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gQU5iuirttjrd)a ftlidie ©raîisMap ötr Sjdptijer Jrttiira-Jciùinfl.

(Stfdjeint am erften Sonntag jeben 3Konat§.

St. (Sailen 9ît. 4. Zlpril 1907

ficïrcii !Mfd}C0 unfe ^ercttttng uon ötriilf*«
?« fnyytn.

id)tig gefottened gleifd) füllte in ber Stege! alle Sebingungen
eined guten Sratend erfüllen. Stämlid): ed foil fo geïodjt fein,

baff bie gafern aufgequollen unb mürbe finb, ber ©aft boïïtjaïtig unb

reidjlid) barin eingefdjloffen ift. ®afj beim Socken burd) bie ©nbod=
mode audi gteifdjfaft in bie Kocpbrülje tritt, !ann nid)t aid mir!Iid)en
Serluft angefeljen werben, biefe fräftigenben ©äfte treten in bie Srütje,
weld)e mir in gorm bon ©Uppen, ©aucen unb ©emüfe mieber erhalten.

1. SSor3ttge bed gefottenen gleifdjeS auf ben Qrga-
nid mud. ©in gut gelocpted ©tüc! gleifdi l)at eine milbere SBirfung
auf bie ©äfte unfered Sluted aid ber traten, welcher buret) bie Son=

jentration ber ©jtraftibftoffe eine erl)ö£)te Slnregung auf bad Sterbens

ftjftem audübt. Seim ©iebefleifd) berteilt fid) bad, barunt ift bie ©itte
in einem Solle, nteljr gefottened aid gebratened gleifd) ju effen, ober

Sraten nidjt immer aid tpauptgerid)t ju geniefjen fonbern aid ©rgänj*
ung, bom gefunbljeitlidjett ©tanbpunfte aud eine Wölfl begrünbete.

2. Qualität bed gleifd)ed. 3unäd)ft tommt bie 2BaI)I bed

©tücled in Setrad)t. Kein gleifd) foil birelt bon ber ©djladjtbanf meg

gebraucht werben, ed muf minbeftend jroei ®ag au ber Suft gegangen
i)aben, bamit eine lleberfejwng mandjer ©toffe, Wellie bad ältürbe=

werben ber gleifd)fafer bebingen, bor fid) geljen lönne. gerner beadjte

man ben Unterfcpieb jwifcfyen altem unb jungem, gut ober fdjlecpt mit
gett burdjwadjfenem gleifd). SHted, jätjed gleifd) lann mit etwad

Sranntwein beträufelt werben, bamit ed fid) mürber fodqert läfjt.
3. ®ad Quantum. SJlan berechnet im allgemeinen, wenn

feine weiteren ©erid)te bon gleifd) folgen, auf bie Serf°n V2

Knod)eneinIage, bie 'A bed ©emidjtd nid)t überfdjreiten foil, babei in»

begriffen. gn gamilien, wo reieplid) ©emüfe genoffen wirb, lann man

àNWMMlà
^ ^ c^? s -6

MMiittMMiche KuitisbeilliW dck Wiweiîer Framn-Kitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

Ht. Gallen Nr. 4. April fHV?

Siede» des Fieisches und Bereitung von Srühen
zu Suppen.

ichtig gesottenes Fleisch sollte in der Regel alle Bedingungen
eines guten Bratens erfüllen. Nämlich: es soll so gekocht sein,

daß die Fasern aufgequollen und mürbe sind, der Saft vollhaltig und
reichlich darin eingeschlossen ist. Daß beim Kochen durch die Endosmose

auch Fleischsaft in die Kochbrühe tritt, kann nicht als wirklichen
Verlust angesehen werden, diese kräftigenden Säfte treten in die Brühe,
welche wir in Form von Suppen, Saucen und Gemüse wieder erhalten.

1. Vorzüge des gesottenen Fleisches auf den
Organismus. Ein gut gekochtes Stück Fleisch hat eine mildere Wirkung
auf die Säfte unseres Blutes als der Braten, welcher durch die

Konzentration der Extraktivstoffe eine erhöhte Anregung auf das Nervensystem

ausübt. Beim Siedefleisch verteilt sich das, darum ist die Sitte
in einem Volke, mehr gesottenes als gebratenes Fleisch zu essen, oder

Braten nicht immer als Hauptgericht zu genießen sondern als Ergänzung,

vom gesundheitlichen Standpunkte aus eine wohl begründete.

2. Qualität des Fleisches. Zunächst kommt die Wahl des

Stückes in Betracht. Kein Fleisch soll direkt von der Schlachtbank weg
gebraucht werden, es muß mindestens zwei Tag an der Luft gehangen

haben, damit eine Ueberseßung mancher Stoffe, welche das Mürbewerden

der Fleischfaser bedingen, vor sich gehen könne. Ferner beachte

man den Unterschied zwischen altem und jungem, gut oder schlecht mit
Fett durchwachsenem Fleisch. Altes, zähes Fleisch kann mit etwas
Branntwein beträufelt werden, damit es sich mürber kochen läßt.

3. Das Quantum. Man berechnet im allgemeinen, wenn
keine weiteren Gerichte von Fleisch folgen, auf die Person V- Pfund,
Knocheneinlage, die 'Z des Gewichts nicht überschreiten soll, dabei in-
begriffen. In Familien, wo reichlich Gemüse genossen wird, kann man
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mit ber tpütfte augfomnten, opne bajj bag SBoptbefinben ober bie Kör*
Redraft barunter ïeibei.

4. ©inftufj ber ®ide beg gteifcpftüdeg auf bag So*
cpen. ®ide gteifipftüde benötigen längere ßeit gum burcp unb burd)
gar werben, atg bünne ©tüde. SBäprenb ein patbpanbpopeg ©tuet in
2—2'/s ©tunben, je nad) bem ©tuet Dom ®ier, burdjïocpt Werben tnnn,
brauept ein panbpopeg 2V2—3Ys ©tunben. Kleinere ©tücte nraf man
nact) bem Klopfen gufammenftofjen, bamit fie nid)t gar fo bünn finb,
Wegen bem SSerïuft ait ©aft eineëteitg unb anbernteilg Wegen bem ©r*
gebnig bon anftänbigen ©cpnittftüden beim ©ranepieren. ©rofje ©tüde
folt man teilen, bamit fie fid) beffer burdjîocpen; bieg ift namenttid)
bei gäpem, ätterm gteifdp burepaug notwendig.

5. ®ag Klopfen beg gteifepeg. ®arf niept in ber gönn
gefepepen, ba baburcp bie gafer gerriffen wirb, ©inige ©eptäge mit ber
breiten gtäcpe beg großen Küipenmefferg genügen, um bie gtädje gu
glätten unb bag ©tüd gteiipmäjjiger gu geftatten, fo baff eg fid) mepr
in bie breite legt atg in bie SEiefe. $u bünne ober fepige Stüde rottt
man unb binbet man mitietft Sßinbfaben, bamit man fpäter fepönere
Stüde abfd)neiben !ann.

6. ®ag SB äff er. SSon SBicptigteit ift bie Sßefdjaffenpeit beg

SBafferg gum gteifd)fieben. gn weidjem SBaffer wirb bag gteifdj eper
Weid) atg in partent, .gwedmäfjig ift, bag parte Kocpwaffer 5 Stürmten
focfjen gu taffen bor bem ffufepen gum gteifcp, bamit fid) ber Katt beg

SBafferg borper nieberfeptage. ©ine ïteine ffugabe bon boppetfopteu*
faurem Sfatron !ann auep petfen.

7. ®ag SSerpättnig beg SBafferg gum gteifet). SBag

bag SSerpättnig beg SBafferg gum ffteifd) anbetrifft, fo !ann man an*
nepmen, bag man eine gute Sßrüpe erpatte, wenn man im SSerpättnig
auf einen ©eWicptgteit ffteifcp 4—5 ©eWicptgteite SBaffer auf fertige
Sßrüpe reepne. Sott bag gteifcp auf Kteinfeuer unb niept im ©etbft*
ïoeper gar gemaept werben, fo ift eine für bag @in!od)en entfprecpenbe
ffugabe gu maepen. ®iefe muff naep eigener ©rfaprung regutiert unb

gum boraug beigegeben werben, benn fpätereg 9fad)fütten mad)t bie

Sßrüpe frafttofer.
8. Strt unb SBeife beg Stuffepeng bon gteifep. ©in

fteinereg ©tüd gteifcp bon 1 — 2 Sßfunb wirb entfpreipenb mit fodjen*
bent SBaffer begoffen, wäprenb größere gwedmäjjiger in fodjenbeg
SBaffer gelegt werben, ©in fteineg ©tüd fffeifd) gteiep in bag nötige
Buantum toepenbeg Gaffer gelegt, würbe fid) gu fipnett adfeitig feptie*

fjen, umgefeprt aber ein gröfjereg ©tüd gteifd) bon toepenbent Sß5affev

begoffen, würbe bag SBaffer gu fepr abtüpten, eg gäbe gubiel bon fei»

nem ©afte an bagfetbe ab. ©g barf ein grtteg ©tüd gteifd) wopt etwag
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mit der Hälfte auskommen, ohne daß das Wohlbefinden oder die

Körperkraft darunter leidet.
4. Einfluß der Dicke des Fleischstückes auf das

Kochen. Dicke Fleischstücke benötigen längere Zeit zum durch und durch

gar werden, als dünne Stücke. Während ein hälbhandhohes Stück in
2—2'/s Stunden, je nach dem Stück vom Tier, durchkocht werden kann,
braucht ein handhohes 2'fi—3V- Stunden. Kleinere Stücke muß man
nach dem Klopfen zusammenstoßen, damit sie nicht gar so dünn sind,

wegen dem Verlust au Saft einesteils und andernteils wegen dem

Ergebnis von anständigen Schnittstücken beim Tranchieren. Große Stücke

soll man teilen, damit sie sich besser durchkochen; dies ist namentlich
bei zähem, älterm Fleisch durchaus notwendig.

5. Das Klopfen des Fleisches. Darf nicht in der Form
geschehen, da dadurch die Faser zerrissen wird. Einige Schläge mit der
breiten Fläche des großen Küchenmessers genügen, um die Fläche zu
glätten und das Stück gleichmäßiger zu gestalten, so daß es sich mehr
in die Breite legt als in die Tiefe. Zu dünne oder fetzige Stücke rollt
man und bindet man mittelst Bindfaden, damit man später schönere
Stücke abschneiden kann.

6. Das Wasser. Von Wichtigkeit ist die Beschaffenheit des

Wassers zum Fleischsieden. In weichem Wasser wird das Fleisch eher
weich als in hartem. Zweckmäßig ist, das harte Kochwasser 5 Minuten
kochen zu lassen vor dem Zusetzen zum Fleisch, damit sich der Kalk des

Wassers vorher niederschlage. Eine kleine Zugabe von doppelkohleu-
saurem Natron kann auch helfen.

7. Das Verhältnis des Wassers zum Fleisch. Was
das Verhältnis des Wassers zum Fleisch anbetrifft, so kann man
annehmen, das man eine gute Brühe erhalte, wenn man im Verhältnis
auf einen Gewichtsteil Fleisch 4—5 Gewichtsteile Wasser auf fertige
Brühe rechne. Soll das Fleisch auf Kleinfeuer und nicht im Selbstkocher

gar gemacht werden, so ist eine für das Einkochen entsprechende

Zugabe zu machen. Diese muß nach eigener Erfahrung reguliert und

zum voraus beigegeben werden, denn späteres Nachfüllen macht die

Brühe kraftloser.
8. Art und Weise des Aufsetzens von Fleisch. Ein

kleineres Stück Fleisch von 1 — 2 Pfund wird entsprechend mit kochendem

Wasser begossen, während größere zweckmäßiger in kochendes

Wasser gelegt werden. Ein kleines Stück Fleisch gleich in das nötige
Quantum kochendes Wasser gelegt, würde sich zu schnell allseitig schließen,

umgekehrt aber ein größeres Stück Fleisch von kochendem Wasser

begossen, würde das Wasser zu sehr abkühlen, es gäbe zuviel von
seinem Safte an dasselbe ab. Es darf ein gutes Stück Fleisch wohl etwas
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Saft abgeben, otjne baff eS an ©üte berliert. ®ie Snodjen werben bei
eiuent fteinern Quantum gteifd) mit überbrüht, bei einem gröfjern
Quantum feist man fie mit bent fatten 28a ffer aufs getter. ®ieê ift bie

9îegeï für bal gewöhnliche ©iebefleifct),'2tbmeid)ungen bringen bie

einzelnen fftejepte.
9. ®aS Satjen ber Srühe. ®aS Quantum beS SatzeS be=

redjnet man ftetS nad) bem Quantum fertiger SSrü^e, bie man erjieten
milt. 1% Satj auf 100 ©ewidjtSteite SBaffer ttitb gteifd) zufatnmen
(10 ©ramm Satz attf ein Siter SBaffer) ift auSreichenb, waS wetter
nötig ift, !ann bet 5£ifd.)e zugegeben werben.

10. Suppenwürze. SJÎan berechnet auf 1—2 Siter fertige
gteifdjbrühe 21/-'—57» (25 — 50 ©ramm fotgenber Seftanbteite : lh ,8wie=
bet mit einer 9W!e beftedt, 72 Knoblauchzehe, etn Stüd Saudjftengel,
Sellerie ttnb ißeterfitien (Statt ober SBnrzet), ein Kot)tblatt ober ein

Studdjen bom Kohtljerz), eine gelbe 9tübe unb ein Stüct weifje Mbe
ober SobenloI)trübe). Sott SBurgetn täfft man nur bie ^ergbtättdjen
flehen, bom Saud) fdjneibet man bie SSurzetn unb bie äußern Spieen
ab, bom Kot)t nimmt man bie innern, weniger fdjarf grünen Stätter,
ißeierfilte unb ätjntidjeS Stattgrün wirb rein ertefen, zu ©träuffchen
gebnnben unb aïïeS zufantmen kann Pt gewafdjen. Son biefen
taten finb Kräuter mehr im Sommer, SSurzetn mehr bom §erbft bis

grühjahr erhätttid). — .ßwiebet, Sellerie unb Eiübeti taffen fid) nad)=

her atS 33?ix'eb=5ßifleS in gewürzten ©ffig legen, ober man gerfdjtteibe
fie atS Suppeneintagen ober ferbiert fie atS ©arnitur zum Ütinbfteifd).
$u bem 7>wede berftärft man namentlich im 28inter bie SBurzetzugaben
oft bi§ aufS ®oppette.

11. Zugaben an Knocpett. SBitt man bie Srühe ftredett, baS

jjeifjt, mehr erzielen atS baS Quantum gteifch ertaubt, fo lauft man
ejtra gute Suppenlnocpen, hütet fid) aber bor fotd)en, wetd)e Knorpel
enthalten, ba biefe eine trübe Srühe geben, ©rfennt man fotdje, fo muff
man fie guerft gelb anbraten, waS überhaupt zur Kräftigung uttb^gär^
bung ber Srühe bient. $u Itaren Suppen lann man nur gute ÜJIarl-

Inodjett, leine ©etenllnodjen brauchen. Sind) ein StücEd)en Seber ober

ÜJtitz mad)t bie Srühe fräftiger.
12. ®ie Ko d) methob e. ®aS 2tnlod)en beS SBafferS, bis eS

ben Siebepunlt hat unb nachher beS gteifdjeS bis bor ben Kodjgrab,
gefd)ieht beibeS auf SoEfeuer. 2tbgefd)äumt wirb nidjt, ba fich bei

forgfättigem Kodjen bie gtoden wieber auftöfen. ©S mufj nod) naih-
getjott Werben, bah ba§ Sleifct) nad) bent 3ufe^en zum getter fofort
gebedt Wirb unb eS fotlte ber ®ec!et Wäprenb ber Kodjzeit gar nid)t
ober nur mögtidjft wenig gelüftet werben, bamit Weber zu reidjtid)
Stroma nod) ®ampf bertoren geht 3ft einmal ber Kochgrab erreicht,
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Saft abgeben, ohne daß es an Güte verliert. Die Knochen werden bei
einem kleinern Quantum Fleisch mit überbrüht, bei einem größern
Quantum setzt man sie mit dem kalten Wasser aufs Feuer. Dies ist die

Regel für das gewöhnliche Siedefleisch,'Abweichungen bringen die

einzelnen Rezepte.
9. Das Salzen der Brühe. Das Quantum des Salzes

berechnet man stets nach dem Quantum fertiger Brühe, die man erzielen
will. 1"/° Salz auf 100 Gewichtsteile Wasser und Fleisch zusammen
(10 Gramm Salz ans ein Liter Wasser) ist ausreichend, was weiter
nötig ist, kann bei Tische zugegeben werden.

10. Suppenwürze. Man berechnet auf 1—2 Liter fertige
Fleischbrühe 2V->—5"/° (25 — 50 Gramm folgender Bestandteile: str Zwiebel

mit einer Nelke besteckt, Knoblauchzehe, ein Stück Lauchstengel,
Sellerie und Petersilien (Blatt oder Wurzel), ein Kohlblatt oder ein

Stückchen vom Kohlherz), eine gelbe Rübe und ein Stück weiße Rübe
oder Bodenkohlrübe). Von Wurzeln läßt man nur die Herzblättchen
stehen, vom Lauch schneidet man die Wurzeln und die äußern Spitzen
ab, vom Kohl nimmt man die innern, weniger scharf grünen Blätter,
Petersilie und ähnliches Blattgrün wird rein erlesen, zu Sträußchen
gebunden und alles zusammen dann gut gewaschen. Von diesen
Zutaten sind Kräuter mehr im Sommer, Wurzeln mehr vom Herbst bis
Frühjahr erhältlich. — Zwiebel, Sellerie und Rüben lassen sich nachher

als Mixed-Pikles in gewürzten Essig legen, oder man zerschneide

sie als Suppeneinlagen oder serviert sie als Garnitur zum Rindfleisch.
Zu dem Zwecke verstärkt man namentlich im Winter die Wurzelzugaben
oft bis aufs Doppelte.

11. Zugaben an Knochen. Will man die Brühe strecken, das

heißt, mehr erzielen als das Quantum Fleisch erlaubt, so kauft man
extra gute Suppenknochen, hütet sich aber vor solchen, welche Knorpel
enthalten, da diese eine trübe Brühe geben. Erkennt man solche, so muß
man sie zuerst gelb anbraten, was überhaupt zur Kräftigung und^Fär-
bung der Brühe dient. Zu klaren Suppen kann man nur gute Mark-
knochen, keine Gelenkknochen brauchen. Auch ein Stückchen Leber oder

Milz macht die Brühe kräftiger.
12. Die Koch Methode. Das Ankochen des Wassers, bis es

den Siedepunkt hat und nachher des Fleisches bis vor den Kochgrad,
geschieht beides auf Vollfeuer. Abgeschäumt wird nicht, da sich bei

sorgfältigem Kochen die Flocken wieder auflösen. Es muß noch
nachgeholt werden, daß das Fleisch nach dem Zusetzen zum Feuer sofort
gedeckt wird und es sollte der Deckel während der Kochzeit gar nicht
oder nur möglichst wenig gelüftet werden, damit weder zu reichlich
Aroma noch Dampf verloren geht Ist einmal der Kochgrad erreicht,
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fo untergätt man benfetßen burd) üteinfeuer in bet 2Beife, bag bei'

Sofjfinßaft nie gum Ïleberïnallen tommt, Diel weniger nod} put tteber=
focgen. llnauigefegt muß ei tangfam bem fftanbe nacg föcßetn bii gu
©nbe ber Socggeit, b. g. bii gum 28eid)Werben, mai bereits burd) 2tm
gaben beim ^erlegen ber Derfd)iebenen gteifcgftücfe gur ©pracge tarn.

3n erfter Sinie fei aber gerborgegoben, bag bei fo forgfättiger $ubereit=
ung bei ©iebefleifcgei wichtige SSeftanbteite @d)aben leiben, ©inerfeiti
gaben mir ei mit bem SSertnfte ber aromatifcgen SSeftanbteite gu tun.
fDtan brand)! nicgt gerabe ein feinei Dtiecgorgan gu gaben, fo tann man
boci) int §aufe wagrnegnten, bag gteifcg ge!od)t wirb, unb mie Diet gegt
fo im SSertaufe Don 2 — 3 ©tunben an ©cgmadgaftigteit Dertoren. ®er
anbere, nod) wicgiigere gattor ift ber, bag bei ftunbetanger Stuifegung
ber ©iebegige ein SEeiX ber ©iweiiftoffe fo erhörtet, bag fie je nad) ber

23erbauungitäügteit nici)t rnegr aufnagmifägig finb. ^e türger ber

©iebegrab beim gteifcge anbauert, mentt ei bann unter bem Socggrabe

gar mirb, befto nagrgafter unb Derbauticger ift ei. etilen Diefen ©cgmie«

rigfeiten geljt man aui bem 2Bege, menn man beim gteifdjfieben ben

©etbfttocger Derroenbet. Sunäcgft gerborgegoben, bag in bem galle
nur fo Diet Sugabe an SBaffer über bai fertige Omantum 23rüge, bie

man gu ergieten miinfcgt, erforbertid} ift, ati bie ©inbuge wegen bem

alXfätligen 33obenfage unb berjenigen wägrenb bem 23orfocgen betragen

mag. ®ai S3ortocgen auf ®teinfeuer, naci)bem ber Sopfingatt gum
fodjen gefommen ift, muff in ber ffteget für gteifd) eine ßalbe ©tunbe
bauern. 28er auf ©ai= ober ißetrolfeuer focgt unb freie Seit gur 23er=

fügung gat, ber tann bai tängere SSortodjen gutn Seit erfparen. 33tan

fegt bai fÇïeifd) ein, fobatb ei fiebet, nimmt ei nad) 1 — l1/2 ©tunben
Wieber tjeraui unb fegt ei nodjmati aufi geuer,- in wenigen fDtinuten
ift ber ©iebegrab erreicht, bann fegt man ei mieber ein. ftîacg Weiteren
1V2 ©tunben wirb ei im Socger gar. |jat man fid) einmal berfpätet
ober Weifj man, bag man gägei gteifcg gat, fo tanU man ei wägrenb
biefer Seit bii breimat in Sroifcge"paufen wieber gum ©ieben
bringen unb aufi neue einfegen, gteifcg Don ätteren Sieren todje man
am S3orabenbe fdjon eine galbe ©tunbe an unb fege ei auf geigei
2Baffer in ben Sodjer ein, fo bag ei tänger ben gogen fpiggrab be=

galt. @i ift bann am iötorgen ein Xkicgtei, ei nocgmati gum ©ieben

gu bringen unb menn erforbertid), aud) ein wenig tänger gu folgen.
®ai gweimatige Sluftocgen unb beibemat wenige Stinuten ©iebentaffen,
gefdjege ei abenbi unb morgeni ober morgeni unb Dormittagi, ift
ungemein förbernb auf bai 28eid)Werben gärterer unb geröucgerier
ffteifcgforten.

— 28 —

so unterhält man denselben durch Kleinfeuer in der Weise, daß der

Topfinhalt nie zum Ueberwallen kommt, viel weniger noch zum Ueberkochen.

Unausgesetzt muß es langsam dem Rande nach köcheln bis zu
Ende der Kochzeit, d. h. bis zum Weichwerden, was bereits durch
Angaben beim Zerlegen der verschiedenen Fleischstücke zur Sprache kam.

In erster Linie sei aber hervorgehoben, daß bei so sorgfältiger Zubereitung

des Siedefleisches wichtige Bestandteile Schaden leiden. Einerseits
haben wir es mit dem Verluste der aromatischen Bestandteile zu tun.
Man braucht nicht gerade ein feines Riechorgan zu haben, so kann man
doch im Hause wahrnehmen, daß Fleisch gekocht wird, und wie viel geht
so im Verlaufe von 2 — 3 Stunden an Schmackhaftigkeit verloren. Der
andere, noch wichtigere Faktor ist der, daß bei stundelanger Aussetzung
der Siedehitze ein Teil der Eiweisstoffe so erhärtet, daß sie je nach der

Verdauungstätigkeit nicht mehr aufnahmsfähig sind. Je kürzer der

Siedegrad beim Fleische andauert, wenn es dann unter dem Kochgrade

gar wird, desto nahrhafter und verdaulicher ist es. Allen Diesen

Schwierigkeiten geht man aus dem Wege, wenn man beim Fleischsieden den

Selbstkocher verwendet. Zunächst sei hervorgehoben, daß in dem Falle
nur so viel Zugabe an Wasser über das fertige Quantum Brühe, die

man zu erzielen wünscht, erforderlich ist, als die Einbuße wegen dein

allfälligen Bodensatze und derjenigen während dem Vorkochen betragen

mag. Das Vorkochen auf Kleinfeuer, nachdem der Topfinhalt zum
Kochen gekommen ist, muß in der Regel für Fleisch eine halbe Stunde
dauern. Wer auf Gas- oder Petrolfeuer kocht und freie Zeit zur
Verfügung hat, der kann das längere Vorkochen zum Teil ersparen. Man
setzt das Fleisch ein, sobald es siedet, nimmt es nach 1 —Ist- Stunden
wieder heraus und fetzt es nochmals aufs Feuer, in wenigen Minuten
ist der Siedegrad erreicht, dann setzt man es wieder ein. Nach weiteren
1'/-- Stunden wird es im Kocher gar. Hat man sich einmal verspätet
oder Weiß man, daß man zähes Fleisch hat, so kantt man es während
dieser Zeit zwei bis dreimal in Zwischenpausen wieder zum Sieden
bringen und aufs neue einsetzen. Fleisch von älteren Tieren koche man
am Vorabende schon eine halbe Stunde au und setze es auf heißes
Wasser in den Kocher ein, so daß es länger den hohen Hitzgrad
behält. Es ist dann am Mvrgen ein Leichtes, es nochmals zum Sieden

zu bringen und wenn erforderlich, auch ein wenig länger zu kochen.

Das zweimalige Aufkochen und beidemal wenige Minuten Siedenlassen,
geschehe es abends und morgens oder morgens und vormittags, ist

ungemein fördernd auf das Weichwerden härterer und geräucherter
Fleifchsorten,
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l&^cpfe.
(g r pro tit uitö ßitf ßcfunbfil.

© emüfef upp e. 2 gelbe Stäben, 2 .ßmiebetn, 2 ©elleriemurjetn,
2 Sauchftenget, 1 £mnb öotl ißeterfitie, 1 ïteineë Sohtföpfcpen, 2 Soph
reiben, 2 Sattoffeln, alleS ba§ mirb gang fein in ïleine ©tengetepen
gefdinepett, 1 tpanb botl auSgefcpoteter ©rbfen, Stumentopt in fteine
StöSd^en geteilt, ©pargetföpfe, menn man pat, zugegeben, 5 SJÎinnten
in füfjer Sutter gebämpft, hierauf mäprenb 1 ©tunbe mit gteifchbrüpe
aufge!od)t, unb über geröftete Srotmürfet, SOÎuëtatnufî unb Schnittlauch
angerichtet.

*

Saurnmoltenfuppe. SRan rühre 80 ©ramm Sutter fepauntig,
nach unb nad) 4 ©ier bagu, hierauf 80 ©ramm SOtet)t, jutetst 3 Söffet
tatte SRitd). Son biefent Steig flicht man Stöffchen ab unb gibt fie
in foepenbe gteifepbrüpe. Säht fie ^ugebeeft 8 StRinuten ganj teid)t
matten.

*

© e h i t n t o t e t e 11S. '/> Sit o Satbfteifd) toirb mit 80 ©ramm in
SBaffer gemeicptein unb feft auSgebrücftem äRunbbrot burd) bie föta=

?d)ine getrieben. Stuf Sutter täfjt man feingefct)nittene ffmiebet an=
laufen, gibt jum ©ämpfen baS feingemiegte, btancpierte ©ehirn barauf,
nebft ißfeffer unb ©atj. ©rtattet, mirb eë mit ber gteifcpfarce ber=

mengt, nochmals burd) bie SOtafdjine getrieben unb mit 2 ©iern ber=

rührt, bann merben hirnförmige SotetettS geformt, mit SRept beftäubt,
in abgefcptageneê ©i getauept, in Sröfet paniert, in ©cpmatj gebacten
unb ju ©rünfpeifen ferbiert.

*
Sa prif d) e Se b e rt t ö h e. $u V? ®to au® f?aut unb Slbern

gefdjabter, ganj fein jerpactier Seber (am tiebften ©cpmeinêteber), nimmt
man jmei attbadene, abgeriebene tteine 2Secfd)en, (125 @r. SBeiprot).
3>aS fein gerfchnitiene Srot mirb mit 2 SDegititern fiebenber SRitcp be=

goffen, metepe aber fofort mieber abgegoffen mirb, bantit baS Srot
nid)t ju biet einfauge (eher giefjt man bie SRitcp gum jmeiten SRate

baran, fattS e§ niept jemiprt merben tonnte). StRan täfjt bie§ gebeett

flehen, bi§ 30 ©ramm feingefepnittene f^^iebetn ober ^miebetröprepen
unb ißderfitie in 30 ©ramm gett unb ©pect meid) gebünftet finb.
®aS Srot mirb bajugegeben unb aüeS gufammen fo lange auf bem

geuer aufgetroetnet, big ba§ Srot bon ber fßfanne tä^t. tgft e§ etmaë

abgefühlt, fo gibt man 2 ©ier baju, 1 Sod)töffet bot! S!J?e£)l unb bie

Seber, fomie jiemtiep ©atj, fßfeffer, Sîelfen unb äRuSfainufj. Son
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Mezepte.
Er pro lit und gut ö cfu n dru.

Gemüsesuppe. 2 gelbe Rüben, 2 Zwiebeln, 2 Selleriewurzeln,
2 Lanchstengel, l Hand voll Petersilie, 1 kleines Kohlköpfchcn, 2 Kvhl-
raben, 2 Kartoffeln, alles das wird ganz fein in kleine Stengelchen
geschnetzelt, 1 Hand voll ausgeschoteter Erbsen, Blumenkohl in kleine

Röschen geteilt, Spargelköpfe, wenn man hat, zugegeben, 5 Minuten
in süßer Butter gedämpft, hierauf während 1 Stunde mit Fleischbrühe
aufgekocht, und über geröstete Brotwürfel, Muskatnuß und Schnittlauch
angerichtet.

Baumwollensuppe. Man rühre 8V Gramm Butter schaumig,
nach und nach 4 Eier dazu, hierauf 8V Gramm Mehl, zuletzt 3 Löffel
kalte Milch. Von diesem Teig sticht man Klößchen ab und gibt sie

in kochende Fleischbrühe. Läßt sie zugedeckt 8 Minuten ganz leicht
wallen.

Gehir n k oteletts. 'st, Wch Kalbfleisch wird mit 89 Gramm in
Wasser geweichtem und fest ausgedrücktem Mundbrot durch die
Maschine getrieben. Auf Butter läßt man feingeschnittene Zwiebel
anlaufen, gibt zum Dämpfen das feingewiegte, blanchierte Gehirn darauf,
nebst Pfeffer und Salz. Erkaltet, wird es mit der Fleischfarce
vermengt, nochmals durch die Maschine getrieben und mit 2 Eiern
verrührt, dann werden hirnförmige Koteletts geformt, mit Mehl bestäubt,
in abgeschlagenes Ei getaucht, in Brösel paniert, in Schmalz gebacken
und zu Grünspeisen serviert.

Bayrische Leberklöße. Zu 'st Kilo aus Haut und Adern
geschabter, ganz fein zerhackter Leber (am liebsten Schweinsleber), nimmt
man zwei altbackene, abgeriebene kleine Weckchen, (125 Gr. Weißbrot).
Das fein zerschnittene Brot wird mit 2 Dezilitern siedender Milch
begossen, welche aber sofort wieder abgegossen wird, damit das Brot
nicht zu viel einsauge (eher gießt man die Milch zum zweiten Male
daran, falls es nicht zerrührt werden könnte). Man läßt dies gedeckt

stehen, bis 39 Gramm feingeschnittene Zwiebeln oder Zwiebelröhrchen
und Petersilie in 39 Gramm Fett und Speck weich gedünstet sind.
Das Brot wird dazugegeben und alles zusammen so lange auf dem

Feuer aufgetrocknet, bis das Brot von der Pfanne läßt. Ist es etwas

abgekühlt, so gibt man 2 Eier dazu, 1 Kochlöffel voll Mehl und die

Leber, sowie ziemlich Salz, Pfeffer, Nelken und Muskatnuß. Von
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biefern Steige werben 20 fDîinuten bor bent Stuftragen mit bent runben

Söffet grofje Ktöffe in baS reid)tid)e, fd)Wad)fod)enbe, gefatgene SBaffer

gegeben unb fetjr tangfam bei gebedtem Stopfe fo lange geïod)!, bis fie

aufzeigen; bann täfft man fie bis gunt Stnridjten am ®ampfe flehen.
@ie werben mit in ©niter geröfieien. ©rofanten ober mit gebratenen

©pedwürfetn beftreut unb gu ©atat, ©auerfraut ober bahrifdjettt
Kraut gegeben. Stud; in Sinfenfuppe fd)nteden fie bortrefftid).

*
fped)t, blau. SDÎan legt ben §edjt in eine @d)üffet unb gifjt

fodjenb fyeiffen SBeineffig barüber. gnbeffen ïoctjt man SBeiffwein.
Sßenn biefer nun bei fiarfem geuer fiebet, fo nimmt man ben tpe.ctjt

auS bent Qcffig, ftedt 1 ©titd ©utter baran, legt ifjn, nebft ©atg, fßfeffer
unb feinen Kräutern, ßwiebetn utti, gttrone in ein Stud) unb mit
biefem in ben focfjenben SBein. SBenn er gar ift, fo richtet man it)n
auf ber ©c^üffet mit fßeterfitie belegt warm an. ®agu eine ©auce
bon SKoftrict), ©arbeiten, Kapern ober eine tfoltänbifcfye ©auce.

*
fpecijt mit gwiebetfance. SKittetgrofse §ed)te Werben ge=

fdjitppt, in ©tiicfe gefcpnitten unb auf ein paar ©tunben eingefalgen.
3iun focht man einige ganje S^iebeln, Wie auct) in feine ©treifdjen
gefcpnittene ißeterfitienwurgetn in SBaffer, würgt biefeS mit ißfeffer, ©atg,
SRitSfatnuff nnb einem guten Steil ©utter, nimmt bie ^ed)tftüc!e aus
bem ©atg, trodnet fie gut ab, ïegt fie in eine Kafferotte, gibt bie
©auce mit ben SBurgeln bagu, unb täfjt bie fechte barin fieben. ©eim
Stnricplen nimmt man bie gmiebetn weg, legt ben gifd) auf eine

©djtiffeX unb gibt bie ©auce barüber. Sft biefelbe nidjt bünbig genug,
fo täfjt man fie, nadjbem bie §ed)tftüde herausgenommen unb in bie

@d)üffet gelegt finb, nod) mit etwas a3iehtfd)Wi|e ober einem Sttfeetöffet
Doli (mit SBaffer angefeuchtetem) Kartoffelmehl nod) einmal auffodjett
unb gibt fie bann über ben gifd), benn nidjtS ift unangenehmer, atS

gu bünne ©auce.
*

Öfterbrot. 500 ©ramm Biel)!, 105 ©räumt äucter, 20 ©ramm
in etwas SBaffer erweichte tpefe, 3 ®otter, geriebene ,8itronenfd)ale,
5 ©tüd geriebene, bittere SJÎanbetn unb eine ißrife ©atg werben gu
einem hatbfefien Hefenteig gemengt; bann fontmen noch 105 ©ramm
erweichte, frifdje ©utter bagu. ®er Sieig wirb in ber ©djüffet gm
fammengemengt, bann auf bem Stubetbrett feljr gut gewirft, gugebecft
unb aufgehen getaffen. ®ann werben 105 ©ramm gereinigte @uttan=
rofinen, 70 ©ramm gefcfjatte, fein gefchnittene fOîanbetn hwringemengt,
glatt gewirft unb wieber gugebedt. Stufgegangen, werben babon gwei
©rote geformt, auf ein beftridjeneS ißapier gefegt, ein fteines Kreug
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diesem Teige werden 20 Minuten vor dem Auftragen mit dem runden

Löffel große Klöße in das reichliche, schwachkochende, gesalzene Wasser

gegeben und sehr langsam bei gedecktem Topfe so lange gekocht, bis sie

aufsteigen; dann läßt man sie bis zum Anrichten am Dampfe stehen.

Sie werden mit in Butter gerösteten. Brosamen oder mit gebratenen

Speckwürfeln bestreut und zu Salat, Sauerkraut oder bayrischem
Kraut gegeben. Auch in Linsensuppe schmecken sie vortrefflich.

Hecht, blau. Man legt den Hecht in eine Schüssel und gißt
kochend heißen Weinessig darüber. Indessen kocht man Weißwein.
Wenn dieser nun bei starkem Feuer siedet, so nimmt man den Hecht
aus dem Essig, steckt 1 Stück Butter daran, legt ihn, nebst Salz, Pfeffer
und feinen Kräutern, Zwiebeln und Zitrone in ein Tuch und mit
diesem in den kochenden Wein. Wenn er gar ist, so richtet man ihn
auf der Schüssel mit Petersilie belegt warm an. Dazu eine Sauce
von Mostrich, Sardellen, Kapern oder eine holländische Sauce.

Hecht mit Zwiebelsauce. Mittelgroße Hechte werden
geschuppt, in Stücke geschnitten und auf ein Paar Stunden eingesalzen.
Nun kocht man einige ganze Zwiebeln, wie auch in feine Streifchen
geschnittene Petersilienwurzeln in Wasser, würzt dieses mit Pfeffer, Salz,
Muskatnuß und einem guten Teil Butter, nimmt die Hechtstücke aus
dem Salz, trocknet sie gut ab, legt sie in eine Kasserolle, gibt die

Sauce mit den Wurzeln dazu, und läßt die Hechte darin sieden. Beim
Anrichten nimmt man die Zwiebeln weg, legt den Fisch auf eine

Schüssel und gibt die Sauce darüber. Ist dieselbe nicht bündig genug,
so läßt man sie, nachdem die Hechtstücke herausgenommen und in die

Schüssel gelegt sind, noch mit etwas Mehlschwitze oder einem Theelöffel
voll (mit Wasser angefeuchtetem) Kartoffelmehl noch einmal aufkochen
und gibt sie dann über den Fisch, denn nichts ist unangenehmer, als
zu dünne Sauce.

Osterbrot. 500 Gramm Mehl, 105 Gramm Zucker, 2V Gramm
in etwas Wasser erweichte Hefe, 3 Dotter, geriebene Zitronenschale,
5 Stück geriebene, bittere Mandeln und eine Prise Salz werden zu
einem halbfesten Hefenteig gemengt; dann kommen noch 105 Gramm
erweichte, frische Butter dazu. Der Teig wird in der Schüssel
zusammengemengt, dann auf dem Nudelbrett sehr gut gewirkt, zugedeckt
und aufgehen gelassen. Dann werden 105 Gramm gereinigte Sultanrosinen,

7V Gramm geschälte, fein geschnittene Mandeln hineingemengt,
glatt gewirkt und wieder zugedeckt. Aufgegangen, werden davon zwei
Brote geformt, auf ein bestrichenes Papier gelegt, ein kleines Kreuz
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mit bent SOÎeffer eingefdjnitten unb gut aufgegangen mit ©i Beftricïjen
unb in ^etfjer 9îôï)re gebacfen.

*

Steffel tor te. SKit 123 ©ramm SJtetil, 105 ©ramm Sutter
unb 105 ©ramm geflogenem 3ucfer Wirb tun Sadtifd) ein mürber
Seig gemacht. ®abon mirb eine ©treibe fteinfdjüffe'tgrof? ausgerollt,
ein Setgranb barauf gegeben, unb in einem Sortenreif in heifjem Ofen
gebacfen. Stellt Steffel merben in feine ©Reiben gefdjnitten unb mit
30 ©ramm Sorintlfen gebünftet. ©rfaltet, fommen 50 ©ramm ge=

fehalte, gemiegte SJÎanbeln, S^cfer, gemürgt mit 3immt unb gitronen=
fdjate, unb ein biSdjen 9îum hinein, ©ine bünne SJfanbeïmaffe bon
105 ©ramm feingeriebenen SRanbeln, 6 ©titcf bitteren unb 70 ©ramm
geflogenem ^uefer mit ©imeiff gemadjt. ®a§ SlgfehnuS mirb auf bie

Sorte geflridjen. ®ie ÜDtanbe'tmaffe mirb in eine ißafiiertüte gefüllt unb
mit berfelben ein ©itter auf bie Sorte geformt. ®ie Sorte barf nur
bei öber^i^e bag gmeite 99ta! gebacfen merben. ©rfattet, fommt in
bie 3tt>ifd)enräume SibiSgelee.

*

©nbibien. §iegu bermenbet man ben fogenannten ©emüfe«
©nbibie. 37acf)bem man bon 4—5 ©töcfen bie äuferen Slätter abge=

ftreift ^at, blättert man ben ©nbibie auSeinanber, reinigt unb mäfd)t
il)n gut unb mäffert benfelben '/s ©tunbe in lauem ©algmaffer unb
fiebet it)n in reichlichem, gefaïgenem äöaffer metch- Srn fiebrigen mirb
er mie ©ginat ober SRangoIbfraitt, nur mit bem Itnterfd)iebe, bafj man
nod) etmaë 3ncfer beifügt, um baS Sittere gu beefen, befjanbelt, b. h-

man macht Sutter fyeifj, fdjmigt reichlich ißeterfitie ober feingeljacfte
.ßmiebetn mit menig Snobïaud), gibt 1 Söffe! SWelft ober 3nnebacf bagn
unb bämgft eê, big e§ Stafen mirft, gibt ben blanchierten unb get)acf=

ten ©nbibie bagu, herrührt if)n mit gleifcf)brüt)e, SJÎitd) ober Sat)m,
raürgt ihn mit Pfeffer unb SftuSfatnuf unb rid)tet itjn an. — Seitagen:
©upgenfleifd), ©atbsfricanbeau, Sotetetten, 3nnge, 91ierenfd)nitten,
gricanbetleS, gteifdjomelefte, ©ier, 0cf)fenaugen unb bergt.

X-

©gefulatiuS. '/? tpfunb Sutter, 1/2 ißfttnb 3"tfer< 1 $funb
®M)1 unb gmei gange ©ier merben auf einem Sacfbrett mit einem

ißaefetjen ®r. ôetïerê Sacfgutber à 15 ©t§. untereinanber gemengt,
bann gu einem Suchen gut mefferrücfenbicf auSeinanber gemallt, mit
Stect)formen ausgeflogen unb auf ein mit Sutter beftridjeneS Sted)
gefegt unb fdjön fnufgerig gebacfen. ©S emgfielftt fid), baS ©ebäcf in
Sted)bofen aufgubemaljren, bamit eS längere 3ett fnufgerig bleibt.

*
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mit dem Messer eingeschnitten und gut aufgegangen mit Ei bestrichen
und in heißer Röhre gebacken.

Aepfeltorte. Mit 123 Gramm Mehl, 105 Gramm Butter
und 105 Gramm gestoßenem Zucker wird am Backtisch ein mürber
Teig gemacht. Davon wird eine Scheibe kleinschüsselgroß ausgerollt,
ein Teigrand darauf gegeben, und in einem Tortenreif in heißem Ofen
gebacken. Acht Aepfel werden in feine Scheiben geschnitten und mit
3« Gramm Korinthen gedünstet. Erkaltet, kommen 5V Gramm
geschälte, gewiegte Mandeln, Zucker, gewürzt mit Zimmt und Zitronenschale,

und ein bischen Rum hinein. Eine dünne Mandelmasse von
105 Gramm feingeriebenen Mandeln, 6 Stück bitteren und 70 Gramm
gestoßenem Zucker mit Eiweiß gemacht. Das Apfelmus wird auf die
Torte gestrichen. Die Mandelmasse wird in eine Papiertüte gefüllt und
mit derselben ein Gitter auf die Torte geformt. Die Torte darf nur
bei Oberhitze das zweite Mal gebacken werden. Erkaltet, kommt in
die Zwischenräume Ribisgelee.

Endivien. Hiezu verwendet man den sogenannten Gemüse-
Endivie. Nachdem man von 4—5 Stöcken die äußeren Blätter
abgestreift hat, blättert man den Endivie auseinander, reinigt und wäscht

ihn gut und wässert denselben fls Stunde in lauem Salzwasser und
siedet ihn in reichlichem, gesalzenem Wasser weich. Im klebrigen wird
er wie Spinat oder Mangoldkraut, nur mit dem Unterschiede, daß man
noch etwas Zucker beifügt, um das Bittere zu decken, behandelt, d. h.

man macht Butter heiß, schwitzt reichlich Petersilie oder feingehackte

Zwiebeln mit wenig Knoblauch, gibt 1 Löffel Mehl oder Zwieback dazu
und dämpft es, bis es Blasen wirft, gibt den blanchierten und gehackten

Endivie dazu, verrührt ihn mit Fleischbrühe, Milch oder Rahm,
würzt ihn mit Pfeffer und Muskatnuß und richtet ihn an. — Beilagen:
Suppenfleisch, Kalbsfricandeau, Koteletten, Zunge, Nierenschnitten,
Fricandelles, Fleischomelette, Eier, Ochsenaugen und dergl.

Spekulatius. '/» Pfund Butter, '/z Pfund Zucker, 1 Pfund
Mehl und zwei ganze Eier werden auf einem Backbrett mit einem

Päckchen Dr. Oetkers Backpulver à 15 Cts. untereinander gemengt,
dann zu einem Kuchen gut messerrückendick auseinander gewallt, mit
Blechformen ausgestochen und auf ein mit Butter bestrichenes Blech
gelegt und schön knusperig gebacken. Es empfiehlt sich, das Gebäck in
Blechdosen aufzubewahren, damit es längere Zeit knusperig bleibt.



— 32 —

SSiïttgfter ©rieëpubbing. 1 Siter fiebenbe Stiïcp, bie

man mit einer tüchtigen ißrife ©atj unb 50—100 ©ramm 3uder ge=

roürjt pat, mirb eine Saffe feiner ©rieë eingerührt, einfachen laffen
unter ftetem Umrühren, biê eë fo bictftüffig gemorben, baß eë in einer
mit taltem SBaffer angenetsten ©cpüffel ober gorrn jum Saiten ge=

brad)t, gefturjt merben !ann. SBer bie Stoffe feiner liebt, fann etmaë
ißanitle miitocpen unb 1—2 moptüerttopfte ©ier barunter mifcpen, je»

bocp nicpt mehr alê bië Dor'ë Sotten bringen, fonft gerinnen biefelben.
*

©acaopubbing, billig. 50 ©ramm ©acao 125 @r. 3ud'er,
125 ©ramm ©rieë, 1 Siter ^ïitdj, ein tjalfaeS SSäcfcpen SSaniüejuder,
1 Heiner Söffe! Staijena (angerührt), ber ©acao mirb mit roenig
Sßaffer angerührt auf bem geuer, nachbem er fid) gelöft, mirb 3ucfer
unb Sandte barunter gemifdjt, fomie bie Stitcp, forgfältig nach unb
nach- tcrft menn atteë totpt, mirb ber ©rieë unter ftetem Stühren
bajitgegeben. ®ie Stoffe muß ziemlich biet fein, menn fie in eine mit
faltem SBaffer tüchtig auëgefpûtte ißubbingform tommt. ©rtaltet mirb
fie geftürjt unb mit bitnner SSanitlefauce aufgetragen.

*
Staccaronipubbing. Staccaroni (am beften (Spaghetti) merben

in ©aljmaffer meid), bod) nid)t git meiep getocht, abgetropft auf einem
(Sieb unb nod) marin öermifept mit 2 ©iern, 3—4 Söffein geriebenem
Safe unb 3 Söffein Stitd) ober Sîapm, ferner 1 @i groß füßer Slitter.
®ie Staccaroni bürfen gut gefallen fein. Stan nimmt nun gleichtue!
ißret (ober Sratmurftteig) mie Staccaroni ('/" ißfunb bon jebem gibt
fet)on eine große fßubbingform), bermifept baêfetbe mit 2 gut berttopften
©iern unb einem 5er=Sti!cpmeggti, baf pbor tteingemaept unb in Stitd)
aufgetoept morben, menn man pat, attd) fein gepactteë unb gebfimpfteë
©rttneë (©epnititauep unb ißeterfitie). — Su eine gut gebutterte, mit
ißaniermep! auëgeftreute ißubbingform tommt erft eine Sage Staccaroni,
bann eine Sage gteiftpfarce, immer abmeepfetnb, bië atteë berbraudjt
ift, gefdjtoffen mirb auep mieber mit Staccaroni. ®ann mirb bie gorm
permetifcp berfcploffen unb im SBafferbabe l'A ©tunbe getodjt, per*
naep forgfältig geftiirjt u.tb mit einer roeißen bünnen S3utterfauce jit
Sifcp gegeben.

*
Staccaroni. SSrecpi bu Staccaroni, nod) beffer ©pagpetti, foepe

'fie in ©aljmaffer meid) (nicpt jn meiep), gieße fie trocten ab, barauf
binbe fie mit frifcljer Sutter, geriebenem Safe (ntilb), etmaë übriger
iöratenfauce unb Smmatenpuree, reept peiß ju $ifd) geben.

Uîeixtltiott uitb ätoteo : grau Stifs Çonegger in ©t. ®alten.
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Billigster Griespudding. In 1 Liter siedende Milch, die

man mit einer tüchtigen Prise Salz und 50—100 Gramm Zucker
gewürzt hat, wird eine Tasse feiner Gries eingerührt, einkochen lassen

unter stetem Umrühren, bis es so dickflüssig geworden, daß es in einer
mit kaltem Wasser angenetzten Schüssel oder Form zum Kalten
gebracht, gestürzt werden kann. Wer die Masse feiner liebt, kann etwas
Vanille mitkochen und 1—2 wohlverklopfte Eier darunter mischen,
jedoch nicht mehr als bis vor's Kochen bringen, sonst gerinnen dieselben.

Cacaopudding, billig. 50 Gramm Cacao 125 Gr. Zucker,
125 Gramm Gries, 1 Liter Milch, ein halbes Päckchen Vanillezucker,
1 kleiner Löffel Maizena (angerührt), der Cacao wird mit wenig
Wasser angerührt auf dem Feuer, nachdem er sich gelöst, wird Zucker
und Vanille darunter gemischt, sowie die Milch, sorgfältig nach und
nach. Erst wenn alles kocht, wird der Gries unter stetem Rühren
dazugegeben. Die Masse muß ziemlich dick sein, wenn sie in eine mit
kaltem Wasser tüchtig ausgespülte Puddingform kommt. Erkaltet wird
sie gestürzt und mit dünner Vanillesauce aufgetragen.

Maccaronipudding. Maccaroni (am besten Spaghetti) werden
in Salzwasser weich, doch nicht zu weich gekocht, abgetropft auf einem
Sieb und noch warm vermischt mit 2 Eiern, 3—4 Löffeln geriebenem
Käse und 3 Löffeln Milch oder Rahm, ferner 1 Ei groß süßer Butter.
Die Maccaroni dürfen gut gesalzen sein. Man nimmt nun gleichviel
Prêt (oder Braiwurstteig) wie Maccaroni (V? Pfund von jedem gibt
schon eine große Puddingform), vermischt dasselbe mit 2 gut verklopften
Eiern und einem 5er-Milchweggli, das zuvor kleingemacht und in Milch
aufgekocht worden, wenn man hat, auch fein gehacktes und gedämpftes
Grünes (Schnittlauch und Petersilie). — In eine gut gebutterte, mit
Paniermehl ausgestreute Puddingform kommt erst eine Lage Maccaroni,
dann eine Lage Fleischfarce, immer abwechselnd, bis alles verbraucht
ist, geschlossen wird auch wieder mit Maccaroni. Dann wird die Form
hermetisch verschlossen und im Wasserbade 1(0 Stunde gekocht,
hernach sorgfältig gestürzt und mit einer weißen dünnen Buttersauce zu
Tisch gegeben.

Maccaroni. Brechi du Maccaroni, noch besser Spaghetti, koche

sie in Salzwasser weich (nicht zu weich), gieße sie trocken ab, darauf
binde sie mit frischer Butter, geriebenem Käse (mild), etwas übriger
Bratensauce und Tomatenpuree, recht heiß zu Tisch geben.

Redaltion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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