Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band: 19 (1897)
Heft: 12
Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der

Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 26.10.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Rod-+ Bansbaltuiigsjdule

Pouswirth(dartlide Grafisbeiloge der Hdyweiyer Fronen-Jeitung,

Evfheint am Sviffen Sounfag jeben [lonais.

St. Ballen v, 3. Atdr; 1897

Fungaelellen- und Tonvifien-fodybudy,

é@im Berlag von Vraun u. Schneider i Vidinchen ijt, ju dem aufers
@@5{ ovdentlich) Dilligen Preife von nur 2 Franfen, ein fehr bhiibjd
audgeftattetes Wertlein exfdjienen, dag in ber gangen Kochbuchlitteratur
ein Unifum fein diivfte. €8 betitelt fich: ,Junggefellen und Tourijten:
Qodhbuch” und ijt, tropdem e§ fich an die unverheivatete Mannerwelt
vichtet, von einer Vame in ebenjo geijtveicher, ald orvigineller Art ab-
gefaft. WUn Stelle einer trocenen nfzahlung von Rezepten Eleidbet die
Berfajferin jeden bjdhnitt et mit humorvollen BVemevtungen, aud)
fletnen, gelungenen Crzahlungen, die der wiBigen ober jativijd)en Spibe
oft nicht entbehren, und verjteigt ficdh jogar i nid)t ibeln Kuittelverjen.
Hier eine Probe, die Ciuleitung Fu den Friihjtittsgetrdnten, Kaffee,
Thee, Chofolade und Cacao:

S rith ftii o,

Die Somne geht piinttlich) nacd) dem RKalender auf; der Habhn
friht, wann's thm in der Naturgefchichte vovgefchrieben ift und Ddie
Qaternen [Bichen morgend ebenfo tavifmapig aus, wie die Nadytjcdnells
siige piinftlich oder mit fahrplanmifiger Berfpdtung eintreffen. Nuy
pe3 Junggejellen, wie ded Lowen Crivachen, ijt etvad unjichered und
hangt bon taujenderlet Nebenumijtinden ab. O6'S im Club abends fidel
war oder fangweilig, ob man mit Glii¢ oder MiBerfolg Scat ge-
drofdyen, ob die Bowle gut audfiel oder verdarb, ob man vom groBen
Qo8 getrdwmt oder der unbezahlten Schneidervechnung — furzum, dad
Nannigfaltigite wickt auf Seit und Stimnumg, in der man ermwadt.

Da 1’8 fiir die jorgiamite Haudfrau duperit jdyvierig, was fiiv
ein FriihjtiicE und wann jie e beveit jtellen jolle und der vevehrliche
Junggefelle fertigt e3 am Dejten jelbit.

Daf aber aucd) die Hauptfacdye tn diefem Biichlein nicht vernach=
(dfjigt ijt, die Negepte ndmlich), das migen folgende Proben beweijen:
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Dertidhed VBeefjteat,

Gehactted Ddhfenileijc) mit gleichviel gehacttemt Scpweinefleijd) ge=
mengt — wad man jdhon i diefem Bujtande betm MeBger haben oder
jich dovt bejtellen fann — wird angenchm  gejalzen und gepfeffevt,
¢oentuell aud) mit etwas feingejdhnittener Petevjilie und Swiebel ge-
mijcht, Fu fchimen, vunden, qut fingerdicten BVeefjteatd geformt und ivie
joldhe in Vutter gebvaten. Die Briihe wird entfettet, ein paar CRlibffel
boll Vouillonw oder Wajjer mit Maggis Suppenmviivye daju gegeben,
died aufgefocht und itber dag Veefjteat gegoijen. Bratezeit 8 Minuten
unter oftevem Wenden.

Sauce béarnaise.

diinf Eilofrel voll Weifwein, ywei Cigelh, et Kafjeeldifel Mag-
gi8 Suppeniviivie, etivad Citvonenjaft, etn EFH{fel Cltragon=Eijig, ctwasd
Musfatnup, feingehacte Swiebel und Peterjilie, cine Prije Saly und
eine jolcdhe tweifen Pfeffers, wird mit einem eigrofen Stiict Butter in
ettemt Porgellantipfdyen, dad man in fleihtfochendes Wajjerbad ftellt,
feirt dictlich) abgevithrt,

Shweindnicren

juche man nur von einem jungen FTieve i befonmmen, 3iche ihnen dasd
Hiutchen ab, fdneide fie feinbldtterig auf, laffe in cinem Shidchen
frifcher BVutter etivad fein gebactte Jwiebel gut crhigen und vijte davin
die mit etier Prije Saly und iweifem Pfeffer Dejtreuten Nieven nuv
einige Minuten, fie dabet fleiBig wendend. Dann gebe man cinen
Raffeeldffel voll Maggis Suppeniviivge und ctiwad Citvonenjaft oder
einige Tropfen guten Cfjig dazu und jdywente jie nodymald gut durd)-
einander. MWan gentefe jie jofort; bet dev geringjten Verzbgerung werden
fie hart wie dagd Hevy etner Kofette wnd trocken wie der Schlund eined
Stubdenten in der Sabara.

Diefe wenigen Vrud)jtitcte genitgen, wnr ju eigen, dap dasd Viid)-
fein jich gang von felbjt empfiehlt.

Srer.

@ic Suiiche vevmwendet die Eier von Hithuern, Gdnjen, Enten und
% noc) vou manchen andeven BVogeln, dann auc) gewijfe Fijch= wnd
mphibieneier. U eine jehr grofe Delifateife werdben in neuejter HBeit
pie Kiebip- und Krdbheneier betrachtet und — jJdhwer bejahlt, nament:
i) bon den NReichtagsabgeordueten.  AuBerdem verjpeift der MNienid
noc) Cier bom Katman und von verjdhiedenen Schildfriten. Die wid-
tigiten Cier aus dem Fijdyreich jind unjtreitig der Caviar, weld)es Wort
ein Feinfchmecter mur mit Ehrfurd)t ausjpricht. €3 ijt aber der Cabviax



in oer Tat aud) ein Nejtavwvationdmittel eviten Ranged.  Su alledem
bat ev nod) cinen jebhr hohen Ndhrivert; jteht Hierin wohl neben dem
Dithneret. “ic edelite Sorte it der vujjijche, aus Wtracdhan und aus
per Krimt, fletne, jdhwavgliche Veeven, von der Grife ded Coviander
jameng.  AuBerdem wird aber in Deutjchland, Frantreid) und Jtalien
per Nogen (Cier) von verjdhiedenen Fildhen zu Caviav fabrizievt. —
Auibewahrung tm Eisteller dringend ndtig, da er jehr bald verdivht;
jdhimeliger Caviav bewivtt Magen= und Davmtatavel.

Solgendes Jimd die Kenuzeichen dev frijdhen Ciex:

1. Die Cierhindler jehen gemwdhnlich auf fein anbdeves SJeidhen, als
auf dag Durchjcheinen. Sie fepen jid) in einen dunflen Haudgang und
faften ein Qicht hinten an dag G Nuv frifhge Sier jind trandpavent.

2. grijhe Cier jmd jpesififch Jcdhwever, ald dag Wajfer; ein Ei,
das ubu acht Tage alt ift, jinkt jhon nicht mehr wunter.

3. Cin frijdhes €i gibt an Deidben Euden ber anlectenden Junge
Das @cfii[)'[ bon @ﬁ[tc

4. Cin gutes Gt mappt nicht.

5. Wenn man fr gelegte Liu i fochendesd “Sanm, bringt, jo
befontmen fie Spriinge, jpiter Eommt dies nicht meby o leicdht vor.

6. Cine gemwandte Kchin braud)t alle bicje Sermgeidjen nidyt; Jie
viecht einfach) davan. Dev Gevuch cines faulen Et's ift wnvergeplich;
er viihvt her von dem Defarnten Schivefehwajjeritofi, bu jich noc) Det
vielen andeven Natuveveignijjen bemervtbar macht. Die Konjervierung
der Cier macht viel ju denfen, nod) tmmrer ijt die Methode nidht ge-
funden, weldhe teine Mdangel hat. €3 handelt jich davum, zu vebiiten,
pap durd) die Poren der Schale Lujt etndringt. Am Hdufigiten ijt das
Cinlegen der Cier in Kalt. Dies jd)iist allerdings vor Fdaumis; alletn
pas Chweipp der auf jolde Avt fonjervievten Eier (At jid) nicht Fu
dem in der Qiiche oft fo ndtigen Schaum jdhlagen und die Scalen
jpringen gern int fodhenden Wajjer. Die Wufbewabhring in Salzwaijer
hat den Nadhteil, daf die Eier einen lnz‘ml[tc[]cn Gejchmact befonumen.
Swedmipiger {ind Ajde, Sdageipdabhune, Spren und dhnliches, doch trod-
nen die Cter jdhneller aus, ald tm Kalf und Hhalten {iberdies nicht jo
fange.  Weniger Defannt ijt, daf man die Gier durd) cinen Ueberjug
it Qeiniil fehr lange gut u,[)a[tut fann.  Der Schu, den eine Oel=
jdhichte gewdhrt, ijt goar nidgt fo guitndlid), wie jener der Kalfdecte,
allein: dag Verfabhren ift viel einfadher und Hat weniger Cinfluf auf
pent Gefchmact der Cier.

Die Crfabhrung hat gelehrt, daf die Cier jchneller verderben, wenn
man jie auf dem g[ud)m olecte fegen [(aft; fie miiffen tnnerhalb acht
Tagen mindejtend cinmal gefehrt werben. 51[111 trocfenem Stroh) Halten
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jie fich am Deften.  Jedenfalls muf dev Ovt, wo die Eier aufbewalhrt
werben, trocfen fein.

Die einfadhften Cievjpeifen jind vobe, weidhgejottene, wadhweide
und havte Eier. Da die vohen Cier vielen wiberjtehen, jo jdhlagt nan
jie mit Saly und Preffer oder mit geftoBenem Sucker ju Schawm. Fiiv
Magentrante ift ed utrdglider, dag Ei in einem Glas Wafjjer zu ver-
vithren.

W Gier weid) ju fieden braudyt 3 drei Minuten Kochzeit, fiiv
wad)3weidye 4 Minuten, fiiv havte 5 Minuten.  Su bemerfen ijt, daf
burd) die Poren der Cierjchale tmmer etvad Ehwei aus und dafiiv
Kocymaijfer eintritt. €5 ijt deshalb zum Sieden mur veines Wajjer ober
Sletjchbriihe zu nehmen. Werben Eier in der ndd)jten Dejten Vriibe,
bie man gervade hat, gefocht, jo nehmen jie den Gejdhymad derfelben an.
Auch jollten veinlichfeitshalber alle Eier, die man jieden will, borher
vein gewajcdhen und abgejpitlt werden. Jum Sieden darf man bdie Cier
nidht ploglich s fodhende Waifer legen, tweil jonjt die Sdyalen fprin-
gen. €3 empfiehlt fich, die Havtgejottenen Cier aus dem fodjenden jo-
fort ind falte Wajjer 3u bringen, jie lajjen jich daduveh (eichter jchdlen.

Den erften Rang unter den Eieripeifen behaupten die verjchiedenen
Wrten von NRithreiern. Sie follen mur ausd Ciern und ein wenig NMild)
beftehen und diivfen fiiv Magenfranfe nur in einer mda Bigen Wenge
bon Butter gebacten werden. Nan adyte davauf, daf fie eine (odeve
cvemartige Najfe darjtellen und dafy die Vberfladye nicht dunfel,
jondern gleichmaRig licdhtbraun wivd. Die feinere Kiiche verivendet da-
su verjdhiedene pifante Dinge: Scinfen, gerdudjerten Lachs, Triiffeln,
Gardellen, Sauevampfer u. |. w. Kleine Quantititen von diejen Dingen
perbeffernt dem inmumerhin etivad jaden Gefdhmacd der Cier jehr und fov=
bern auch bdie LVerdauung; weitaud in den meijten Fdllen iivd aber
pamit jo verfdywenderij) verfahren, daf die Speife nmur nocd) vobujten
Wigen zujagt. CEine Dbejonders gute Cievipeije wivd nad) folgendem
Nezept hergejtellt. Mimm auj die Pevjon 2 Eier, verviihre jie falt in
eint Cafferole, mijche ein Drvittteil gericbenen Cmmentalerkdije, ein Sed)s-
teil {iie BVutter und auf jeded €i, dag genonumen wwde, cinen Ef-
(Bffel voll Mildh dagu (manche nehmen jtatt Neild) ebenjoviel weifen
Wein). Die Pfanune wird auj ein lebhafted Feuer gefebt und unter
Dejtdnnigenmt Umvithren jo lange daviiber gelajfen, 0i8 dad Ciweify ju
servimmen anfingt. Dann ninumt man die Speije jdnell vom Feuex
weg, damit jie nicht zu jtarf gevinne und wiivgt mit Preffer. (Sals ift
nid)t ndtig, da der KE$ der Foudue {dhon genigend Salzgejdhmact ver=
letht. LWor dem nvichten miijfen Platte und Teller evivdrmt werden.
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Ciev in Vratenjauce it eine fehr utvdgliche und wohl:
jymectende Speije, die man frofbem mur jelten jervievt befommt. Die
mit Fleijd)-Crivatt gefriftigte X Bratenbriife eignet jich Hiezu am [)dtut
Omeletten, welde nur aud Ciern und Mild) gemadyt werben, mit etnem
Sujat von ,1311cfcr jind als Sranfeujpeife geeigueter, als jcue ntit Niehl
Devetteten.

@puqe[uu (Dci}cuaugm) genteBt man hauftg 3u I)axt tndem
man jie tn dem Deifen Cajfevole auftvdgt, tn weldjenmt fie auf dem
Feuer waven, und in dem fie auf dem Titd)e nod) mdm futl)Lu 0b-
fdhon jie beim Wegnehmen jdhon hart gemeg waven. Dad CEiweif darf
nicht volljtdndig gevonnen fein, jonjt ijt es jchwer verdaulic).

ARegepte.
Crprobt und gutf befuuden.

Apfelfrndel,  Nian vermifdht vz Liter, ca. 309—400 Gramm ge-
jiebted Miehl mit eimem Ei, einer Prife Saly und einer halben Zafje
(mwwarmem Wajfer, vervavbeite den Tetg frdjtig 08 ev Blajen mwivjt
und fajfe thn auf dem Teigbvett unter einer qut erivdrnten Sdiifjel
/> Stunde ruben. ,\guom'n‘c[)en werden 3ive Q}L'Lﬁd)m gerieben, 4—5
Wepfel gejchdlt und in fleine Scheibhen gejchnitten. Jn zevlajjenev
Yutter ober guiem Fett wird dann das gcucbuu Brot [L[L)t gevd)tet,
die epfel, veidhlich Sucter, etwasd gejtofenen Jimumt und einige Gramm
Nojindjen baruntcr guni"d)t Yun wird ein Tijdhtuch audgebreitet wnd
mit Mehl Dbejtrent. Der Teig davauf gany diinn audgezogen, ed darf
aber feine Lodyer geben; danu Dejtretcht man dew Teig letcdht mit guter
serlaffeney Butter oder mit Nabhm, Jtreunt Brod und Aepfel gleichmipig
darauf und einige fleine Stiickchen Vutter davunter — Deliebig aud)
etiad gehactte Mandeln und geriebene Jitvonenjdhale; bdieje Dbeiden
Sadyen diivfen aud) weggelajjen werdben. Jeht hebt man das Tud) auf
einer Seite mit Deiden Handen in die Hohe, vollt jo den Teig leidht
sujammten, bringt thn jchnectenformig tn dad bejtrichene Bled), bejtreicht
benfelben mit €t und backt thu im Ofen 3/ Stunden jhion gelb. NMan
famt aud), weun man fieht, daf der Strubel bald gebacten ijt, cine
Lajfe mit Sucker und Ei vevtlopfte Meildy jugiefen und mit fertigoden
laffen, woduve) ev noc) ehwad jaftiger iwird.

<

Leilpfes Repept fiiv Rifotto. Cin Gi gqrof Butter (oder Mart),
eirte mit PNelfen Deftochene mittelgrofe SBiwiebel und 8 handvoll gut
evlefenem Meid von Defter Sorvte wid 2—3 Minuten auf leidhtem
Seuer gediinjtet. Man fehe, daf man immer veidhlich Butter habe und
per Feid nidht tvocfen gevijtet werde — bann gieBe man eine Lajje



beiBe fpﬂ'”lu te Vouillon unter fleipigem vithven 3u und damn allmdhlich
witd fo viel Fleifchbrithe nachgegoifen, als der Neid Fumt gav werden
abjorbiert. Gegen dag Ende Hin jei man ja vovjichtig und gieBe nicht
su viel Flifjigkeit nad). Gleid)zeitig wird aud) etwasd aufgelditer Safran
und dasd nitige Sals baumtu gemengt. Bejjer it 3, wenn die Vouillon
gejalzen und frdftig ijt; dann wird natiivlid) fein Salz mehr Fuge-
geben. Jun 15—20 E)Jtmufcu jollte Der Meis gav fein (er darf nicht
berfodjen); danun witd nod) 2—3 handvoll fetn geviebener Parntejan-
tis gany leicht davunter geriihrt, die Swiebel entfernt, der NReis gleid)
angerichtet wnd jofort Tu,mm. Man beachte, daf man den Neid gevade
sur vechten Seit iiber Feuer ftellt; e *»mr nicht langer als nitig fochen
und joll jofort jerviervt werden.
%

Eingemadhte Erdbeerew. Die jauber verlefenen, frijd) gepfliictten
Friichte werden ungefocht in die jum Cimmacjen bejtimmten Glafer
oder Biichfen gefiillt. Der fiiv dag Quantum dev Frichte erforderlicye
Sucter wird geldutert und wenn er evfaltet it, itber die Friidyte ge-
gojfen. Die Gefdfe werden (uftdicht vevjdhlojjen. Auf diefe Weife cin-
gemadyte Erdbeeven bebhalten Fovm wund Favbe wund Wvoma, jo daf jie
audfehen und fcymecten wie frijdh gepjlitctt. Sie Halten fid)y auc) jebhr
lange.

*

Billige Suppe von Rogaenmehl, Dian jest 112 Kilo frifdhe Kuochen,
auc) AbTall vou Fleijdh, mit 5 Liter Waijfer aufs Feuwer, jhdumt e
jorgfdltig, fiigt dann /s Kilo guted Roggemnehl und 1 ERH{fel Saly
hingu; (dft dies Fufammen 2 Stunden fochen, dann gielt nan die
Slihigtett durd) ein feined Sieb, [ait nod) etnmal auffodhen und viihrt
jie vorjichtig mit demt Gelb von Ciern a'b; je nachdent man die Suppe
pick oder ditnn fiebt, fanu man Wajjer Hinjuthun, nur muf, 3 ordents
(i) damit auffocdhen. Das angegebene Quantum veicht fiiv dret LI viev
Perfonen aus.

5

Salat aus Radviesdenfengel. Dicje '\%’tcngc[ bicten mit Pfeffer
und Saly nidht mur eine vedht jhdpenswerte Veigabe zu BVutterbrot,
jondern jmd aud) als Salat subereitet gevadeju fojtlich. Man entfernt
pie Bldtter von den Stengeln, veinigt lebterve jovgfaltig und wajdt fie
cinige Mal i frijhem Waifer. Dann werden die Stengel fletn ge-
jhnitten ober aud) fein gewiegt, etwas Saly davan gethan wund, damit
piejes duvchziche, etva 1 big 2 Stunden jtehen gelajjen. Kury vor dem
Genujje thut man D¢l wnd Ejjig, nad)y BVelieben auc) ehwas Pfejfer,
Davam.
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Tvofhfuppe wit Spovgel. Jn 2 ERlofiel gefdhmolzencr Vutter
jchntovt man 1 Dubend jauber gepubte Frojdhjchentel und ebenjoviel in
Sdyeiben geichnittene Champignons. Damn nimtt man die Frojcyidyentel
hevaus und fhneidet fie in fleine Witrfel.  Ju dev BVutter jehmort man
noch) 1 Eplofrel feimes Wiehl mit etoas Petevjilie, tocht mit Erbienbuiihe
112 Qiter Suppe davon, @Rt das Frojdfleijch) davin auftocdyen, wiivst
mit ehivas Nuscat und Saly und vollendet jie mit 1 Theeldifel in wenig
Suppe aufgeldjtem Licbig's Flenjd)=Crtvaft. Der Spavgel wird gang
furggejchnitten in der Vouillon mit weid)getodht, die Suppe i Tajfen
geveicht.

*

Gebadenes Rindfleifd),  Webrig geblicbenes Ninbdjleifeh wivd in
Sdyetben gejchnitten und chvad eingejalzen; damn werden 4 Kod)lBifel
Neehl mit 5 gangen Ciern, etwad Salz, 2 CRloffel Ferlaffener Butter
und Ddev ndtigen Mild) u einem glatten Teig angeriihrt, der ctivasd
jtavfer afls Viaunfudhenteig jein muB, damit er an den Fleijehitiicthen
hangen bleibt, fehrt Ddieje davim wm wnd Dactt jie in der Lianne auf
beiden Seiten jchiin gelD.

Eebfen-Suppe, — Man nimmt Ve Liter fchone grofie Erbien, wijdt
jie vetn und feBt jie mit nicht gang einent Liter veinem FluBwaijer um
Seuer, wo man jie gang weid) fochen (L. Hievauj (ERE man ein Stiict
Butter heif werden, thut in diefen einen Kochdfjel voll Nehl Hinetn,
(Gt e8 jhon gelh werden; man gibt noch ein wenig Elein gejchnittene
griine Peterjilie bei, (aht jie anlaufen, gieRt die Vriihe jantt den Erbien
pavauf und (@3t jie gut verjieden; dann jdhldgt man jie duvcy etn Sieb,
gibt fte abermals in den Fopf, jalzt wnd vidhtet jie diber gebactene
Wiivfelbrotjdynitte an. ‘

*

Dungenftendelfuppe, Die Ralbslunge wird 1172 Stunde mit Wrrzelz
wert gefodht und fein gewiegt.  JIn eiemt Schnrovtiegel wird mit heiem
Fett eine mit Peterfilie fein geiviegte Swiebel gerdjtet, die Lunge mit
geriebener Senumel hinein gethan und iwieder /> Stunde geviitet, ge-
pfeffert und gejalzen. Wihrend die Maife ertaltet, vithrtman bon 500 Gramm
Nehl, einem €i, etivad Saly und lawem Wajfer einen Teig, dev jid)
ditn audjiehen (dft, ftreicdht die Lunge auf denfelben, vollt ihn ujammen,
jchneidet 10 Centimeter lange Stiicte davon ab, driict diefe an beiden
Ceiten mit in Mehl getaudhten Fingern fejt zujanmumen und [dft jie in
ter Brithe, in weldher die Lunge gefodht wurde, 1/ Stunbde (ang fochen.
Bejfer wird die Suppe, wenn man jum Auffochen der Strubdel veine
Rindjleijchiuppe vevwendet,
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Spinat, Nadhdem devfelbe gelefen und mehrere Male gewajden
ijt, wird er in focdhendent Wafjer aufs Fewer gejeht.  Wemt ex weid),
gibt ntan ihw it einen Durdhjchlag, itbervgieBt thn mit faltem Waijer,
driicft thn qut aud wund Hadt ihn fetn. Jept gibt man ihn tn brdunfich
mit Butter gejdhmwipted Wehl und Zwiebeln, giet Vouillon zu, veibt
etivad NMustat und Saly davan und Gft ihn nod) cinige Nal aufjtofen.

*

Bierfleify, Ralbs- oder Scweindeoteletted werden mit einfadhem
Braunbier itbergojjen, daf diejelben veicdhlic) damit bedectt jind; viel
tleingejchnittene Swibeln, ein Lorbeerblatt, einige Gewiivg= und Pfeffer-
fovier werdent Deigegebent und nachdem das Fleijch weidhgetocht ijt, die
Briihe etwasd mit Kavtoffelnmehl verdictt. Man gibt Salztavtoffeln dazu.

*

Sauevampfer wit Toafieiern, Der Sanevampfer wird wiederholt
tn dielem Waifer gewajchen, weil er i der NRegel febhr fandig ijt, mit
dem 3. Teil Gartenmmelde gemifcht, tn Butter gediinjtet, durd) ein Sieb
gevicben, mit 1 Theeldfrel Weizenftdvte bejtvent, mit jauevem NRabhny,
Sletjdh=Crtract oder Maggi’s Suppeniviivge, 1 Eidotter nebjt Salz und
L Prife MNMuscat aujgefodht und mit Toajteiern geveicht.

i

Framififde Suppe mit Mackfduitten, Gefchabte Ravotten, ge-
jchilte zavte Kohlvabisd und Spavgel werden tn Sdyeiben gejdynitten,
Blumentohl in fleine Roschen geteilt und alled mit BVutter in Fuge-
decftemt Topfe /> Stunde gediinjtet. Dann fodht man dad Gemiije mit
fraftiger, flaver Bouillon weid), giebt Fuleht einige Sellerviebldttchen,
Fletjht(dBchen und das ndtige Saly hinein und ferviert die Suppe in
Tajfen, mit Mavtjdhnitten daneben.

*

Exbfenpudding, Dian lege einen Liter gelbe Crbjen am Wbend
in Waifer, fodhe jie amdern Tagd tn weichem Waffer weic) und treibe
jie durd) ein Sieb. Wervithre jie damn mit 60 Gvawum gefdynmoljener
Butter, etwad Salz, Pieffer und 3wet Eiern, bLinde fie tn eine mit
Neehl bejtrente Serviette und lajje eine Stunde lang tn jiedendem Wajjer
fochen, (Bje den Pudding ausd der Serviette und gebe Schweindeoteletten,
Schinfen und dergleichen ober aucd) nur eine Hivingsjauce dazi.

Dorfiht mit Petrol in der Speifekammer, Man adyte Jorgfltig
pavauf, daf feine Petrolflajdye oder -KLamne je in Rdwmen verwalhrt
werde, wo auch) Speijen aufgejtellt {ind, da die meijten Speiferejten,
namentlich aud) Bouillon wnd frijdge BVutter jofort den Gerud) bdes
Petrold aufnehmen und ungeniebar werden.
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