

1 Pr. Zucker, bei stilen | unterarbeiten, mit 2 Teel.
Suppen, 1 Teel. Zucker | Kl6f3chen Formen.

4 ERL. Wasser o. Milch |

1 Pr. Muskat |

In Salzwasser oder Briihe kochen.

KasekloRRchen

Zutaten und Zubereitung wie bei SchwemmkloRchen, statt
Muskat 20 — 30g geriebenen Kase dazu.

ReiskloRchen

2 Tasse Uberbrihten Reis, 1 Pr. Salz, knapp eine Tasse Milch, 1
Teel. Zucker, 1 Teel. Ger. Zitronenschale zusammen im
Wasserbad aufquellen lassen.

Mit 2 Tee- oder Mokkaloffeln KlolRchen formen.
Eignet sich als Zugabe zu Weingelee.
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MarkkloRchen

1 abgeriebenes Milchbrotchen in Milch einweichen und
ausdricken, ein zerschlagenes Ei, etwas Salz, Muskat, ein
eigrofRes Stiick Rindermark schaumig rihren oder fliissig
machen, 1 Teel. feingeh. Petersilie.

Mit nassen Handen runde Kl63chen formen.

Duisburger Eierkuchen
Verschiedene Reste zwischen den Eierkuchen schichten, fillen

mit Kalbfleisch oder Gefliigelfrikassee, Gemise, (Spargel,
Blumenkohl), 1 Schicht Schinken geschnitten, ger. Kase.

150g Mehl | Eierkuchen herstellen,
1 Ei, Salz | 5Stk.abbacken
Ya | Milch |

In eine gefettete, flache Jenaer Glasform einen Eierkuchen
legen, darauf eine Schicht Blumenkohl,

dann wieder einen Eierkuchen, eine Schicht Kase, einen
Eierkuchen, eine Schicht Frikassee, einen Eierkuchen, mit Kase
bestreuen, ButterkloRchen auflegen.

Im Backofen kurz Giberbacken. Verzieren mit: Spargelkopfen,
Schinkenrollchen, Champignon, Petersilie. Glasform auf einer
Platte anrichten. Die Platte mit Petersilie und Zitronenachtel
garnieren.

Spatzle (4 - 5 Pers.)

250g Mehl, 1 - 1% Teel. Salz | gut verarbeiten,

s | Wasser, 1 Ei | kraftig schlagen

Zum Abkochen 1% | kochendes Salzwasser .

5 Min. kochen, auf ein Sieb geben, in Portionen zum
Schmorbraten oder Fleisch-Haschee anrichten mit brauner
Butter.
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Haferflocken- Kirschspeise

In % | kochende Milch 200g Haferflocken aufquellen lassen und
fast erhalten. 75G Zucker, 3 Eigelb, 1 Teel. Zimt und Eischnee
dazu. Einen Teil der Masse in eine gefettete Auflaufform, eine
Lage Kirschen darauf, mit dem Rest des Teiges bedecken, auf
beiden Seiten goldgelb backen, mit Zucker und Zimt bestreuen,
kalt oder warm essen.

Kirschreis

Ya PFund Gberbrihter Reis mit 1 Stich Butter, 1 Pr. Salz, 40g
Zucker, 1 Vanillin und 1 | Milch kochen, 1 Pfund entsteinte
Kirschen inzwischen mit etwas Zucker bestreuen und Va
Weillwein Ubergiel3en, ziehen lassen.

Kirschen unter den halb abgekihlten Reis mischen und den Saft
dazu reichen.

Kirschmiisli
7509 entsteinte Kirschen durchdrehen, mit 2 PFfund

Haferflocken in Milch geweicht, mischen mit Honig siéifdem
Zitronensaft, Nisse dazugeben.
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9. Obst

Rhabarberkompott

1'%~ PFfund Rhababer, Ansatz der Blatter und Wurzel entfernen,
waschen, 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit 5 - 6 ERL. Zucker
einzuckern, stehen lassen bis sich etwas Saft bildet.

Im eigenen Saft garmachen, Stiicke miissen ganz bleiben, wie

bei jedem Kompott.

Backobst

24 Std. vorher einweichen, ganz langsam erhitzen, nachzuckern,
Zitronensaft zusetzten, Brihe einkochen bis dieselbe dicklich.
Warm oder kalt anrichten.

Stachelbeerkompott

500g halbreife Stachelbeeren waschen, saubern, mit 125g
Zucker ohne Wasser auf kleiner Falmme ohne rihren halbgar
kochen.

Sauerkirschkompott

500g Sauerkirschen entsteinen, einzuckern, wenn etwas Saft

gezogen hat auf kleiner Flammme mit entkernten Kernen
dinsten. Bei SiRkischen ein Teel. Vanillin zusetzen.
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Pfirsich- und Aprikosenkompott

500g Friichte kurz in kochendes Wasser legen, abziehen, vierteln
oder halbieren, entsteinen, einige Steine entkernen, Frichte
einzuckern mit 70 — 80g Zucker, diinsten und zugedeckt erkalten
lassen.

Apfelkompott

1 Pfund geschélte Apfelin 6 Teile, Zuckerlésung aus

4 | Wasser, 80g Zucker | Apfel kochen, bis sie

1 ERL. Zitronensaft | glasig sind

Saft bis zur Halfte einkochen, und tber die Apfel geben. Evt.
Wein und ausgequollene Rosinen dazugeben.

Zwetschgenkompott

1 - 1% Pfund Zwetschgen entkernen, halbieren

50 -75g Zucker | aufkochen

s | Wasser |

Zwetschgen hineingeben, ohne Deckel bis zum kochen bringen,
zurickziehen und erkalten lassen. 1 Stk. Zimt und 2 — 3 Nelken
mitkochen lassen und dann entfernen.
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10. Backwerk

Englisches Kleingeback

100g Mandeln geschalt, in Stifte geschnitten und hellbraun
gerostet. 4 WeilReier, 200g gesiebter Puderzucker.

Inhalt einer halben Stange Vanille, 1 Pr. Salz, Masse mit der
Drahtrute solange schaumig riihren, bis das Ganze steht,
Mandeln unterziehen.

Mit zwei Teel. kleine Haufchen auf ein gewachstes Blech
setzten. Temperatur nicht tiber 100°C, Backofen ofter Luft
zukommen lassen, Farbe muss ganz hell sein.

Backzeit: 2 — 3/ Std.

Haselnusshalbmonde

250g Mehl herstellen

200g Butter wie Rihrteig

100g Backzucker oder Mirbeteig

bei GuR nur 80g Zucker

1 Ei

1 Pr. Salz

2 —1 Vanillin

1259 geschalte, gerostete Haselnile, gerieben gut ausgekdihlt.
Teig lange ruhen lassen, dann gut Messerriickendick ausrollen,
ganz kalt in den heilRen Ofen stellen, nach dem Backen
Zuckergul’ dariber geben.

ZuckerguRR

Ya Pfund Puderzucker gesiebt, lauwarm ridhren, nicht heif, 10
Min. lang mit

1% — 2 ERL. Wasser, Milch oder saure Sahne, abschmecken mit '
ERL. Rum oder Vanillin. Uber den noch fliissigen ZuckerguR
grobgehackte, ungeschalte

Haselnlsse streuen.
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Hohlhippen

Auf 5 Eier 5 eischwer Backzucker 12 — 15 Min. mit der Drahtrute
rihren, 3 eischwer Mehl gesiebt hinein, 1 Pr. Salz, 2 Teel.
gemahlenen Zimt.

Hauchfein auf palmingewachstes Blech aufstreichen, bei
Mittelhitze abbacken bis Teig zimtbraun ist, mit der glanzenden
Seite nach oben fingerdick aufrollen.

Aus der Masse kann man auch kleine Platzchen herstellen,
aufrollen und in Schokolade tauchen an den Enden.

Miirbeteig

1. Art

3 T. Mehl, 2 T. Butter, 1 Teil Zucker, Salz und Geschmackszutat.

1 Pfund Mehl, 335g Butter, 167g Zuckerlésung

2. Art

4T. Mehl, 2 T. Butter, 1 T. Zucker, auf 1 Pfund Mehl 1 - 2 Eier, und
2 Teel. Salz, Geschmackszutat: Rum, Cognac, Arrak,
Zitronenschale, Vanille, Mandeln.

1 PFund Mandeln, 125g Butter, 65g Zucker

Brezel aus Rolle, mit Puderzucker bestreuen, Geleeplatzchen aus
Ring und Platzchen, Apfelsinenmarmelade, den Ring mit
Puderzucker bestreuen. Schokoladenviertel, auf %2 Pfund Mehl

1 - 1% Loffel Kakao, mit Eigelb bestreichen und grobgehackten
Mandeln bestreuen.

Anisplatzchen

4 ganze Eier | mit Schneebesen auf

250g Streubackzucker | Wasserbad heil3 rihren

dann kalt rithren, 250 — 300g gesiebtes Mehl hineingeben und
1 ERL. gereinigtem Anis. Auf ein gut gewachstes Blech ganz
kleine Platzchen formen, Gber Nacht stehen lassen und bei
schwacher Hitze abbacken.

Fertig: ein goldgelbes FiiRchen und elfenbeinfarbige Decke
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Bischofsbrot (Bisquittgeback)

3 Eier | 2 Std. rihren, und nach

3 eischwer Backzucker | und nach 1% ERL. Wasser

3 eischwer Mehl hineinsieben, 3 eischwer ungeschalte Mandeln,
3 eischwer Sultaninen, 1 Messerspitze Backin, 1 Pr. Salz, 1 Teel.
abger. Zitronenschale.

Teig schnell verarbeiten, nicht stehen lassen, auf ein gefettetes
und gemehltes Blech 1 cm dick austreichen, bei Mittelhitze in
25 - 30 Min. goldgelb backen. Hauptsachlich Unterhitze, fertig
2 cm dick. Am nachsten Tagin 4 -5 cm lange und 1%z cm breite
Stiicke schneiden und an den Schnittflachen leicht anrosten.

Haselnussmakronen (aus ganzen Eiern oder WeifReiern)

Grundrezept: 6 Weilieier, 1 Pfund Streuback- oder Puderzucker
schaumig rihren, 1 Pfund gerieb. Mandeln oder Haselnlisse
zugeben. Gewdrze: Vanillin, Zitronenschale.

Makronen:

3 WeilReier oder 2 ganze Eier mit 250g Backzucker, Vanillin
schaumig riihren, Salz, 250 — 300g geschdlte, geriebene
Haselnife, 2 — 3 ger. Zwieback zusetzten.

Gleichmaldige Kugeln aus der Masse formen, auf jede Kugel eine
Haselnuld setzten.

Makronen bei schwacher Mittelhitze abbacken, zur Halfte in
Kuvertire tauchen, zum trocknen auf Pergamentpapier setzten.

Rumtortchen

Aus dem Grundrezept 4 T. Mehl, 2 T. Butter, 1 T. Zucker,
Mirbeteig herstellen. Einzelne Platten backen und mit Rum
zusammensetzten. ZuckerguR mit Milch anrihren und damit die
Platzchen Gibergieldenund in die Mitte eine kandierte Kirsche
setzten.
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Makonenplatzchen

Aus dem Grundezept 3 T. Mehl, 2 T. Butter, 1 T. Zucker,
Mirbeteig herstellen. Einzelne Platten backen.

Makronenmasse:

2 Weileier, 160g Zucke, 165g Mandeln geschalt und gerieben,
etwas Vanille.

Diese Masse zu einem Kranz auf die hell gebackenen
Mirbeteigplatten legen und noch einmal nachbacken. Zum
Schlufd etwas Apfelsinenmarmelade in die Mitte der Platzchen
geben.

Gundrezept fFii Mandel-Makronen

Auf 1 Weildei 80 — 85g Zucker, 80 — 85g Mandeln,
Geschmackszutat

Wiener Kipferl

140g Butter zur Sahne rihren, 70g Backzucker, 1 Vanillin, 1 Pr.
Salz, 70g geschalte und geriebene Mandeln, 170g Mehl.

Kleine Rollen 4 cm lang fFormen, nach den Enden etwas dinner
und an beiden Seiten umbiegen. Bei guter Mittelhitze goldgelb
backen, noch heil® dick mit Pudezucker bestreuen.
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Bisquitt-Zwieback

Aus dem Grundrezept:

50g Backzucker | 25 Min. mit der Drahtrute

1Ei | schaumig riihren

1 ERL. Wasser, 1 Teel. Zitonensaft nach und nach zugeben.

25g Weizenmehl und 25g Starke unte rihren hineinsieben, 1 Pr.
Salz, 2 Messerspitze Backin, Vs abgeriebene Zitronenschale oder
1 - 1%z ERL. Rosinen.

Form fetten und leicht mehlen. Bei 120°C Hitze 25 - 30 Min.
goldgelb backen. Am nachsten Tag in 3% cm dicke Scheiben
schneiden und an den Seiten im Backofen

leicht anrosten.

Zimtwaffeln

aus Rihr- und Miirbeteig hergestellt.

2 Pfund Butter, Y2 Pfund Backzucker | schaumig

1 Pr. Salz | rihren

3 Eier, die einzeln abwechselnd mit Mehl zugegeben werden,
% —1 PFund gesiebtes Mehl, %2 — 34 Teel. Zimt, Teig zu Kugeln
formen, ruhen lassen, in heillem mit einer Speckschwarte
gefettetem Zimtwaffeleisen ausbacken, zu Titen Formen oder
zu Rollen mit Hilfe eines Quirlstiels.

Einfacher Backpulverkuchen

200g Butter |

200g Zucker |

4 - 5 Eier abwechselnd mit 3% Pfund Mehl (Vs Kartoffelmehl)
dazu geben. 2 Zitone abreiben, 2 Teel. Salz, 2 El. Rum, oder
Arrak, 3 Packchen Backin, 3 — 4 ERl. Milch. Nach Wunsch noch
60 — 100 Rosinen und 50 — 60g Mandeln zugeben.

Beim Marmorkuchen:

2 — 3 ERI. Kakao und 2 Ef3l. Zucker dazu. Eine grofRe Kastenform
ausbuttern und nach Wunsch mit Mandelblattchen auslegen.
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Bischofsstangen

Feinen Mirbeteig herstellen aus:

200g Butter | schaumig rihren

100g Backzucker |

2 Gelbeier, Zitronenschale abger., 250 — 300g gesiebtes Mehl
dazu. Teig muss sich spritzen lassen. In kleinfingerlange Stiicke
schneiden ganz gleichmaRig, Probe abbacken, ganz kalter Teig in
heilden Backofen mit 200°C Hitze.

Wenn Geback erkaltet, aufeinandersetzten mit sauerlichem
Gelee, dann entweder mit Puderzucker bestreuen, oder zur
Halfte in Kuvertire tauchen und mit Pistazien bestreuen.

Buttermandelkuchen

200g Butterkugeln | sehr gut schaumig riihren
200g Zucker |

4 q. Eier | abwechselnd dazuriihren

200g geh. Mandeln |

100g geschalte und geriebene Mandeln, 3 Teel. Backin, 1 Pr.
Salz, 1 — 2 ERL. Arrak. Eine mit Butter gefettete Glasbackform mit
Mandelblattchen auslegen, Deckel mitfetten, Teig einfillen,

3/4 Std. bei 150°C mit Deckel backen, dann 2 Std. ohne Deckel bei
Mittelhitze backen. Leicht mit Puderzucker Gberstauben oder
SchokoladenguR mit Mandeln verzieren.

Einfacher NuRkuchen

200g Butter |

200g Backzucker | schaumig riihren

1 Vanillin |

3 dicke oder 4 kl. Eier und 1 Teel. Salz und %2 Pfund geschalte
und geriebene HaselnifRe zugeben, Y2 Pfund Mehl hineinsieben,
mit 34 P. Backin, 3 ERL. Milch, 1 — 14 Std. bei Mittelhitze backen.
Mit Kuvertire tUberziehen und mit grobgehackten Haselnif3en
bestreuen.
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Hefepuffer (4 Pers.)

> PFund Mehl

|
15 -20g Hefe |
20g Zucker | Hefeteig herstellen, 2x gehen lassen,
1 Teel. Salz | Masse mul’ sich verdoppeln.
Y — 1 Ei |
Ya | Milch |

50g Rosinen oder 2 — 34 Pfund gezuckerte Apfelscheiben oder
Aprikosen auf den Teig aufdricken. Zum backen Palmin oder
Schmalz. Mit Loffel Platzchen in die Pfanne, auf beiden Seiten
hellgelb backen. Puffer mit Zucker und Zimt bestreuen.

Hefe-Zwetschgen-Kuchen

Zum Fetten des Bleches Ol, Speck, Palmin, zum nachfetten mit
Butter das Blech bestreichen. Die Rander des Teiges vor dem
Backen mit Wasser oder Milch bestreichen. Beim Einschieben in
den Backofen starke Mittelhitze, kurz danach kleiner stellen,
wenn das Backwerk 5 - 10 Min. darin ist, eine Tasse Wasser in
den Backofen schleudern. Nach dem Backen zuckern. Bei
Obstkuchen erst kurz vor dem Anrichten zuckern.

% PFund Mehl, 15 - 20g Hefe, 50 — 80g Fett, 60 — 80g Zucker, %4
Teel. Salz, s — Va | Flissigkeit.
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Bisquitt

200g Backzucker | mindestens 20 — 30 Min.
4 Gelbeier | steif schaumig schlagen
4 ERL. Wasser | dazwischen traufeln

1 ERL. Zitronensaft |

100g Weizenmehl | hineinsieben wahrend
100g Mondamin | des Rihrens

2 Messerspitzen Backin dazu, 4 steife Eischnee unterheben. Das
gut ausgefettete Blech ganz diinn mit Mehl ausstauben. Bei
schwacher Hitze (125°C) abbacken.

Bisquittrollen in 12 = 15 Min. Bisquitt zum Kuchen 'z Std. ergibt
eine mittelgrofRe Form. Unter den Kuchen Miirbeteigboden von
2 Pfund Mehl setzten (ergibt 2 Boden).

Buttercreme

Ergibt eine malRige Menge fir groRe Torten. Eiercreme mit
Starkemehl aus:

%6 | Milch | in Wasserbad garschlagen, 35g Palmin
3 Eier, 1 Pr. Salz | dazu und kaltschlagen

1 Teel. Mondamin |

225g Backzucker |

225g Butter | schaumig rihren

40qg flussiges, kaltes Palmin |

Eiercreme l6ffelweise dazu. Geschmackszutaten:

1. bittere Schokolade in etwas Milch ausgelost und etwas Quark
2. 12 -2 ERl. Rum oder Arrak

3. Kaffeeextrakt (3 — 4 Ef3l. Wenn selbst hergestellt.)
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Mokka-Torte

Mirbeteigboden mit Gelee bestreichen, Bisquittkuchen zweimal
durchschneiden und mit Mokkacreme fillen, auf den
Mirbeteigboden setzten, ringsum mit Creme bestreichen.
Pergamentpapier im Kreuz unter die Torte legen.

Verzierung: in den mittleren Kreis Puderzucker und gehackte
Pistazien, sacht die Oberflache mit geriebener Schokolade oder
-pulver bestreuen. Den Rand aus Mokkabohnen setzten.

Krokanttorte

Vorbereiten wie die Mokkatorte. Anstatt Mokkacreme
Buttercreme mit Rumgeschmack. Verzierung: mit Creme
bestreichen und ringsherum mit Krokant bewerfen. Auf den
Krokant Creme spritzen, evt. mit kandierten Frichten erganzen.

Makronenschnitten

2 Weileier | schaumig rihren

125g Backzucker |

125g abgezogene und 2x durchgedrehte Mandeln, 20g
Kartoffelmehl oder Mondamin, etwas Zitronenschale. Masse auf
Oblaten streichen (4 cm lang, 2 cm breit), Probe backen, mit
feingeschnittenen Mandeln oder Zitronatstreifen verzieren.

Fir Mandelbogen schneidet man 6 cm lange Oblaten und legt
sie Uber eine Backrolle nach dem Backen.
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Nussprinten

600g Mehl 1 Messerspitze Zimt

200g Zucker 1 Messerspitze Kardamon

65g Fett (Schmalz) 2 Messerspitze Nelkenpfeffer
250g Honig oder Sirup 8g Pottasche mit 1 ERL. Wasser
200g geriebene Nisse verrihrt

50g Zitronat in Stiften

Die trockenen Zutaten vermischen, die flissigen Zutaten hinein,
verkneten, evt. V2 Teel. Wasser dazu. Teig mehrere Wochen
stehen lassen. Alle paar Tage durchkneten. In 8 Tagen 4x
durchkneten.

Teig messerriickendick ausrollen, mit der stumpfen Seite des
Messers in Streifen scheiden 3 -4 cm lang und 6 — 7 cm lang, mit
zerschlagenem Ei bestreichen, mit grobgehackten Nissen
bestreuen, langsam bei schwacher Hitze backen auf gewachstem
Blech, auf der Platte erkalten lassen, mit Kuvertire Uberziehen.

Honigkuchen

1 PFund Mehl, s abgeriebene Zitronenschale, 180g Honig, %
Pfund abgezogene und geriebene Mandeln, 2g Zimt, 250g
Zucker, 2g Nelkenpfeffer, 2g Kardamon, 2 Pfund Butter, 1 Efl.
Rosenwasser, 5g Pottasche in 2 E[3l. Wasser l6sen. Alle
trockenen Zutaten in eine Schiissel, Honig und Zucker
aufkochen, abkihlen, mit den Gbrigen Zutaten und abgekiihltem
Fett und der Pottasche verarbeiten.

14 — 20 Tage stehenlassen, mehrmals durchkneten,
messerrickendick ausrollen, mit Mandelhalften verzieren.
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Hamburger Weihnachtskuchen

1%2 Pfund Sirup oder Ribenkraut | aufkochen und abkiihlen
125g Zucker | im Emailletopf

40g Butter und folgende trockene Zutaten dazugeben und gut
durchkneten:

1% Pfund Mehl

s Pfund Zitronat in Scheiben

1 - 1% abgeriebene Zitronenschalen

s PFund ungeschalte, geriebene Mandeln

%2 Teel. Salz

6g Pottasche in 1%z ERL. Wasser aufgelost

1 ERL. Rum

3 — 6 Tage den Teig stehen lassen, dann papierdinn mit etwas
Mehl ausrollen, Platzchen ausstechen und bei schwacher Hitze
abbacken, auf dem Blech abkihlen und in fFestverschlossenen
Blechdosen aufbewahren.

Hefeapfelkuchen

Hefeteig herstellen aus 3 Pfund Mehl, 15 - 20g Hefe, 50 — 80g
Fett, 60 — 80g Zucker, % Teel. Salz, Vs — V4 | Flissigkeit. 32 Pfund
mirbe, kleine Apfelin % oder Vs Stiicke schneiden, einkerben.
Zitronensaft |

100g gereinigte Korinthen |

4 | saure Sahne | Gber die Apfel

2 — 3 Gelbeier, 1 Pr. Salz | geben

50g Zucker, 2 — 3 Eischnee |

2 ERL. Weizenmehl oder 1 P. SoRenpulver | aufkochen
und % | Milch |

und dariber geben, wenn Kuchen 34 gebacken ist.
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Schwedische ApFfeltorte

Mirbeteig von 2 Pfund Mehl herstellen, die Halfte des Teiges zu
Boden verarbeiten und abbacken. Die andere Halfte des Teiges
zu Rand und Decke 4 cm Hohe in die Form hineinlegen, Fillen
mit 2 Pfund miirben Apfeln in diinnen Scheiben vorher
weichdinsten. Auf den Boden Reibebrot streuen.

2 — 3 Teel. Zitronensaft |

30g Mandeln | zwischen die Apfel streuen

50g Zucker, 1 Pr. Zimt |

gleichmaRig verteilen, Decke aufsetzten. Abbacken zuerst mit
Unterhitze, dann mit Oberhitze, wenn noch warm, mit dinne,
ZuckergulR Gberziehen.

3 ERl. Puderzucker mit %z ERL. Zitronensaft verrithren 10 Min. im
Wasserbad, dann mit Mandelblattchen bestreuen. Evt. vorher
mit Marmelade bestreichen. Wenn erkaltet, mit Sahne im Gitter
mit breiter Tille spritzen.

Bisquittmasse fir grofse Springformen

6 g. Eier, 4 ERl. Wasser | mit dem Schneebesen auf dem
200g Zucker | Wasserbad warm schlagen,
2 —1 ERl. Zitronensaft | dann kalt abschlagen

Y, —1 ERL. Rum |

200g Mehl rasch hineinsieben, evt. 2 Kartoffelm. Teig in eine
gefettete und bemehlte Springform geben und bei schwacher
Hitze backen. Erst 25 — 30 Min. zugedeckt, dann offen backen.
Backzeit 1 — 174 Std.
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Springerle

1 Pfund Streubackzucker | 1Std. rihren

4 g. Eier |

550 - 600g Mehl |

1 Messerspitze Hirschhornsalz | hineinsieben

1 Messerspitze Kochsalz |

1 abgerieben Zitronenschale 1z ERL. geriebenen Anis. Teig gut
verarbeiten, % cm dick ausrollen, Springeleform auflegen, fest
dricken, formchen auf ein gewachstes, leicht bemehltes Blech
setzten. 20 — 24 Std. trocknen lassen. Bei schwacher Hitze
abbacken (120 - 130°C). Oben mul3 das Geback weild sein, unten
ein goldgelbes FiiRchen haben.

WeilRe Pfefferniisse

3 -4 Eier | schaumig schlagen

500g Zucker |

% —1 Teel. Zimt |

> Teel. Nelkenpfeffer | verabreiten, 2 -3 cm dick ausrollen,
|
|

1 Pr. Ingwer mit einem glatten Formchen

1 Pr. WeilRer Pfeffer Platzchen ausstechen, auf ein mit
1 Pr. Muskatbliite | Wasser bestrichenes Backbrett
500g Mehl | legen

1 Teel. Backin |

Uber Nacht stehen lassen, auf ein gewachstes Backblech
setzten, bei schwacher Hitze hellbraun backen, 14 Tage liegen
lassen nach dem Backen.
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Spekulatius

250g Mehl |

125g groberen Zucker | zu einem Miirbeteig verarbeiten,
100g Butter | in Spekulatius rollen, mit Draht oder
1 Ei, 1 Pr. Salz | Messer abschneiden, kurz vor dem
50 - 100g Mandeln | backen mit Milch bestreichen,

1 Pr. Kardamon | hellbraun bei guter Mittelhitze

1 Pr. Zimt | abbacken

1 Teel. Backin |

2 ERL. Milch zum bestreichen.

Honigkuchen
¥ | Milch | aufkochen, abkiihlen,
2509 Zucker | ¥2 PFund Kunsthonig zugeben

125g Mandeln oder Haselnisse durchdrehen mit Schale, 125g
Zitronat, 3 Teel. gestofdenes Anis, 500g Mehl, 12g Zimt, 1 ganze
abgeriebene Zitronenschale, 12g Nelkenpfeffer, Saft einer
Zitrone, 1 Pr. Salz, 1 Backin.

Blech gut fetten, Teig 12— 2 cm dick aufs Blech streichen.
Backzeit: 25 — 30 Min. bei Oberhitze.

Zimtstangen (2 Rezept)

2 Weildeier | 20 Min. riihren

150g Puderzucker |

200g ungeschalte, geriebene Mandlen oder Niisse, 5-10g Zimt.
Teig gut durchkneten, zu Roen formen: 6 cm lang und fingerdick,
mit Mandelstiften belegen und mit zerschlagenem Eiweil3
bestreichen, bei schwacher Mittelhitze vorsichtig abbacken. Das
Geback wird nach einigen Tagen weich.
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Zimtsterne (2 Rezept)

3 Eierschnee | 2 Std. mit dem

2 PFund ges. Puderzucker | Schneebesen rihren

Von dieser Masse 2 Tasse zum Gul3 zugedeckt stehen lassen..
Zur Masse Saft einer halben Zitrone, Schale einer viertel Zitrone,
4g gemahlenen Zimt, 225 - 250g Mandeln mit der Schale
durchdrehen, zur Masse geben. 1 Std. kihl stellen, wenig Teig
ausrollen, 34 cm dicke Sterne mit etwas Backzucker ausrollen,
auf ein gewachstes, mit Mehl bedecktes Blech setzten. Die
Sterne mit Gul3 Gberziehen. Nur in die Mitte des Backbleches
Sterne legen, bei schwacher Hitze trocknen.

Elisenmakronen
5 ganze Eier | schaumig rihren

1 Pfund Puderzucker |
600g geschalte und geriebene Mandeln |

150g Zitronat in Wirfeln | Zutaten zur
40 - 60g kandierte Friichte (Kirschen, | schaumigen
Stachelbeeren, Mirabellen) in Wiirfeln, | Masse
2 abgeriebene Zitrone | geben

Masse auf geteilte, runde Oblaten streichen, Probe abbacken,
mit kandierten Frichten und Mandlestiften verzieren, langsam
abbacken.

Heidesand
125g Butter braunen | schaumig rihren
125g Backzucker |

1 Vanillin, 1 Pr. Salz, 190g Mehl vermischen. Rollen formen, in
Zucker rollen, Scheiben schneiden, bei Mittelhitze abbacken.
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Christstollen

3 Pfund Mehl
80g Hefe, 2 Vanillezucker

%, PFund Schmalz o. Ol o. Palmin

200g Zucker, 3 Eier,

bis 2 | Milch od. Saure Sahne,
Saft einer Zitrone oder Schale,
2 Pfund Rosinen,

1 Pfund gesch. und ger. Mandeln

Ya PFfund Mandeln zur Fillung
vermischt mit 1 ERL. Zucker
und 1 ERL Rum

10 bittere, zerstoRene Mandlen

200g Zitronat
150g Orangeat
2 Teel. Salz

3 -6 ERL Rum

Hefezopf

| Hefeteig herstellen, beim

| gehen mit lauwarmer Milch

| bestreichen, ein ovales Brot
| formen, eindriicken, teilen,

| zusammenschlagen, anfangs
| starke Hitze, dann

| abschwachen, ordentlich mit
Butter tranken nach dem
Backen, dick mit
Puderzucker bestreuen

Zum Teig diesselben Mengen wie bei Heferollkuchen. Eine
langliche Platte ausrollen, mit weicher Butter bestreichen,
bestreuen mit 80g Zucker und 2 Teel. Zimt. Platte zur Walze
aufrollen, mit scharfem Messer spalten, ganz locker flechten
oder drehen, dann zum Kranz zusammenlegen, nochmals gehen
lassen, rasch abbacken, dann mit Butter bestreichen, Zuckerguf3

dariber geben.
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Heferollkuchen

3% PFund Mehl |
15 -20g Hefe |

s | Milch | Teig herstellen,
759 Fett | 2x gehen lassen.
% Teel. Salz |

50g Zucker |

Fillung: 80g weiche Butter, 100 — 150g Rosinen, 100g geschalte,
geriebene Mandeln oder Niisse, 80g Zucker, 2 Teel. Zimt,
geriebene Zitronenschale, Zitronat- und Orangeatwdirfel.

Teig messerriickendick zu einem Rechteck ausrollen, mit weicher
Butter bestreichen, mit der vermischten Fillung bestreuen. Die
Platte in 4 cm breite und 12 cm lange Stiicke aufteilen. Jedes
Stiick zusammenrollen, im Abstand von 1 cm in eine gefettete
Springform setzten, noch einmal gehen lassen. Bei starker
Mittelhitze (170°C) abbacken, mit diinnem Puderzuckergul3
bestreuen. GulR aus 3 Ef3l. Puderzucker, 1 ERL. Wasser, 1 E3L.
Zitronensaft. Den Kuchen zum Schluf® mit 1 -2 ERL. Gerosteten
Mandelblattchen bestreuen.

Gedeckter Apfelkuchen

400g Mehl |
25g Hefe |
60g Zucker | Hefeteig herstellen,

60g Fett | 2x gehen lassen

% Teel. Salz |

Ys — Va | Milch |

Fillung: 3 Pfund miirbe Apfel in diinnen, gediinsteten Scheiben,
50 — 100g Rosinen, 30 - 50g Mandeln, 50g Zucker, 2 — 3 ER3L.
Zitronensaft, 1 Pr. Zimt oder Zitronenschale.

Boden, Rand und Decke ausrollen, eine groRe gefettete
Springform damit auslegen, fiillen mit den gediinsteten Apfeln,
backen bei starker Mittelhitze, dann mit Puderzuckerguf3
(Rezept bei Heferollkuchen!) bestreichen, den Rand des Kuchens
mit gerosteten Mandelblattchen belegen.
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Kasekuchen

Von einem 2 Pfund Mehl mit 1 Ei Mirbeteig herstellen, von %
der Masse einen Boden zur Springform ausrollen und backen.
Wenn erkaltet, einen Rand von 3 —4 cm H6he herumlegen,
Fallen.

Kasemasse:

60g Butter | auf dem Wasserbad warm riihren
120g Zucker |

3 — 4 Gelbeier dazu, 1 Pr. Salz, V4 — 2 abgeriebene
Zitronenschale, 500g Quark durch ein Haarsieb streichen,
dazugeben. V4| saure Sahne dazu, 3 E3l. Mondamin
hineinsieben, 60g Sultaninen mit etwas Mondamin bestreut
dazu, 3 - 4 Eischnee steif geschlagen dazu.

Backzeit: 50 — 60 Min. bei guter Mittelhitze, dabei 30 Min. lang
eine Deckel auflegen, spater Fettpapier. 3 Min. im Herd
abkihlen lassen, umstirzen auf ein Backbrett, 20 Min. stehen
lassen, umdrehen.

Stachelbeertortchen

Mirbeteigtortchen backen. Stachelbeeren gut abgetropft auf
das Tortchen fillen. Saftherstellung:

Auf 1 | Saft 15g Starke und 1 Gelbei. Die gedickte Masse Uiber die
Stachelbeeren fiillen. WeilRei mit 50g Puderzucker steifschlagen,
Uber die Tortchen spritzen. Nur mit Oberhitze vorsichtig
uberbacken.
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Obstsalattortchen

Apfel, Stachelbeeren, Kirschen, Apfelsinen in ganze Scheiben
schneiden und diese teilen. Obst abschmecken, auf die Tortchen
legen, mit OpektagulR Gberziehen.

Fir 7 — 8 Tortchen 1 Packchen Opekta. Mit Schaummasse
spritzen, Uberbacken oder mir Mandelblattchen bestreuen.

Mehl geben,

Kalter Hefeteig

1 Pfund Mehl | Milch mit Hefe verriihren, zum Fett und
s Pfund Hefe | Mehl geben,

Ya | Milch | verarbeiten, ins kalte Wasser legen, wenn

125gw. Schmalz | Teig schimmert

mit 125g Mehl, 125g Zucker und 1 Teel. Salz verkneten, sofort
zur Form verarbeiten und in den kalten Ofen stellen, 5 - 7 Min.
Flamme grofd stellen.

Kasemiirbeteig

100g Butter |

100g geriebenen Parmesan | kihlund rasch

100g Mehl | verarbeiten

2 Teel. Salz, etwas mehr |

etwas Wasser |

messerrickendick ausrollen, kleine, runde, breite Halbmonde
und schrage Vierecke und breite, gedrehte Stangen ausstechen,
alle in gleiche GroRRe, passend zueinander, mit zerschlagenem Ei
bestreichen, 1 Form mit Kimmel bestreuen, die andere Form mit
Mohn, die dritte mir geriebenem Kase und Paprika oder grob
gehackten Mandeln oder 1 Gruppe mit Mandelhalften belegen.
Uber alle Formen am Ende etwas grobes Salz geben. Hellgelb
backen. Warm anrichten auf einer Serviette mit Salzmandeln
und Radieschen in einer Muschel. Oder kalt anrichten zu einer
bunten Kaseplatte mit Krauterkasebutter, Liptauerkaser,
Brezelchen.
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Apfelsinenkuchen (2 Rezept, Teekuchen)

250g Butter | schaumig riihren

200g Zucker |

4 ganze Eier

150g Mehl, 1 Pr. Salz

1 Teel. Backin

abgeriebene Schale von 1 - 1% Apfelsinen

abgeriebene Schale von 1 Zitrone.

Herstellung wie bei Sandkuchenteig. Backzeit: 1 — 1% Std.
Man kann vor dem Backen den Saft der Frichte mit 125g
gesiebtem Puderzucker glattriihren, von allen Seiten iber den
warmen Kuchen traufeln, 2 Tage nachher erst aufschneiden.

WalnuRmakronen

3 kleine Eier |

300 - 350g geriebene WalniRe | Makronenteig herstellen
250g Backzucker |

oder: 3 Weileier, 250g Walnif3e, 250g Backzucker. Langliche
Platzchen formen, 4 oder %2 Walnul aufdricken.

Pistazienmakronen

3 WeilReier zu Schnee schlagen, mit Y2 Pfund Streubackzucker, V2
Pr. Salz, Va Pfund gehackten und geriebenen Mandeln und Y4
Pfund gehackten und geriebenen Pistazien vermischen.
Mandeln und Pistazien 2x durch die Mihle geben, wie Makronen
formen, Y2 oder Y2 Pistazie auflegen oder den Teig spritzen in
kleine S oder Tupfen zusammenhangend oder kleine Kranzchen
oder Hornchen, mit kandierten Frichten verzieren und
gehackten oder in Stifte geschnittenen Pistazien. Auf Oblaten
abbacken oder auf feuchtes Papier spritzen und nach dem
Backen vom Papier wegziehen.
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Hildatortchen

200g Mehl |

150g Butter | wie Mirbeteig verarbeiten,

125g Zucker | runde, kleine Platzchen ausstechen,
125g Mandeln | abbacken, dann je 2 Tértchen

1 Pr. Zimt | zusammensetzten mit Marmelade

1 Pr. Backin | mit Rum abgeschmeckt.

1 Pr. Salz | 1 Stlck Pappe von 1-1% cm Breit Gber

jedes Platzchen legen, mit Puderzucker bestreuen. Pappe
abheben, die freie Stelle mit feingehackten Pistazien bestreuen.

Springerle

4 Eier rUhrt man mit 1 Pfund Zucker, Anis, 1 baumussdick Butter,
Vanillin, 2 Messerspitzen Hirschhornsalz, 1 Pfund Mehl, Gber
Nacht stehen lassen, langsam backen.

Amerikaner

12 Pfund Mehl, Y2 Pfund Zucker, 75g Butter, 2 Eier, 4 | Milch, 2
Backin, 1 Pr. Salz, 1 Vanillin. Marzipan. 1 Pfund Puderzucker, 1
Pfund Griel3, 8 — 10 Loffel kochendes Wasser oder Milch,
Mandelol nach Geschmack, kneten, formen, in Kakao walzen.

Haferflockenplatzchen
100g Butter, V4 Pfund Zucker, 1 Pfund Haferflocken leicht

rosten, 3 ERl. Kokosflocken, 1 Ei, 60g Mehl, 1 Vanillin, 1 Teel.
Backin, etwas Kakao.
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Haferflockensplitter

8 ERL. Milch, 2 Tassen Butter, 1 Stich Butter, 4 E3l. Kakao,
zusammen kochen, %2 Pfund Haferflocken, 2 ERl. Rum, 1 -2 Tage
trocknen.

Windbeutel

Brihteig: V4 l Wasser, Va Pfund Butter, 3 — 4 Eier, 1 ERL. Zucker,
Butter und Wasser kochen, das gesiebte Mehl dazu, nach
Abkihlung Eier dazu, Blech mit Mehl bestreuen. Bei guter Hitze
20 Min. gar machen, dann 15 Min. stehen lassen, durchschneiden
und nach Belieben fiillen.

Makronen

3 Weildeier, 2 PFund Zucker, Y2 Pfund Mandeln oder
Kokosflocken.

Berliner Pfannkuchen

1 PFund Mehl, 20g Hefe, Y4 | Milch, 2 Eier, 100g Butter, 50g
Zucker, Salz, Zitrone, Vanillin.

Schokoladenguss

100g Schokolade, 4 ERRLl. Puderzucker, 4 Ef3l. Wasser, 1 Teel. Fett.

Aulder Fett alles heifl® machen, abkihlen, Fett hinzu, wann
auftragen und abkiihlen lassen.
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Schokoladentriiffel

100g Butter oder Palmin, 100g Schokolade, 1 Eigelb, 50g
Puderzucker, 1 — 3 ER3l. Kakao, Rum, 60g Triffelpulver, 1
Eierbecher Wasser. Butter heild machen, samtliche Zutaten
hinzu, erkalten lassen, in Triffel walzen.

Helenenbrot

6 Eier, V2 Pfund Zucker, 3% Pfund Mehl, ¥4 Pfund Rosinen, 1 Pr.
Nelken, 1 Pr. Zimt, 1 Pr. Hirschhornsalz, %2 Pfund Butter.
Butter zergehen lassen, Zucker und 5 Eier, etwas Milch und
Gewlirze hinzu.

Glasur: 1 Eiweil zu Schnee schlagen, mit ¥4 Pfund Staubzucker
verrihren und Zitronenschale auf die gebackenen Platzchen
streichen und trocknen lassen.

Zimtwaffeln

7 Eier, 2 PFund Butter, 1 Pfund Zucker, 1 Pfund Mehl, 60g Zimt, 1
Pr. Nelken, Rum.

Igel

2 Packungen Keks, 2 Eier, Y2 Palmin, 6 gehaufte ERL. Zucker, 3 -4
ERL. Kakao.

Kakao und Zucker und Eier verrihren, Palmin zerlaufen lassen
und dazugeben, alles gut verrihren. Kastenform mit
Pergamentpapier auslegen, abwechselnd eine Lage Keks, eine
Lage Creme hinein, kalt stellen.
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Schaumchen

3 Eiweild zu Schnee. Mit 1 Pfund Zucker auf Wasserbad 8 - 10
Min. rihren, a PFund geschalte Mandeln, Zitronensaft, kleine
Haufchen auf Papier, bei schwacher Hitze backen.

Haselnusstorte

3 Pfund Zucker, 1 Stick Vanille, 12 Eier, Y2 Pfund Mehl, Va4
gerostete, 4 Pfund gemahlene Niisse.

Zucker mit Eigelb in Vanille schaumig rithren, gemahlene Nisse
dazu, steifen Eischnee im Mehl dazu, 2 — % Std. backen.

Mohntorte

Mirbeteig aus 250g Mehl, 2 Pfund Fett, 100g Zucker, 2 — 3 Efl.
Milch und 1 Teel. Backin herstellen, ausrollen und Tortenboden
belegen.

Belag: aus einem 34 | Milch und 100g Griel? einen diinnen Brei
kochen, in die kochende Masse 375g durchgemahlenen,
gebriihten, abgeklopften Mohn und 150g Zucker.

Den gut verriihrten Brei auf den Tortenboden streichen, dariiber
einen Streussel aus 100g Mehl, 60g Fett und 50g Zucker.
Backzeit 1 Std.

Mohnplatzchen

50g Fett in einem Y4 Pfund Zucker schaumig rihren, 300g Mehl
nach und nach dazu, ein Vanillin, 6 ERL. Milch, 150g gemahlenen,
gebriihten Mohn, 2 Backin.

Aus dem ausgerollten Teig Platzchen ausstechen, und bei
Mittelhitze backen.
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Mohnkuchen

Rihrteig: 500g Mehl, 250g Zucker, 250 gemahlenen, gebriihten
Mohn, 2 ERL. Zitronenzucker, 2 | Milch, 2 Backin. Eine Std.
Backzeit.

Mohnstollen

Hefeteig aus 500g Mehl, 50g Fett, 100g Zucker, ¥& | Milch, 30g
Hefe. Teig fingerdick ausrollen, darauf 250g Riibensaft streichen
und auf diesen 250g gemahlenen, gebriihten und mit einem a |
kochender Milch und 150g Zucker verimschten Mohn, das Ganze
zusammenrollen, 34 Std. backen, mit flissigem Fett bepinseln
und Puderzucker bestdauben.

Mohnpielen

500g altes WeilRbrot in Wiirfel schneiden und mit 1 | si3er Milch
begieRen. Zum siiRen der Milch nimmt man 100g Zucker. 250G
gemahlener, gebriihter Mohn wird mit Rosinen vermischt und %
| kochender Milch und 100g Zucker tibergossen. In eine
Glasschussel flllt man abwechselnd die Weil3brot und
Mohnmasse. Gericht muss gut durchziehen.

MohnkloRe

1500g Salzkartoffeln kochen, stampfen, darunter: 150g Mehl
und 2 | kochende Milch. Die Masse im geschlossenen Topf 10 —
15 Min. garkochen. Mit einem ERl6Ffel kleine Kl6[3e abstechen,
in brauner Butter walzen und danach in 100g gemahlenen mit
100g untermischten Mohn walzen und sofort anrichten.
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Schwabischer Apfelkuchen

Aus 280g Mehl, 140g Margarine, 125g Zucker, 1 Ei, 3 EL. Milch
Mirbeteig herstellen, ruhen lassen. Fir die Fille 1 kg
Apfelschnitzel mit 80g Zucker, 60g Sultaninen, 30g gehackten
Mandeln vermischen. Aus 80g zerlassener Margarine, 80g Zucker
und 30 g gehackten Mandeln Mischung herstellen. Mirbeteig
mit hohem Rand in gefettete Springform legen, eine Handvoll
Brosel auf den Boden stellen, Apfelfiille auflegen und mit einer
zweiten Kuchenplatte aus dem Restteig zudecken, ein kleiner
Rand muss bleiben. Die Oberflache mit der Mandelmischung
bestreichen. 1 Std. Backzeit.

Nougattorte

3 Eier, 120g Zucker, 2 abgeriebene Zitrone, 3 ERl. Wasser, 60g
Maizena, 60g Mehl,

1 Teel. Backin.

Nougatcreme: 2 Eier, 70g Zucker, 1 Vanillin, 125g geriebene
Schokolade, 60g geriebene Mandeln, 125g Kokosfett.

Gul3: 200g Staubzucker, 50g Kakao, 40g Kokosfett, 3 ER3l. Wasser,
1 Teel. Rum.

Aus den ersten Zutaten einen Bisquittteig herstellen, derin
einer mittelgrofden Form gebacken wird. Nach dem Erkalten 2x
durchschneiden und mit der Folgenden Creme fillen.
Kokosfett flissig, abgekihlt, Loffelweise dazu. Torte mit
Schokoladengul tberziehen.
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11 Eingemachtes

Stachelbeeren

Friichte von Stielen und Bliten befreit schnell im Sieb waschen
und nach Grol3en sortieren.

Zuckerlosung.

Auf ein Liter Wasser 800g Zucker.

In die kochende Zuckerl6sung die Stachelbeeren geben, sobald
diese sich verfarben noch heil3 in saubere Glaser Fllen,
entweder die Gummiringe trocken oder nass auflegen. Erhitzen
in engen Glasern 10 - 15 Min., in weiten Glasern 15 - 20 Min.

Rhabarber

Am besten, frische,ziemlich diinne Stangen mit reinem Tuch
abreiben, ungeschalt in 10 cm Stiicke schneiden.

Gekaufte Frichte dann abkochen.

Rhabarber mit Stachelbeeren abwechselnd in die Glaser
schichten.

Spargel

Spargel sortieren nach der Dicke, in gleichmaf3ige Stiicke
schneiden, Kopfe mit 3 cm Stange trennen und extra einmachen.
Die Sticke 5 -6 cm lang schneiden.

Abkochen in einem emaillierten Topf, wenn sie dem Fingerdruck
knapp nachgeben lber Sieb geben, nach heil? in die Glaser fillen
und mit Kochwasser tibergiel3en.

Erhitzen bei 98° C, in engen Glasern 60 Min., in weiten Glasern 90
Min., 2 L Glasern 100 Min. lang.
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Erdbeermarmelade

Auf 1 kg gereinigte Erdbeeren 3 — 1 kg Zucker und den Saft

> Zitrone. Die gezuckerten Erdbeeren einen Tag stehen lassen.
2 —1 Std. unter rihren langsam kochen, nach einer % Std.
Probe machen ob schon geeliert, ganz heil? in die Glaser fillen,
erkalten lassen und sorgfaltig verschliel3en.

Dicke Bohnen

In sprudelndem Salzwasser fast gar kochen, Bohnenkraut in
Bindel zugeben, in Glaser flllen, mit gesiebten und filtrierten
Abkochwasser Gibergief3en. In engen Glasern 60 Min., in weiten
Glasern 90 Min. bei 98°C.

Johannisbeergelee mit Himbeeren

Ya—"s der Menge an Himbeeren.

Auf ein Pfund Saft (2l =1 Pfund) 400 — 500g Zucker je nach der
SifRe. Johannisbeeren abbeeren mit einer Gabel, langsam
erhitzen, durch ein Tuch laufen lassen oder durch Fruchtpresse
geben, Saft abwiegen, aufs Feuer setzen und Zucker langsam
einlaufen lassen. Sobald sich eine Schaumdecke bildet, das
ganze vom Feuer ziehen und 4 Std. stehen lassen, dann die
Schaumdecke zusammenhangend abnehmen. Der Schaum
besteht teils aus Eiweildstoffen, Teils aus Unreinigkeiten vom
Zucker. Das Gelee ganz heil3 in saubere Glaser einfillen. Glaser
uiber dem Dampf vorwarmen und ganz voll fillen. Bei
empfindlichen Gelee ein Blattchen Seiden- oder
Pergamentpapier in Alkohol tauchen an den Randern einzuckern
und auf das Gelee legen, mit Pergamentpapier schliel3en.
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Rohes Johannisbeergelee

Nur ganz frische Frichte verwenden, roh durch die Fruchtpresse
geben, oder aufkochen wie oben. Auf 1 Pfund Saft 500 — 550g
Zucker. 1 -1 %2 Std. rihren. Die Gelierung tritt erst nach 12- 24
Std. ein, verschlielen wie vorstehend.

Himbeersaft

Himbeeren mit ¥z Johannisbeeren.

Auf ein Pfund Saft 300g Zucker, bei Himbeeren ohne
Johannisbeeren 250g Zucker. Herstellung genau wie bei Gelee,
nach dem Abschaumen auf 8 — 10 Pfund Frichte "z P. Dr. Oetkers
Einmachhhilfe.

Sauerkirschen

Kirschen waschen, entsteinen, einige Kirschkerne entkernen
und zugeben. Auf 1l Wasser 750g Zucker. Sterilisieren in engen
Glasern 20 Min., in weiten Glasern 30 min., bei 75°C.

Saure Kirschmarmelade

Kirsche waschen, entsteinen. Auf 4 Pfund entsteinte Kirsche 4
Pfund Zucker und eine Fl. Opekta. 0,86 M.

Die Kirschen mit dem Zucker 12 Min. kochen, vom Feuer ziehen
und unter rihren Opekta zugeben, nach heild in die Glaser fillen.

Roher Saft

Aus Himbeeren oder Johannisbeeren.
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Bohnen in Essig

Junge, zarte Salatbohnen in wenig Salzwasser 8 — 10 min.
kochen, abkihlen, in Weckglaser fillen, dariber eine abgekiihlte
Losung geben. Auf 1l Weinessig 750g Zucker, 1 Stck. Zimt, 3 -4
Nelken, 1Stck. Ingwer (im Millbeutelchen). Bohnen mit der
Losung 60 min. bei 100°C sterilisieren. Man kann auch Mohren
zwischen die Bohnen legen. Auf %5 Bohnen 3 Mohren. Genauso
zubereiten, nur 100g Zucker weniger, reihenweise einschichten.
Wir am besten zu kalten Platten gereicht.

Zwetschgenmarmelade

Zwetschgen entsteinen, halbieren und in etwas Wasser
aufsetzen, stark einkochen lassen bis Zwetschgen
zusammengefallen sind. 2 des ersten Zwetschgengewichtes an
Zucker unter Rihren zugeben, Rihren bis die Masse breit vom
LofFel herunter Fallt, einige frische Nusskerne zusetzen,
mitkochen. Der gekochten Marmelade Einmachhilfe zusetzen
(Masse dabei nicht kochen lassen).

Rote Beete eingelegt

Am besten sind flache, nicht ganz dicke Rote Beete. Waschen
mit der Birste, nicht aufschneiden, Ansatzstiick daran lassen,
mit kochendem Wasser ansetzen, wenn weich in kaltes Wasser
legen und abziehen, in diinne Scheiben schneiden und in
Steintopf legen.

Gewdlrz : 10g Kimmel, 3 ERL. Merrrettich, 1 Zwiebel in Scheiben,
Pfefferkorner, Nelken und Lorbeerblatter.

Je nach der menge die Essiglosung. Auf 2 | Essig, V2 | Wasser,
10— 15g Zucker, 5g Salz zusammen aufkochen und erkaltet
dariber giel3en. Flissigkeit muss dariiber stehen, moglichst kihl
aufbewahren, nach 2 - 3 tagen geniessbar.

Zwiebeln

Reinigen, eine Nacht in Salzwasser legen, schalen.
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Delikatess Gurken

Gurken waschen, Birsten und eine Nacht im Salzwasser stehen
lassen, abtrocknen, in Essiglosung kochen. Auf 11 Essig 125¢g
Zucker, 2 ERL. Salz, 5 - 6 Pfefferkorner, 4 Gewirzkorner. In dem
Essig die Gurken portionsweise aufkochen bis sie sich verfarben.
Gurken in eine Steintopf legen, dazwischen Senfkorner, Dill,
Estragon. Die Essiglosung einkochen, abkihlen, 1Pack.
Einmachhilfe dazu und den Essig Gber die Gurken giel3en.

Siissmost

Herstellung : Einmachtopf auf Drahtrost stellen, in diese in eine
SchiRel aus Porzellan oder Emaille stellen handbreit mit Wasser
gefillt. Uber den Topf ein feineres und dariiber ein gréberes
Tuch. Beide Ticher am Topfrand festbinden. Man kann jedes
Obst auf diese Weise entsaften.

Auf 1kg saure Apfel, Quitten, Fliederbeeren, Erdbeeren,
Zwetschgen 50g Zucker. Auf 1kg Trauben, Stachelbeeren 100g
Zucker. Auf 1kg Rhabarber, Johannnisbeeren, Sauerkirschen
120 —200g Zucker. Birnen brauchen keinen Zucker.

Obst mit Zucker vermischt 1 — 2 Std. stehen lassen. Bei
Metalltopf Obst mit Pergamentpapier bedecken. Wenn der Topf
geschlol3en ist Ticher losbinden und tiber dem Deckel
zusammen binden. Wasser 1 -1 %2 Std. langsam kochen, Deckel
mit Tichern abnehmen, ganz heil in Flaschen Fillen.

Flaschen 24 Std. in Soda legen nochmal mit heildem Sodawasser
und zweimal mit klarem Wasser spilen, und auf ein sauberes
Tuch stellen. Korken, Gerate, Trichter spilen, Flaschen
anwarmen, kochend heild einfillen, mit Korken verschliel3en,
dabei bis 5 cm unter den Rand einfiillen, spater einen Uberzug
von Lack anbringen. Praktischer ist der Gummiverschluf3, dabei
strichvoll fillen, kiihl und dunkel aufbewahren. Bei
KorkverschluR die Flaschen liegend aufbewahren.
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Kiirbis sauer - siif

2kg Kirbis in 1cm hoch und breite Sticke schneiden, mit
Essigwasser tbergielRen.

In Losung von 2 | Essig und 2 | Wasser kochen, bis Kirbis glasig
ist, abtropfen, fest in ein Glas oder Steintopf einschichten,
dazwischen 2 — 3 ERL. Senfkorner streuen.

Ya | Weinessig, 1 Pfund Zucker | Losung aufkochen

Saft und Schale 1 Zitrone |

muss zah - FliRig sein Gber den Kirbis gieRen, nach paar tagen
nachsehen, ob die L6sung noch dicklich ist, wenn nicht, die selbe
noch einmal kochen.

Kiirbis mit Vanille

Kirbis in Wirfel oder Kugeln schneiden, klar kochen in
Essigwasser.

2 | Wasser | kochen, schdumen, bis zum

1 Pfund Zucker | Fadenziehen kochen

1 Vanilleschote dazu oder 4 P. Vanillin. Kiirbis in der Losung 10
Min. kochen, in jede Kugel eine abgezogene Mandel stecken,
Saft dick einkochen und dariiber geben.

Apfelsinenmarmelade

6 Apfelsinen | schélen, die Schale in feine Streifen

2 Zitronen | schneiden, das Fleisch ohne Kerne in

dazu passende Streifen schneiden, abwiegen.

Auf 500g 1l Wasser geben, iber Nacht stehen lassen, am
nachsten Tag die Frucht mitkochen. Auf 500g Fruchtmasse 625g
Zucker unter rihren dazu, kochen bis zur Geleeprobe, vor dem
Einfillen Masse etwas erkalten lassen.
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12 Verschiedenes

Mosaikbrot

Kaviarbrot aushohlen mit einem langen Messer. Fillung :

Y PFund Butter sahnig gerihrt, 60 — 75 g gehackte Sardellen,

1 -2 Teel. Senf, 100g gehackter Schinken, 100g Pokelzunge oder
etwas mehr Schinken, 1 hartgekochtes, grob gehacktes Ei,

60 — 75g geriebenen Schweizerkase oder Gervois, 1 —2 ERL.
Capern gehackt, 2 ERL. feingehackte Krauter, 1 Prise Zucker, Salz,
Paprika, englische Sole, 1 — 2 ERL. Kaviar, 2— 1 ERl. Pistazien.
Mehrere Stunden kaltstellen, %2 cm dicke Scheiben schneiden.
Zur Fleischbrihe, Wein, Tee reichen. Die Masse kann verlangert
werden mit 50 — 100g feiner Leberwurst, die mit der Butter
verrihrt wird.

Salzmandeln

GrolRe Mandeln in heilem Olivenol abziehen, trocknen, in
kleinen Portionen goldgelb rosten, sofort in ein Gefald mit
feinem Salz geben und absieben.

RemuladensoRe

1 Gelbei und eine Pr. Salz in einer runden Schiif3el mit Drahtrute
2 — 3 Minuten rihren.

Y% -3, | Ol, 1 Messerspitze Zucker, evt. Salz, 1 — 2 ERL. Essig,
abschmecken mit Maggi und englischer Sol3e. 1 hartgekochtes,
fein gehacktes Ei, 1 — 2 Teel. Senf, 1 Prise Senf, 1 — 2 gehackte
Sardellen, 1 ERl. gehackte Essiggurken, 2 ERL. gehackte Capern,
1ERL. gehackte Essigzwiebel, 1 — 2 ERl. gehackte Krauter, etwas
kalte Bratensol3e.

Streckung fir RemuladensofRe und Maionayse:

Ya | Milch, 20g Mondamin kochen und kalt mit der Sof3e
vermischen.
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Gefiillte Tomaten mit RemuladensoRe als Zugabe zu
Kartoffelsalat

Die Tomaten werden ausgehohlt, mit RemuladensolRe gefiillt,
und mit Capern und Haricots — Verts in Essig garniert.

Schnittlauchsolle

besteht aus einfacher Remuldensol3e mit viel Schnittlauch.

Pikantes Quarkbrot

aus franzosischem Brot hergestellt.

Fillung: 125g Butter schaumig rithren, 250g Quark oder
Schichtkase durch ein Sieb streichen, 1 Teel. Senf, Salz, Paprika, 2
ERL. Schittlauch und Petersilie, 1 — 2 ERL. Geriebener
Schweizerkase vermengen, fest einkneten und einige Stunden
liegen lassen bevor es aufgeschnitten wird.

Quarkbutter

Ya PFund Butter oder Margarine schaumig rihren. 1 kleine
feingehackte Zwiebel, 1 Pr. Salz, 1 Teel. Schnittlauch, 1 Teel.
Petersilie oder andrere Krauter, 125g Quark, durch ein Haarsieb
geben. 2 — 3 ERL. Milch unter den Quark verarbeiten, mit der
Butter verrihren, und Gewiirze zugeben.

Petersilie haltbar gemacht
Petersilie waschen, schneiden, bei schwacher Hitze auf Papier
auf einem Rost im Backofen trocknen, 1 —2 Tage an der Luft

nachtrocknen, verreiben, aufbewahren in einem Glas mit
Schraubdeckel. Die Farbe wird bis zum Sommer erhalten.
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Suppengriin eingemacht

Mischung aus Sellerie, Mohren, Breitlauch.

Alles kleinschneiden. 3 Teile Sellerie, ein Teil von den Gbrigen
Zutaten verwenden. Entweder trocknen wie Petersilie oderin
Salz einlegen.

Quarbklatterteig (Grundrezept)

Eienn trockenen Quark durch das Sieb geben. Mirbeteig
herstellen aus gleichen Teilen Mehl, Butter (Ziehbutter), Quark.
Auf 2 Pfund Masse 1 Messerspitze Salz. Zu sifem Geback 50g
Zucker auf 2 Pfund Mehl geben, aul3erdem etwas Backin und 1
abgeriebene Zitronenschale.

Pastetchen

Quarkblatterteig herstellen. Kleine runde Formen ausstechen,
messerrickendick fillen, zusammenschlagen, mit Ei bestreichen,
mit geriebenem Kase bestreuen.

Fillung: eine feingehackte Zwiebel mit einem Efl. Butter
verrihren, ¥a Pfund Schinken oder Schinkenspeck durch die
Maschine geben, 1 ERL. Gehackte Krauter und Petersilie
zugeben, mit englischer Solse und Salz abschmecken.

ApfFeltaschen aus Blatterteig
Blatterteig herstellen: ausrollen und Barentatzen mit
Kirschmarmelade fillen, ebenso Windmihlen, Apfeltaschen mit

Apfelkomopott mit Rosinen vermischt fillen. Zum backen ist
eine Temperatur von 200°C notwendig.
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Romische Pasteten (15 - 16 Pers.)

60g Mehl, 2 Tasse Milch |

1 Ei, 1 Messerspitze Salz, | wie Eierkuchenteig

1 Pr. Muskat, | verarbeiten

%2 ERL. Salatol |

Teig in eine Tasse geben. Das Eisen im Backfett erhitzen, Eisen
nicht ganz bis zum Rand in den Teig eintauchen, ins Fettbad
halten, auf dem Boden ausdriicken, nach paar Sekunden von
Eisen befreien, etwas von innen nachbacken, abtropfen und auf
ein Sieb setzten. War halten im Backofen. Kurz vor dem
Anrichten fillen.

Fillung: Blumenkohl, Erbsen und Mohren vermischt.
Blumenkohlroschen in Salzwasser knapp garkochen, M6hren in
Stifte ins Wasser mit Zucker und Salz garkochen. Erbsen im
Wasserbad erhitzen.

Kastanien glasiert

Kastanien waschen mit warmem Wasser, duldere Schale
kreuzweise einkerben, in heilRen Backofen legen bis sich beide
Schalen schalen lassen. Nur ganze Kastanien verwenden.

1 - 1% PFund Kastanien | im Brattopf leicht anbraunen,
1 ERL. Butter | nebeneinander legen

% ERL. Zucker |

Eine ganz kraftige Briihe (Fleischbriihe) dariiber bis Kastanien
bedeckt sind, Briihe mitkochen, vorsichtig wenden und
schitteln. Glasieren, Kastanien missen dunkel glanzend sein.

Kastanienbrei
Geschalte Kastanien weichkochen in wenig Salzwasser, durch ein

Sieb streichen, mit Milch und Butter wie Kartoffelbrei schaumig
rdhren.
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Bernaise

1 gehackte Charlotte |

1 kleines Strauldchen Estragon | zusammengeben, erhitzen
1 kleines Strauldchen Kerbel | und zugedeckt 2 Std.
3 — 4 Pfefferkorner | ziehen

Y10 Ll Wein- oder Gurkenessig |

% Teel. Salz, 1 Stich Butter, |

2 ERL. Zitronensaft, %2 ERL. Mehl, | abschlagen bis das

1 g. Ei, 2 Gelbeier, 1 Pr. Senfmehl | Mehl gar ist,

etwas Fleischextrakt |

dann 2 - 3 ERL. Butterin flocken darunterschlagen, 1 ERL.
feingehackte Krauter, beim Gerinnen 1 Teel. Starke zugeben.
Petersilie, mit englischer Sof3e abschmecken. In So3enschissel
anrichten.

Fischaspik mit Gelantine

Schellfisch, Hecht oder Zander mit wenig Wasser diinsten,
kraftig marinieren solange der Fisch noch warm ist.

Garnitur: Hummer oder Hummerkrebs, Krabben, hartgekochte
Eier in Viertel oder Scheiben, Kaviar, Capern, Triffel, Tomaten,
Spargel oder Blumenkohl, genligen Aspikwasser. Das
Fischwasser je nach der Leimhaltigkeit des Fisches mit 15-16
Blatt Gelantine dicken, mit Essig, Salz, Wein abschmecken, wenn
notwendig klaren. In kleine Randformen ein Spiegel gielRen

3% —1 cm hoch, erstarren lassen — nicht zu fest — Muster
umgekehrt auflegen mit etwas Aspikmasse festgielden, wenn
etwas fest ist, noch FliRRigkeit dariiber, das Innere mit
Fischstiicken fillen, den Rand verzieren, zwischen die
Randverzierung und Form etwas Aspikmasse fillen. Masse
ziemlich Fest einfillen. Aspik am Tage vorher herstellen.
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Stand aus Knochen (ergibt 1[ Stand)

1 Ya PFund leimhaltige Knochen

(Gelenkknochen)

1 %2 | Wasser

3 — 4 Pfefferkorner

10 g Salz, 1 Zwiebel

reichlich Suppengriin in der letzten Stunde mitkochen lassen.
Abschmecken mit 3 — 4 ERL. Essig, Maggi und Fleischextrakt.
Brihe warm sehr kraftig abschmecken, denn die
Geschmackswerte stumpfen beim Erkalten ab. Briihe kalt
entfetten. Brithe erwarmen und klaren.

Das Klaren : Auf 11 Briihe 1 — 2 WeilReier und 1 Eischale. Das
Eiweil® zerschlagen, mit der fein gebrockelten Eischale zur Brihe
geben, mit der Briihe unter riihren zum kochen kommen lassen.
Brihe vom Feuer zuriickziehen, 20 Min. stehen lassen, alles auf
ein Filtertuch oder Serviette geben, wenn notig zweimal
durchgeben. Die Serviette mit fein zerzupften Filterpapier
auslegen. Den Schaum auf dem Stand mit durchgieRen. Am
besten das Ganze in eine GlasschiiRel laufen lassen, Weildwein
zusetzen. In die Aspikformen einen Spiegel giel3en. Zeit des
Erstarrens: 3 — 4 Stunden.

Stand aus Kalbs- und SchweinefiiRen

1kg FulRRe gut reinigen, stark zerkleinern, in 21l Wasser kalt
aufsetzen, 1 -2 Std. kochen mit Fleischeinlage. 2 — 1kg Kalb-
und Schweinefleisch dazugeben. Gepokelte Schweinezungen -
Std. kochen mit folgenden Gewiirzen : 1 Stange Porree,
Zitronenschale, 6 Pfefferkorner, abschmecken mit 3 — 4 ERL.
Essig. Die Fleischeinlage in Wiirfel oder Streifen schneiden, die
Zunge in gleichmaldige scheiben schneiden mit Zitrone
verzieren.
Beigabe: 1. Remuladensol’e, Bratkartoffeln.

2. ApfelsolRe, Kartoffelsalat.

3. Apfelselleriesalat, Pommes Frites.
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ApfelsoRRe (1 Rezept)

2 mittelgroRe Apfel auf der Glasreibe reiben. 1 hartgekochtes
Gelbei durch ein Sieb streichen und mit 2 -3 ERL Ol riihren,
Gewdrze: 1 Teel. Senf, Zitronensaft, Salz, Zucker, 1 Pr. Pfeffer,
1 -2 geriebene Scharlotten. Dicke SofRe dient als Beigabe zu
Aspik.

Apfelschalentee

Apfel waschen, mit sauberen Tuch trocknen, faule Stellen
entfernen, schalen. Die Schalen mit Kerngehause trocknen, grob
hacken. Auf 2l Wasser ein Ef3l. Schalen kalt aufsetzen, 5 Min.
kochen, durch ein Sieb abgiel3en. Der Tee hat eine triibe Farbe.
Eine zweite Art: Schalen in der Pfanne auf schwachem Feuer
rosten bis die Schalen braun sind. Dann ebenso zubereiten wie
oben. Man kann auch beide Teeformen mischen. Mit Zitrone,
Rum oder Arrag oder Cognac abschmecken. Den Tee in
verschlofRenen Biichsen aufbewahren.

Misli

1 ERL. Haferflocken (15g) 6 — 12 einweichen in 2 — 3 E[3l. Wasser
oder 1 ERL. Hafermark oder 1 ERL. Rapidflocken. Saft 'z Zitrone,
1 -2 Apfel, gerieben oder klein geschnitten,

1 ERL. Kondensmilch oder sifRe Sahne, 1 ERL. Geriebene
HaselniiRe oder Mandeln. Alles vermischen, Apfel mit Schale
und Kerngehduse anrichten.
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Anhang

Ab wellen
ist ein alter Ausdruck fir Blanchieren

Arrak

ist eine Spirituose, die aus Palmsaft, Palmsaft und Zuckerrohr
oder Palmsaft und Reismaische gewonnen wird. Arrak soll
geschmacklich zwischen Whisky und Rum einzuordnen sein.

Eischwer
ist eine Gewichtsangabe, die vor allem in der Kuchenbackerei
gebraucht wird, enspricht ca. 50g

Extraktivstoffe

sind solche Stoffe, die durch das Losen mit Wasser oder anderen
Losungsmitteln (wie z. Bsp. Alkohol oder S3uren) aus
pflanzlichem oder tierischem Gewebe gewonnen werden.

FlieRpapier
ist ein alter Begriff fir Loschpapier

Haricots - Verts
ist die franzosische Bezeichnung fir Brech- bzw. griine Bohnen

Legieren
meint das Einrihren von verquirltem Eigelb zur
geschmacklichen Verfeinerung und Bindung der Speise

Madeira

ist ein starker, weil mit Weinbrand angereicherter SiRwein
Milei

ist die Abkirzung fir Milcheiweil3. Es war ein Nahrungszusatz in
Pulverform
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Opekta

ist ein Geliermittel der Firma Opekta, deren Name ein Kunstwort
ist und fir Obstpektin aus dem Apfel steht. Als erste Firma
stellte sie Pektin und pektinhaltige Produkte in Packungsgrof3en
fir Privathaushalte her.

Pottasche

ist Kalziumcarbonat, welches gerne als Backtriebmittel bei z.
Bsp. Leb- und Honigkuchen eingesetzt wird, da es den Teig nicht
in die HOohe, sondern eher in die Breite treibt.

Reihwecken

sind ein siiRes Gebick aus Quark/Ol- oder Hefeteig, manchmal
auch Einwecken. Dieser wird entweder frisch verzehrt oder zu
Zwieback weiterverarbeitet.

StoRbrot
ist eine alte Bezeichnung fir hartes Brot
Tapioka

bezeichnet eine nahezu geschmacksneutrale Speisestarke aus
der Maniokwurzel

108



