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V2-1 Fllfdih. De. Oether Badh-Aroma Jicone,
etwes Saly, 1 Packeh. D Oether Safenputoer
Donille - Gefdwady,
etwa Vg | entahmte Feif@mnil,

250 g gehodhte Rartoffetn (som Tage vorher),
150 ¢ (Deiyenmehl

¥ Pichchen De. Octher Badiy, k
V00 ¢ Rofinen oder getradnetes Mifdhod, edeit Foos  Mir <o bel Mupader Mittelhive Hﬂ!ﬂ!ﬂﬁ!l!il

i, Lelg: 125 g hel ) Marmelade, 125 g . - .,
%21 Flafchchen Dr. Other Rum-Aroma,
1 gefte. Teel. gemahlener Anis oder Jimt odec
3 /4 Fldfchchen Dr.Octhec Ruchengewiiry-Aroma,
1 Pdcheh. De. Dethee Softenpulo. Danille-Gefchrm
/8 — /4 | enteahmte Frifdhmilch,
500 g Weizenmehl,

1 Pédichen Dr. Oether , Bachin®,
*2,, 100 g Rofinen, 50 g fiocinthen.

/ Jum Befceuen: Etwas Puderjudier.
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‘el lens - ofiuchen:

) W @ hiarmelade yeatt und gibt nadh und nach ben Judier, ble Gew et
das mit etwas Milch angeriihete Soflenpuloer hinyu. Das mit ,,Bachin* gemifths uod
gefiebte Mehl wird abwedhfelnd mit bee Gibcigen Milch untergecdhet. Man oecwende nur
[o olel Mildh, daff der Lelo fhwer (ceifiend) oom Caffel falit. Die gereinigten Rofinen und -
fiorinthen werden julel * den Telg gehoben. Man fiillt thn In eine gut gefetiot:
mit geclebener Semmel teute Mapfhuchenform. Badhielt: Etwa 30 Mine w he |
[chwacher Mittelhibe. Dec huaen wicd nach dem Badien mit etwas Puderjucser b G-

Bltte ﬁu-!ﬂl’l_"""ll

-—



]

"
At

%
T G
. o
%
L .
-
F . L
% % . _u
N . - =~
- - s
o ~
* - !
' : i
" ]
¥ !
B
S
4
A -
. - |
» f
b .,
\ o
\ § {
\ i
-
- . .
. §
5
A\ ~ &
\ -~ 1 ._,
- n "
t
o L
¥
s .
- “

‘. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

* GIESSEN

s



G
/f’lfu-e’fe /41!1’/;/ (;/)/f‘.f/

/%V; f?({f &/:?/;/ ii-é.’-#r/’f/f/é?{ fjfﬁ"fﬂ& jfﬁd”f‘? //
/a/% ,,/(/ //; rpgﬁ?{f e r’Jf/_,r'.‘,r_-_.: 28 _.;.,rfr'Q.Z/r'/f;'Jf;?;,&;%

k7 ¢ flpn S 4

; & % ?4”/‘/ /‘;; 7'(}/ o D, L ﬂ‘r.r A 2 A Aoy 'f:f-'--.ax..

7 | | @"z z{’" Z/(I{ 2227y c" / u//- & ,.:— ;"”E ///(f’!fé/ = _ﬁf/ 2
/7"4:/‘{57’1, 51:’_/j f:“'/’ﬁa e }Z / e /‘i’?f o At ﬁg!‘” Zﬁ/
/7

J%Am il

.-—-,‘ ,J‘:.-" Lﬁf’ﬂ%f 2 / -’{ / F /5 K/&H/.sdé’/p{»(/f{ -‘/( (/_z?, Zz 7 ,'7;} :

P

"‘f’l",'z- @}Jr‘é, Zﬁ'x‘j.?;,? l, ,;"Z;,rj’% %4 g_,,- // ﬂ?'?,( ..’f
‘%!/;1 ﬁfﬂfﬁfﬂl/ J. Frr //’_.ezt_"’-‘f! "'ﬁ/f‘ & //“‘ %—E ~A"

m-‘-“"‘-— _._,-:-_-:-—llr—-:i

R

-7e 7. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
*+" GIESSEN



YMM 2E //F’zj/ '

//Z AL, o7 W@gﬁ 9071 Hatlar/
f/’/ /ﬂm «fM/ Lt Ctry FTEP / Z2A#21 / L/Qsi oy
e Flz '.'}’-..«"-,'—;.-._.- Al eq / /j';-ﬁ A /5—[/ .:/’ +Z }*?/

/ ¢'/ lzz, // ﬂf'f{/ @z21 J'-r.-/’ Z{/ /MW fif"J 'ﬁf??fg‘z//‘;ﬂ-'?‘z-
/{1’.;;;,;?7 /?%27(?&:30 p/.(-/,,ﬂ‘{‘/ -"/' ’;’} & 4 // ﬁ'/l A ./J/ {VJ:;’;};ZE’%
i fortpe ,a, 2o hi Sar e Zrann Ol ltitn y

*Mfﬁ’fww/f‘%!f’/ 22 -’-',/z. ,p_/ /6, VSEE

E?M é’v%% 3 stz Af( 2 /

¥

2 I 4
77, af’m/ Y/ hff/’}*ff/ A —c/z,/f zr s v,-L/r//E./g#r/j*,f_ %fg/ | /
/4

n

/ Ay f?:u/’p?"’f/f;"? ///f A Z 2> 4 Teos I
2ty 1.0 Glorsefoutln ,/M/ éz oktlok
W/%/
”M—é'//)eﬁ / /34 pollsstles. wai-

MW%LML//W gzt Mﬁﬁﬂ%

’/ 327 4_//&/:4”2,, /77’41 m//Z:f M pﬂnf“‘ J “

———— e .ﬂ- e

'-" £/ B '

-2 e .. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
“.%." GIESSEN



i o i e .

Ay~ 4 - S g 2 7
// M,«f% A ppr) “o .;;j ’/é‘rM 49%[-?‘1 Lt tlan

s —

e —— e ——

§ /f
Wi fio Zizoea? thone St . 25l FoporiFioin 220

/

’zﬁ;’ ’ﬂ&#’ ffj‘ff'ﬂ!*;{*’f %M/é;-f"‘ Y/ ezy 7[ /g._{/ ’?/éf«!ﬁ/}%// [:f' :}/éﬁ/—?/c/ .
: * 77 Vd ] r
M;’?’////?i’ P v /J,_g% / s %% Y. Qfm%

e ( l/ . ’ ;
_L - ///2:‘5’{",’2,/ . }-m/,/a/ Gl Ee __,f?f.f.-.’;f-_:r/ /2;'/ %&f-rm
gl -'/ ':'r.'.'-’ - - o3 == ,f“".- d '." ¥
«f/‘ﬁffﬁ#ﬁ{ ‘/’L cAretlan / 532',"_{-" /Z/’?':-J /7{"»/?.&:1;% :’7//%%__

ﬂ.*'/. i / ( . o 7 o
R T

5

A 22 clreg DD

{’—/ 4 :- V4 - e 7
22270 (5)’4 7;.{/;« o /[‘_/;(;’/.-{;./_;.{7 p.&y / /"f-’/’f / >, (ﬂ;’ 7 Do ){Zé

#l J,%J R

F 1
7 r A A

) (s &
v "g."-’.‘?p' Vs ./,jgj./ —_—

r,

.Z: /ﬁ; ’féd’-zzé/m; 7 i 5 A |

/3 4

S,

= 7 & - "} F # e 'J
; / M fé"’%’f/ > Crre ;"-Zdﬁ-';a? & --"-fgmlﬁﬁt 'Qt-;/{/;:?wn{%

ﬁ. - 4’ %-}4’;’% -3’ }‘&/u?,- Cf':;;-.”-.’.z,,-.

s versofigee

c - Vi o
6o 0. Gote 0. [fppon Waslodffot

; £ L , o A IR 7
Mzﬁﬁ/&:ﬂ— 22200 Ll Rt oty --'f‘-»f%"" = e 5

Seisre Aald -—,t,.:{;f.-&é-”z;r-p.-ﬂ.

= ‘mm;-ﬂ--__ -—-? g - x
i R — ! E——

iz-u/éﬂ;/ _ j-..-;-‘.'_’ ,f’{’i,:wwﬁg HEYarce 7, Pl /f/ 7% PG, & J
Vi |

':":.JI s
e 7 F L —’144&&-/{#1__.,“_

- A ——r

.7 1. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
®*+" GIESSEN

e

————————n
-

:.



\
|
|
|
!
|

-

f222 ,71 bicy brastte 38 7 2nlet A bty § 2y N
o 7 0 .
é:-‘z.f f‘z‘-z—/;f & /uf -v-' ,."_.-,'3'-_',-'-:'_'.._';rf_, o , - T, . ‘_.,-(q_r_,/"_{"_,.-j;,-_ﬁg,t_ =

4 / /
- i PR ,
=B iy LY TR =T o
AL L2 7 ‘;_:g’z"., i i /—/f"f}/‘-’;" :f:."d i{:}"—'_,- - e . ¥ R ¥rag .d" '/’2;;' t;l’

/' = p S A Vs " : : y
= il ey i S ool AL ( ] », , {-.‘.- 2l for £ H’ "’? 75 '.—'.--:.,-‘_:;," 7 ﬁa_(.;"- A B .'-;--/"é'i—t
5 /

M#A ./?é»f ,/l/:{. ALY / 2L.42 / : )
2 fou I Y A// /f«é’ fits fotg Luty rretten afec |

2 P e

K / 224yt }?Ma Dol U 'J;.' s > .__'__, e, /»Wf— 5

h l.
*
!
b

.' I _';x
7 affzw,/&: ez

'\:‘:\.1
%
A

- 7 P i 2 L1 (/ - A
/:' - F /7 y F :/'/I. ’ e - .-" l"r)‘r &
£ “" R G A o T 2 / “Lr 7] e f A A

LS

; - 7 ’
. r £ i e 4 g "_ r
-zé;m;/ Gt A2l O 9 b e q,;,;«/ 3 L /it
/ / 7

A ¢ L, 3 |

b L 3 A A / Py > r

AL Zrey -.fe:f!;“./ ,//4 —frerz»f/ ZES v ,f/:' 70 g4 bz £ /
4

25 7

._"',H‘ ’ B B o 2 f / . 4 ;
;a/z'/ﬁmc---- 7 f'z/é;g,é--.-f.‘_ 22227 Litf ] f’ 2f E/ﬁ,;? : "

s /n{'i!&!épf_, v Az e 222822 7 Ao ,.""f'qy'."-'{". AL f

(.','_ 7 / v ; 4 7 Z -7
e T M &4;’- At .{V’J.z/r{!- v = AL --f—'j, C ) g B %

Vot - f
/ j}%év é}f -Ji’z/‘ £ ;_;z_f P22z fy/)’f/ L& f_::;? Aﬁy’z-e’_"m !

~Z

A(#J%m 2 /-7 Bz L2, ,}, / 595 ,/, /7 7 > l

‘. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
i GIESSEN



I G hocd PP
97 //,/ ) / / Z ,«4/{" ¢ / & "/’/f fw’

. o st Sitos_rloc 4Vh 2l
4t Zg Wt 7 5 W/@

Londty S YA 2 /5{; e

15 54 Mot pbcsnnnas s tudisins s 7H
/f,,.,,p_; P Ry 4 f:‘wf/ / R fzyf/f/jfz,

75 f//ﬂ/ | _ﬂ/ Wl TR A P

zj-’

/L /féz’}? 2 ”W/,f ~ ;;;1/?-/ f/ﬁf/#ﬂx{f;

\\
~:>
Q
\ %
NN
A _'ﬁ

c{ ,zfszfa/ W ;,,/ /?//(J ' .’c-r’- e /las bt
//
1.4 W.g,;, / ﬂ;ﬁ/ jf_,ﬂ/g’; Ld";-'“ o‘-—p-ﬂf/ @ ///% /jr’ ‘

o /(/4/; "f"i&’fﬁ"fn’

V4 '(‘ L = ‘_,/’ / o
4 /(A // el / 27277 Jloiltert /F wtlin fg'j',z,b
- / .cf; -'
Egrrleor [ J/ / Lo of U2 ,,-:_r// 3/ 2z 4""/ AL
F / '

Z / / o I.." o r e
et G st
/ ot

s M &/J’ 2227 FUr LA L2

.7 1. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
*+ " GIESSEN



(P . : l )
/‘;;/'/A W/Aﬂ 'j,ﬁjﬂ, Pl 2 . ‘k“""
I i 5 _‘.-,“ /

c_,,,,f;y W g 2 o Lo W//Qm/mq "
“utter %%fx . ,-mﬂ‘f ytseslyot f/i’/@"/" R A
%M,,,M, cz;;a,f L gzé/ A f:w/f% {| [

il S 3 oyl E
/ PIN /g,/u Y 7 RN :ﬂ.;.,a. lossflasaes /""

/'”’

7 ;/ Ly ,-—W‘_' il .,Wf {//é ’d{f’ -/;,-m
}%/Mﬁ/f :’-‘g/&«z:ﬂ';,,f f 5""'3—"—*‘-"—’& . "/r /f.,-

2 }/ ;
2o ot~ Shor S L Ko sted Fhiviise. |
4(//};-‘}@/:;&?'_ 2 ,’)’;_f;;r«-gw _-/ (’/-/é, / "?{::E" Zz -’,—rﬂ-f"',“'r—' g&f?l
/f .ﬁ{,/’é[ ﬁ"f ./;ztf ﬁ“’%'.a.ﬁ,»ﬂ-&z P e ,-'3:5/' 2 4;’* ;. GE {f/f/ N

S el g L i o o
M’/ /:Z#ﬁ’ ,_f"ofﬁf:f«zf pined Pt lten . ::'
ZH / '. f;:, %JZ T4 gapt // 26
W éf//fz//uﬁyée,« J’%m / S wgo~iess J il
I A A WY S A )

., > //_ | | r;
G223 LI APTT ’j’j«ﬂﬂﬁ e 2 Loy GF {6/74 f/’?ﬁ—:f}zfﬁ R4

‘f L2 »
o e ;M ;/ 'L‘/ #e j/'»'zé.;f,,:,, /f/’ 24 //*i-z‘:fr-f/ﬂdf’g- *J' :

/ :’"

-*e'. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
A GIESSEN



3
S g v y e — = B )
T N = ¥ ot o T — —

’%” /é;wm f%‘/féf wnd /%4/ a/m/}v w,!arm Losrs e
Jud 7&;;@%&/&&4'*%1& 2
’/ b / /&6&4 /a/’? o f{ /szfgf%wt S %
74 f‘;f%/?/ Luoker G/f’mﬁf%rf Mehl F ok

. rd P 4
£y At d _f.«‘L,_
¢ ———

e

[}
TESSemo e e T T WA R
e ——

|

f U b ' o2
™ _,_., _q**ﬂ__‘. ____———L-gr_——"——"‘ s :
= i = .

.*s . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
".®.' GIESSEN



‘. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

* GIESSEN

s



b 2]
N
oy
A R e

— :

yr.. E1 r
& e, /
/
7 |
s b
4
! 1 A i v 3
, 1t s : "o g
/ ?,
' 1
! 1
P’ 7 A I .
J I |
Wt o . 7 *
i1, £ A = y j {
!
P, [ B i { z P ¥ ; / &
i / /
{ 7 ;
/ rd i 4
. 3 F;"(’! n { /._.;; fff( f:, i
> ¥
z : t ,
;
/ s J %
¥ 7 r / '- g F
V4 4
i
e 4
e B S e
y
Ll
/e
’
/
LT
f ¥l z {
" P ’ A
N o .
/ / ¥
/ i
{
g
.
/ e
f L
f
,
i
_ .‘:J':-
! .

o e —— -———-_.In"——-_—l——-#'r

—

.- UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
" GIESSEN



k- - - —
. = T & o - ~ - .,
=0 = - - 3
— = = == K
- - — - & SR — o S— T .
-
X = i
g : o
% ... i oy \ = /Jr/ R
b - : . y N ek
: g . ~ B
X \ i S D = ¥
N
) " X -
: b
-~ : 2
A
/.wf [ N
LY
>
\ b g
5
- n :
&
% 3 . iy -
| N
% ; \ 0
, : W
Ly ~ 3
£ .
ok P
R 4 //./. - :

~ . - oo

b ! - ! ]

B .,

x ~ "

M) o~ " . =~

-
S i
™ . Wl

x; 2
- .
~ i%
- s y - Xt
¥ . - =
‘ b L %
-

‘. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
* GIESSEN



i 2 = = R o 1 i o O

#”.‘_ ¥
J
! 4 = e
i f 3
() i A / i
£ -
eL 4 ’ i - U [ o ] a & S i
/ y
!

o L

7 — r {r ~
Lol - ol ‘ i 13 e L S AdEe A _.-;/&{.4

"J "-_/' 2.7 4 P 4 / 7 " 3 |
0. U 3 S s, 1 aen Worbln, thsss il |
z} ¢ ! =

< Ces’fHo2A

< Bt 20 @ et L, A ViZ?y. //' .f'."-lf.-/"

f'. 'l. -1, i F & . ! a'; 4 ’ 'f " - o ,
! * 41 7 F : o o i Fd
LA Cerl. i EEN /{.-'-;‘,q Doy crag a7 LAY s Z Al s
'.I"l 4 ; r
i %, z £ "
D f ) 2., ’
Pl B A AT, 7. 2 5 = 3 ” ’/‘,
r { i
Y i
)
{
|
P !
¥
f

= 5 e —— T —————— -

e I

.- UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
" GIESSEN



» * . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
* GIESSEN

TR~

Tar
Fo f

fLy




* . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
" GIESSEN



‘. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

* GIESSEN



* . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
" GIESSEN



'y

]
[ |
Y

-*e'. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

-®.° GIESSEN



<z i
%Mhﬂﬁwﬂ Loty 1. fooe b2 jﬁ /’;ﬂfo (27

f/}\/f 240455 4/ }fﬁm ufp/ fx’g;f//ﬂfv.-
/

ﬁy‘jﬁz ,;ff ; f 0 Hatle s P j;»ﬂ(ztm
%ﬂﬂw faf:/ff d;é/ /?..v e AAAlT % ffy’{ /f'f f@/ﬁfﬂfﬂ!’ﬂ /2 O e /ZZ ,i-.‘g.,a_.,,f_‘e{,.-___

> v
vy

7 ¢ . A a2 y
frl/ﬂ? 1 el '/4 /M.' E /‘«ie-s-’»-:-e_ / -':.'--',?c’ fﬁ-:%f'i"é-;’-'r'-:'i"'-’x’ ZeA -’/V EL f")// #/ = '{':a‘-'-‘-":’:sbﬁ'{__.
'LL‘?‘-‘ j/ /. "// ‘ f'?/i reler ;. r'r &L r ~E2T. 6%/%({/{5&& -z

I.'{

Y9 g4 W&nﬁ”d‘%{/ (ke / h%f

4‘% A(f.-zt-wfm F, L/ce"( 272 z:/(ﬁ( Mﬁ:«-‘?./aﬁ{--r
%' //wé/ét’ﬁﬂ Leze” '55*" Mfﬁ/#&f{ﬁﬁﬁ%ﬁ%
/é«’lfu//@[‘@{ . yﬁ/ :

-*e!. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
*+ " GIESSEN




bt Hoshp..

W i M% WM{,W@? v/
/5’”%{% S ,f”’/ ok, Lo hr Bt L. ,;/Mx/% Y
.MMW% Krcen skl A/@Mf f?%
43,7/ e fw @/Mﬁrayw’ﬁfz,w/éy Sl g o |
Juleal ?g wenbc Fekakes ] ;,.f//u P // & oot Kg,
Hedly K <4/¢’ 4 /L@/ﬁu 77@/" iie ivees Hgl /1
7 w?,j\v Sobbo s Jo o
R ‘ f/i,,l Ty /2; /&, ﬁw‘n. b
7&7, M ﬁr&a& / fwzzz’» .

Wﬂ#/&y 7 /AL £l v Z
/‘:(’%Vét &%@%7 /La/ﬂﬁq ;}Le fafﬁ/ o / /L L | 4,
Aﬂa,h,,,,, z{yi £ it ,J(h }z/‘c—.@ﬂ? L,-/M’! ' ‘?f‘if e Jt’iﬁ*’{ 5{ ﬂu@{, . fi

%’tﬁ/ £ / / fren Aot e dlos m.rwg% I»’q‘i

% }?///m(_, !'L';-.i
IZM @ ﬁg}r /M@Iﬁ&f///%/mr”aﬁd %-.
ﬂyﬁw /% ;ﬁ? Hilh /,é,,,‘/,/ ORI 00 Sy e

”‘”W’W’“ %m;:i

w .

-*e'. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
“ege’ GIESSEN



) % M%MM}M%M‘ Y / Sunra S0k oy s A
Mm Wt otr frkloreryitl S s frnr Lrecter e bopp Hoe oo Mok ovmner
i J3ute losks ook P Goffulll. o) cn J@,@ 4
> W& /47;%&?{( bt /ang ,vff ﬁj , f" e
f;ﬁ,% Lok, c’ffzzéz g /.;9/ 4l -
IS VW A //;fﬁﬁn//ﬂ/»@@ e Saergilccd Cc aee.
bkl /é’ /cwf 8 e /) /rﬂ;‘:rd" 4 b3l /%/ @é/fta
ot oo tnertinn /,f,/‘ cofekt Sy Lo ok ﬂé/x,f%/ff%é

TR e

A
n
3
|
'
]
ll!

A ‘_f
S\ ; /] :
fff-"%?)ﬁ 1AV ) e :/:/r 7 ’ / 1,
J 4 y :.-’ ¥
. A0 10944 / /A2 é/’ / g’
71
/)
44z )
(i e i Zr %
4,
7 f .
1 {7 f
Y i/ J;' f,- ~ 7 AL { 2
24 -s-'“-{}‘( / e '_,’ e
/) /.
-:?‘:J&fi, ".I
o TR
L’ i

.7 1. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
"« %+ GIESSEN



-1 . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
*.* GIESSEN



.~ - - o T .. 0 . 4 T R ———

WW%»WW /(ALWMV

L S A A i e e
48, 4%% AL X %mwiz nz,mﬁ O Pre
S~ ssowar Siddrormgnnd M5 %mgﬁf e O et

&?/Wﬂ\ mnq(?momm /JI%PQ W/ML‘ 501}% m{)mz
wv@é ’\g.qr(“r g} W, Wni) . O RMe RyswRun b[}g
QI AV T wwvw Qa%ﬁwﬁi Ar%nmw
e B v Zdvons AMARO Y |
RMMM% %Lw‘bwg W‘iﬁw
\ QQ&”"‘“"& gfgwm w&w&l’ MO WW%
w/tvww WV\W A&&A)‘M NMawm /@mpw

(il ?A(L A A AT
?\, A JWM“‘ S A0 quM .77 VNG
/,,g, wBl PR o gdann A s vnSsdam
- %“CM L gy wm@wwaw
AW, m%m &JWMW %m)

/ /@Uu w,%,ﬁwwvw So‘vlw VEn Al ‘«‘J ;
| RV ﬁ%%v A Aa,v ARAM B’é?omfj’ W [

%mw wer Wowa,&) s IS adbi Sl b

e P
o, — — - . = - = = - - i
R P ~ . - N— e -- e /
: z - - I e —— ————— -

*éb&_ﬁﬂ_m -

_.____._ ————e oy

-7 1. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
"« 2+ GIESSEN



& 1 vk TEL. Y o aRavadids pRS by ¥
it i iy g Tl o daar iy, | g
4 ‘.' WI%MWW Mrons gl |
o Jimaiv- Mo mionfé Imammndivbe et

| |
o R Aeninh Afnandad v 1n 1
'{:T‘ 3 :i = Wj}t m“ " ! Y ,,_, ni:l"
| o ke oo By g | 3
n 98

Mm MWP'M Sy atan i DA fon |
Frowpain/Rurr eVl ) ovad, A )
G S0y sl Soon Hunn ||

-/? i Fy e ; f ’/"/ E [ | Iy, -
2 “J/f"’% vt # I Lt L kg A4 A oy AR o | :t:;'}";

——— e

1 | ?
d‘ \
i !:'-
o
il

¥4 "“FM'
s feler s
Knujperd: n Kartoﬁe[tmmeltun.’;gen[ 3 - il
ig: 50 S Margarine ober St meinefdmaly, Telg: 250 & mti!.fi'lmQﬁT. 12 g (4 geftr. Teel. t; ¥
?nfotiﬁng udel:fgl ;nwm D Metler Danilline D éum _Badin”, 125 g 9¢ oftetﬁsc:::xtl? infl
dr | Sk 0 O 547 gond (g oge artel, X Fiter Dontimmaie " g

1 hl, B { efir. ¢ ¢ (Metler ; i
.E';i!i'e-:“?e:‘; Ett;z:hohmtge Srijdimildy ober Maffer. ) Slaidden Dr Detler ““"‘;ﬂ,"".""‘;&fﬁﬁ?ﬁﬁi L]?m.,
um Beftreiden: ?&ﬂ mgn;hmtu Srifdymildy. :IA &;.] 33)1‘ mnéﬁmen?-"am ;DET'IF:I i B . Moy

Belt . uder. oL 3 !

3: Dcltsrirzur{g:*. tm:;ﬁ g Korinthen. jteifes Kompott [mﬂf"“““':‘)- i | iner @
Nady Belieben) 1ehl und ,Badin’ merden _q:rnlidﬂ.K “1 :1'311 [ o fidg
Man tihrt das Selt |daumia und gibt nad und sehufiel geliebt und mit ben geriebenen tﬂ}: o e
nady Suder und Gemilrie hinsu. 27y bes mit unb ber geriebenen Semmel nmner!% o :% r
LBadin” gemijditen unb gefiebten Niepls mitd Mitte wird eine L efuna ]‘!iﬂq!hﬂ-l 43 dﬁhlte' ; Eq.
abmedielnd mit der siuniggcii untergerubrt, Den Gmnm @i fomie bie ?r nlgfne.mmiu“iﬁ’ n ':-I'h
Relt des Miepls |dittet man auf ein Badbrett, 'ﬂ'Intg (Sdymals) oder 0as _m:‘ o g | i
ibt barauf den Teig und perfnetet ihn mit bem egehen unhdu einem Brel perribrt. = ls e |

¢hl su einem meichen Teig. Sollte et leben, . brojelt ben eii mit ben hanben %ur tle nle i ,rg be

¢ gibt man nod etwas Mebl basu. Der Teig F Keumeln, Sollte ber Teig nidht genugen r{"&tﬁ“]'. : leiner
mitd bunn ausaetollt, 3u teditedigen Plabden ¢ glbt man nod etmas Wafier ﬂp?lﬂ'ﬁtm; e e %z
¢ gusgeradert, mul Mildy 3¢1mﬂ1m und mit 3uder  § oS4 Die Balfte ber Krumel fulll n;:._“ iy e
bejtreut. ®Begebenenialls nt%ier! man bie Diage i geTettlai-u ?t:?e?n:&t:?'bﬂmﬁ::wgiﬂ b:! ;ﬂ- 1'3 . |
4 .i'lcﬂ. mit Xorinthen ;::b%:?g‘ e quf ein gefettetes 4 rafpelten O el h;-ﬁb:t, : 5
) i 0 Minut f Badielt: Ehpa 35 Minuten
E)Becli 53;11: ﬁ%l:n o - bel guter Mittelhite. ¥
1 8 Dr. August Oetker §

Dr. August Oetker

Bielefeld .
A AN AN AN NS |

= —

. - UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
*.° GIESSEN



roBer Tag mit Quitten A
Wir verarbeiten sie mi Krumpeizucker — Anweisungen tiir junge Haustrauen ' Von Loni Erika Priigel

Sorgjam Baben wir die grofen Quittens Haus Gdale i i i
P ditd : . n und Gehiufe legt man mit wird junddft durds Haar eb gebrildt, ges &
L:::d’;;?;;ng:bﬂ;;gfg} elb? !Enlen Ine nun auj et juetit und suunterjt in ben Kodtopi w “a unlﬁgunn ?u J.Fﬁ?i;itgﬂﬂ zainem i):qta 4
1l uézaoreitenri': 631’-% Ojtlichen Wohl=  und likt fie eine balbe Stunbde vorfodyen, :ne‘i)lg jeines Gewidhis an Juder, Der mies 1
Peid;-ter nethe:hl':ﬁ' {E“ €5 wir anderen, aibt dann bie Srudtidnisel daju, bie berum pgeltumpelt” wurbe, in den fladen
ten, wesden e II "il m;?!ﬂ!lt vetarbei=  tnapp mit Waffer bebectt jein jollen, und Topf gegeben und unter fleiigem Ritpren =
ek o R ﬂ["lﬂ am gelb, ABir mujjen  fod)t langjam weid), wobei man nidht ju  in etwa ciner hbalben Stunde ju einer halte %%
b Al uberlegen, was mit thnen an- ;ilnteétgi%mmtﬂt{ !Eun gife"ﬁt 1111:;3;11 aiIles in  baren B.Ttarmﬂeéuhe elodyr,. LWenn bas Wius y
4 1 4 1 utel ober auf ein Filtriertud. wer nom Adfjel Jillt, iff es ridytig, PVlan
mi:tﬂd}:fsa Ifl;littx?n! o gﬂ pott bringen (Sie haben feines? finoten Sie ein mtuﬁ- "I.?ﬂt bie Stliarn:lelube wie ifm tﬁfﬁeﬁge%iu
pé inube ';‘ en Lijd). wenig Arbeit  tudy, ielleidt einen Garbinenreft, an den  vorbereitete Gldjer ober Steintipfe, bededt 5
wirbt es:it %dlziwd“'g;? piel Ounjt er= vier Veinen eines umgedrehten RKiidens mit Rums oder Ejfigpapier und binbet jos J
vei] L dy l?li udgn.u ang und Kinber ftubls feft, ftellen Sie die Seliiffel unter.) fort mit angefeudjteter Glashaut ju, Jas |
Teit en 945 jar E;_.Wﬂﬂrﬂmﬁtljgiic Frudt: as gutwillig ablduft, wird Ge'ee, der tiirlidh tann man Parmelade aud) aus Irt- ;
eft d&;‘r @ es |0 piel Antlang finder, wol:  Riidjtand Marmelade oder Pate. Wan joll  [den Quitten bereiten, genau wie Apjels
b El ;E;l tejem Kompott aud) einen  den Jnbalt nidt preflen, bas Gelee wiitbe marmelade. Jjt fie it baldigem Lergebr bes
einen nterporrat  jtesilifieren, Und Lcﬁnnirliﬁ. Uudd bie Diarmelade wird fhmad=  ftimmt, fo geniigt es, an einen Qiter durdys
2‘::“: Eettiimtme“b' wir daju nur bie voll- Hafter, wenn das Viart nody faftig ift. puﬂiertcs us ein Biertelpjund Juder ju
nm:L“ tiinl?cb?n. i I:fi*;’ﬁﬁft ettt elbitverfinbli atseiten wir in biefem BEDEN. .
unbd (gm beijeite, Rriegsjahr mit Krumpeljuder, Gr Jlodh ift nidit Shlufy mit Quittenjpeifen.
um Kompott reiben wir den ausgejudpt |POIt uns ein Drittel bis die Hilffe ber Ihr tojtlides Aroma [dft uns auj meez
z:i‘?m Quitten bas wollige Pelzlein o }Dl‘l[t bendtigten Judermenge fiir Marme: weitere Spielarten finnen, wie wir ihrer
dalen und fpalten jie. Sdhalen und Kern- 1ode und Gelee. Den abgelaufenen Saft, Wiirze aujs meue habhajt werden fdnnem, |
aus, Dbarin reidlid) Galettitoife figen ber jum Gielee Beftimmt i[? baben wir ges €s fallt uns ein, unjeren Upfeltudyen, ben
ehen wir als Gelierhilic fiir Gelee unp Wogen. Seht man ihm iiblidermeife bie wir eben abbaden wollen, dnell mit einem
Darmelade auj, In einer Juderlgjung, Dalfte feines Gewidis an Juder ju, fo Quittenguh ju deden (ein wenig = .
beren Gtitte fi) nad) unjerem Judervorraf MoAen wir biesmal rubig ein Drittetl das Quittenbrei, den wir wie A jelbrei Bers
ridtet, lafen wir bie Sdnife balbmeidy DOM jtreidhen, Den erredineten Juderreit [tellen ober einjad) eine !*Bartfan Marme:
toden, was jebr rajd) gebt. E?'Iun mug fie feken wir in bdem peedunjtungsgiinitioen  lade, die man wie den Brei burd) ein eins 1
1
f

mit Jabel ober Strohhalm .eben Durdh: breiten und fladen Topf, ben wir sur Ges g;f:f;lugenes Eigelb und etwas gerlajjene
gﬂﬁen tonnen. Sie follen nidt jerjaflen, IeeBereitung auserjehen habden, troden aufs Butter ungeabhnt verfeinern tinnte), i
erausgehoben, ins Glas gefdidtet, eine GCMET UMD maden ihn unter beftdndigem  feen einen Kleds von SQuittenmarmel
neue Portion in ben Juderfaft, und jo fort, iifren heif, bis et frumpel, aditenaber auf unjere Planntuden und rollen fie
Sind alle Quitten vorgefodt und in bie barauf, Dbag er nift brdunt. Dabinein ein, jefen einen folden Rleds auf Hejes
®ldfer getan, o iibergiesen mir bas Ein. Hiehen wir nun den Quitieniaft und Iafjen teigedden, faflen den Teigrand ju
madgut unter Hinjunahme des permende. LN vom Koden an geredimet, etwa ehn  Beureldyen jujammen, fefien fie Didyt au}s
ten Judermaffers mit einer 3uderlsjung, ﬂJTmum:t bei munterer 51§:e unter Riigren Bled, ﬁ_u;;{on fie unbd effen fie als jlibbents
bie wiederum nad BWermbgen jtarf i, WD notialls Abidiumen eindiden, Es fann ides Mittagsmabl jur diden Suppe, Ein
Ld]IinBen und jerilifieven cine halbe Gtunpe ©i0as Jitronenjajt ober Vanille sugegeben Loffel Darmelade mit fiifem Quar! jahs
ei adityig Grad, werben. Man madyt die Geleeptobe, indbem  nig deidlagen, ijt ein reijendes Defjert.
Dan tonnte audh dbie rofhen Quittens Man beobadyitet, ob der Tropjen auf taltem  Berdiinntes Gelee jdhigen Kinder fehr als
fdnibe jogleid) in Gldjer jegen, mit Juders Ieller erftaret, fodit notfalls nodhy einige Weigabe ju Pudbding und Brei, j
waflerldjung iibergiegen unb eine Stunde g}'ﬁ'l"““ und fiillt h“ﬁf“” m ‘E"’“fm“ Was aber in  Ddiejem fiigigteitsarmen
tm aflerbad toden. Sie wiizden liebligy Pidler If?i“t s tet fank EONIens S g ey | hitonnecy Freude auslifen
errdten dabei. Vian tinnte Quitten jogar z"‘.T[““ eidht ﬂﬂ‘“;"‘h"“ G’“#“’“i‘é“ St biirjte, sumal wenn es uns gelinge, fie bis
obne Juder fterilifieren, obne bdaf ibre Salts bi‘l! Jdmwer fejt werdenden Saftes beigeben, Weihnadten aufjubeben, i[il Quittens
barleit bedroht wire, Dies ift aber toy ofifpielsweile won filfen WUepfeln oder ileTonl GOHEICE. reidlifhen Met
itrengfter Juderdfonomie qid;t(gu empfels SITNEM, im Marmelabentopf, diden ihn nnter jo g-
len; benn Ddabei wire feine elegenpeit, Pas im Tud) juriidgeblicbene Frudtmar? faltigem Niihrem bei milder Hike fo jtart
baf fih Fruditjait und Juder in langer ergibt fodann nod eine mahﬁcﬁmedenhe wie mi:ini:F cin, jtreiden ihn auf gefettete
Jeit innig perbiinden, daf cins bas andere BJIgﬂ tmelabe wenn man es nidt vor- Rorzellanplaiten  oder pergamentbelegte
ganj durthdrdnge. Beim Aujtijdhen milsten  3ieht, es ju Griie wnd Suppe ju vermen:  Kudjenbledbe und lafien eine Wode an
wir dbie boppelte Judermenge auleBen _und  Dden. Es wird frijdher im G idmad purd)y warmer Eiclle trodnen, wobei einmal ges
gewinnen nur herbe Frudt in jiisem Sajt, eine Heine Jugabe von ju us gefodhien wendet wird, Dann jdreiden wir in ges |
JNun geht es an_ die weniger reifen  Nepfeln und Jitronenjaft. Uud) empiiehlt fdllige Formen, éﬁbn Ctreifdhen, die wir
Friidyte, Sie, bie nody reidlid) Peltinjtofie es fid), bie Mafje mit Kiirdis ju ftreden. rollen, oder Nauten ober jtecjen Formdyen |
entbalten, gelieren leidht und ergeben eine MMan fann etma ein Dritteil der Denge aus, verwabren fie im gejdlofienen Glas ¥
appetitlide fefte Suls. Man wijdit die an  gefodtem und burdppaffiertem RKiirbis und wiljen fie, ehe wir fie herausriiden, in
Quitten oder reibt fie griindlid) ab, jdyilt gujehen, ohne daj man deshalb die Juders grobem Juder. Es ijt eine unjd
und dinifelt jie und entiernt das Kern: ration erhdhem miiite, Das Gruditmort  Mijderei fiic Siifmiuler jeden Al
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3 ofl ber Weifnadisjtolier | kol

g ’ anu mnd;m :T; ejdmittent ‘-IBIL"-'I- E;udm : ;?Err.':‘.l?

g / n g?tiﬁ;:en ober Quart alter | il cub

g fith friid s umd, [aftig, Hg;fgﬁ: i ok

: .. e | Hrot und Honigluden. A 2 | fiff Do

i = - D wollen mir Baden filt bie Pidden, bi den, 2

1 = als Heimatgruf in det boentspett ins et A

' . ma zue a Eﬂes ¢hen. 2Bit wollen au fiir une und di | iy fl

I h folgendem DEther-Rezept imvet einen Fefttuden Daden wie in JeDer | g el

i nach folgendem = =4 | Jabhr. e opit Ui

"?‘ muferordentlich beliebt. %n bas ffeft ber Heiteljte fpter uﬂ'[ﬂi § 120 bu

* B viesjdhrigen eifpnadtsbaderel fit, fei ¢ tledene |

b Zotaten fett{parenper Riithtsjtvnmimﬂg‘*m}“ﬁmf % | B o

Et; 100 g Butter | 1 Piéckchen Dr. Oetker's %i&" audy gum g § f.ii.’-‘: A

l: é@%g Zucker Backpulver ,Backin® Qirhisftollen q 5'“?1}*!]1‘
I ier 2 EBldfiel voll Milch ein Pfund pon £fale un o

- 1 Piund Mehl 2 EBloffel voll WuLssnr wﬂaurlﬂg:in?mﬂﬁuﬂm eftetten Aurbis B ¥ gt

e T Stil ie mit tnapp % Qiter Mild  § Ll 1
Wie Dbillig sich die Torte sloillt:. l-:zl;:n jede Hausfrau selbst selir leicht gﬁ?dd}eﬁe‘i‘%ﬁ“ {:, burd)s K ief; und filge: | & fieain
erechnen. M70 it} . ; g it st |
: ett ein BHalbes, & i1
o . Man rithre die Butter schaumig, fige Zucker, 60 (Hramm §er affenes {ett, 1 :
Zubereitung: ger Milch, Wasser und das mit dem Backin jund Juder, etwas abgetiebene Bitronen| |
fﬁ::::lsldwi&ccsl':lpclhloji:ng.__ ll::;mn qmll!; m.'uln den Teig aus, schneide mit Tﬁ)lﬂ% und 3 mt Eli'nq'sll. 40 [ﬁméllllm ‘ efi |
B ser oder Riidchen _11'EII' en davon, schiinge sie zu einem i offel £ un |
| Knoten, badke diese in Fett schwimmend hellbraun’und besireue sie murden inbes %ﬁ&ﬂgtnf‘;ﬂ tﬂl'ri'lgt ﬁtegﬁg{ﬁ l

noch heil mit Zucker. einem Bﬂﬁe‘;

! "' 1 Verlangen Sie kostenlos volistindige Rezepthiicher in den Geschiften, Mild) gum Gehen Eeﬁ:m!,t unb mrtt.- ﬂm?i
wenn vergriffen, umsonst und portofrei von fund Piehl unb bem [awmwatmen fiicbis i

' rei au einem Teig geriibrs, bem MEE gehet L |5,
Hpielsinentorte

[igt. Den uuigegangenm Teig witlt man
nach folgendem

" |
etmas Diehl aus, formt IHn gu etnem |
Etlg en oder ju pwei leineren Et:ﬁ!cn, fafe
hie[% nodmals gehen und badt fie im vosdd .
geheisten Ofen bei fletner §lmnme in et@dig
3/, Stunbe. Eine jtarte Anfan shitie Hroud@il p

alle Gtollen, damit fie nidyt reitiaufen

Oetker-Rezept Qu ur![tnI!I:;m I
wirkt sehr dekorativ und aﬁfﬁf’ %:%“bfaigyfﬁl:{: “ongeneym fiimgy E

schmeckt vorziiglich.
Mian bereitet aus m

nﬂmedmbmiﬂud)m “Pen nadgumaden wit l 1y
G 3 31,2181[') Gramm Hefe, dret Ei}!ﬁﬁ:{l{h

Die Herstellung ist kinderleichl. & Rhund
. : WA ehl CREME: | Picdkd . Detker’ i
TTJ&- 1%12" ctkc?!’zscalsfst?n ! ) ziironen-lgﬁﬁdl?lrgpulvcr 2 Gnla einen ﬁehtﬂﬁ wie mmﬁ'ﬂ 9 t b
20 ¢ Zuckes Us Lifer Milch wao | ity und tiretet juleht ein 37 faffens
"4 O - mm
4 Eiﬁ:&ﬁcl Wasser Saﬁ einer Aplelsine tID‘PﬁBn Quﬂﬂ und 200 Gra &e:t 3
1js Pickehen Dr. Oetker's Backpuiver | 1 Eiweif Butter untet. Man Iaht ben e g“t .
: ~Backin® GLASUR: 150 g Puderzucker b i hﬂ-i‘lﬁittﬂ R s
das Abgericbene und 1 Eflofel Saft | 1 EBIbiTel Apfe! sinensaft et;en und ﬁiﬂt bann 10 | b
einer Zitrone 1 EBldffel Wasser {taninen, ein Riertelpfund Sitrona unt | h
Saft einer Apfelsine zum Bestreichen [ ZUR VERZIERUN G: 1 bis2 Apfel- ultaninen, TManveln | bidt b
der Biden. sinen. alls moglich 40 {an&m ﬂ]}%’ Ffé]; odmals | gihen 8
: . TEIG: 3 Eigelb werden mit dem Zucker, 4 ED u, formt ben Gtollen, !
Zubereitung: 45 Krecricnenen e e et S oas toutmig | e g;;' unh badt fodanm tm DOT efefgter| /i -
erthrt. Nach und nach gibi man das mit dem Backin gemischie und pesiebte 1 1 me in einer @ma n
ahl und Gustin hing, verrihrt alles glatt und zieht zuletzt densteif geschlagenen fen Bei Halber S' ant & "
Schmee unter den Tei, gibt ihn in clne gefetiete Form ung badd bel keinder WStunbe snn moglid, mird ber Kude )
Hitze. st die Torte erkaltet, schneldet man sic in drei Platten, befeuchtet die- i i . b ﬁt{j!“ unbm f
selben mit Aplelsinensalt, bestreicht zwei Platien mit der Apfelsinencreme, die f]ﬂ mit Eﬂdﬂtﬁ.ﬂl %E{ﬁ@% ‘_.,-'-I‘-‘ ;

obere Platte iiberstreicht man mit Aplelsinenglasur und belegt sie mit Aplel- t

sinenstickchen. . - 'I:ﬂ Itﬁ “hﬂi“d“
CREME: Man bereitet aus einem Pickchien Dr. Oetker's Zitronen-Puddingpulver
i, Liter Milch und 50 ﬁiZudmr einen festen Pudding, rithrt danach den Saft

ciner Apfelsing und zuletzt den Eierschnee darunter.
GLASUR: 15 g Puderzucker, 1 EB18fel Apfeisinensaft, 1 EBldtiel Wasscr
werden zu einer Glasur verrillrt.
Verlangen Sie kostenlos vollstindige Reznglb *- = ip den Geschiiiten, wenn
vergrifien, umsonst un n

-
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" diefem weitere 25 Gramm

(frem, filllt den Teig

Miuth wihrend des Hrieges braudt her

'Sonntaffsfuden nidt 3u feblen, denn eihey

Ehidifel Buiter umd ein {5 wird in jedes
fFamilie eriibrigt! Wugervem mwird dadburdy
ja cudy ver Brotaufjtridg gefpart!
_ Der Kudyen, den wit hier angeben, eignet
fith bejonders gut flit i die Solbatenpids
dient, da er Innge infdh bleibt. WVerjuhen
Sie thn _zunddjt au Hauje und dann ,raus
in's fFeld!™

Siedlertudhen: 1 Egldftel Vutter, 1 Ei
odér Wiilei ©® und W, 8 GCilojjel Juter,
125 Grammn Quarg, 125 Gramm. rohe, pes
riebene Gelbriiben, 2 geriebene Wepfel, Saft
und Sdyale 4 Jitrone, 1 Rupraroma, 3 ERs
{drfel Rorinthen, 6 Ggloffel , Griek, 377
Gramm Tehl, 1 Badpoloer. — Butter, Ei.
Suder fhaumip rithren, den burch ein Sieb
geittidenen  SSuarg, Dbdie ®elbriiben - und
Aepfel suakben, lamglam Dbie apbderem XHu
taten unterarbeiten, den zlemlidy fejten Teig
im eine aefettete, mit Wedmehl ausgejtrente
Jorm geuven und bei guter Hite 10 Stunbde
baden. :

it getomten, durdhrdrehten, talten Kats
woffeln  [dgt_Tih ebenfalls etwas Lederes
1 DMohrentuden

Tighren Balten einen-Ruden fiiffh, ofne
baf er etwa dgeud)t miirbe, benn er wird
ian ridptig burdgebaden. Eﬁtcm {hligt eln
‘Eigelb und fedhs EhISHel Waller mit dem

Sdneehejen ju Sdoumm undb gibt nady und
‘nad) 100 Gramm Suder dazu, fo bak ein
Saft

fefter frem enﬂfe?t, bem man nod
unb Shale einer Jitrone und ein Flajdden
JRum=Aroma beifiigt. Was man an . Qujt
hineinjdlagt, tommt dbem Kuden jugute: er
with bavon quﬁ? und Ioder. Das Eiweil
ildgt man ebenfalls ju Sdnee und jHligt
uder ein. Nun
gibt man biefen Sdinee auf ben Eigelblrem,
jiebt darauj 180 Gramm e, das mif
einem Padden ﬂﬁ.n{ti[le“iagan Iver unb bdrei
gefiridenen Teeldffeln Badpulver gemijdht
wird, gibt 75 Gramm geriebene Milfle (ober
Semmeln als Erfat) und 175 Gramm roh
geriebene Mihren
vorfidtig ohne ju riihren unter den Eigelbs
r in bie Kajtenform und,
badt ben Kuden bet halber Flamme in eir-*
guten Halben Stunbe.
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gebaden, dbann gepinfelt, mit Judet Beftreut
und irijdy gegefjen, gany ausgejeicdnet! ‘
Boitnadtstiidletn: 14 RKg Dehl, Y% A,
Rartoifeln, Saly,) 126 Gramm Juder, 5 Pl
Hefe, 1 Ei. — Dejeteig beri . .len, gut gehw
fajfen, Riidlein formen, nodymals peber
lajjen  (Der Teig muf[: ein mwenig feudj
jein!) Sm Badofen die Kiidlein jdhon braun
baden, nody help mit Butter bejtreichen, in
Juder wenven, friidy effen, Um  nadjten
cag aujgrmirmt, jdeieden |ie aud, s
Mool Thuoyes “wod (6,3 B e 11 WERL, == Q‘}mm'ﬂ
Butter, 100 Gramm Huder, 2 Eier. 1 Dotter,
30 Gramm gefhilte fiige und 3 big 4 bittere ges
riebene Mandeln, etmwag Rofenmaffér, ehovas
fFranibranntwein werben auf dem Badbrett gut
pevarbeitet, 1 Stunbe rubien laffen, danm bimn
aufaerollt und mit einem aditteiligen Phuten
formehen fleine Mandeln audgeftoden, die n Fett

i aqoldaelb aebaden merben.

Raheriidie Faftnaditaliidhel. Man madt bon
1 Pfund Mehl, einviertel Liter Mildy, 100 Granm
Butter, 3 Eiern, 30 Gramm Hefe und etwas Saly
einen Defeteiq, verarbeitet ihn, big er glatt bon

| ber Danb aeht, und gibt 100 Bramm gewafdene,

pemarmte forinthen hinjn. Dann [GRt man den
Teig gehen unbd formi [pater fleine RKiidlein bas
bon, bie man in Sdhmals audbidt,
Shiopitrebpel,  Einviectel R[iter DVHIH, 100
®ramm zerlaffene Butter, 3 Eier, 50 Gramm
Pefe, 70 Gramm Buder, 1 Pfund Mehl. Wenn
per fertipe Teig qegangen ift, fdopft man mit
einem jubor ind fodhende Fett getauditen Sdopfs

[offel Teiq ab umd laft Diefen fdhmell in bDas
fohende Shett aleiten. Man mul qejdidt und

jhnell arbeiten. Diefe fNreppel find bdburdy bie
berjhiebenen Formen bed Gebads {tetd bie Frreus
be Der Rinber,

T " -
atouf und jieht uHes!ma

Aus dem mit dem Backpulver gesiew

_—

—— ——————

unter Zugabe genannter Zutaten schnell der Teig zusammen-
gerihrt, auf ein gut gefettetes Blech gestrichen, 10-15 Minuten
im heiflen Ofen gebacken, mit der Marmelade bestrichen und
sofort aufgewickelt, Nach dem Erkalten schneidet man schrége
Scheiben und richtet sie nebeneinander auf flacher Schiissel an.

i:'f":l.

[ [ 1 -
Viclelsclinitien )"
75 ¢g Muizanu,.l.?S g Weizenmehl, 40 g Fett ader |
30 g OI,80-100 g Zucker, 1 Ei, Ys |l entrahmte

Frischmilch, 1Paket Backpulvar, 150 g Marmelade,
Maizena und Meh| wird
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Dousgemadter Honig
Wir loden einen Balben Liter bei ber
Quartherjtellung abfallende Violfe ober bie
E;Ieid}e Jenge Buttermild mit einem Halben
fund Juder auf jarber Flamme fo lange
untet Riihren, bis diefe e bie Bejdafe
enbeit von Honig gemonnen hat (etma eine
albe Stunde). Den von einer Halben
itrome, etwas Bani eguder und  Simt
onnte man rmg Belieben beifiigen. Wu,;
Tigt fid) die fFarbe des fo Dereiteten Honir
durd) einige Tropfen Buderfarbe verande

Randierter Rfichis .

Man [dubert den Kiirbis von Sdale -
dwammigem DMart, ftidt aus bem fejuen
leij mit dem Austecher RKugeln (ﬁm%uﬂ
gu Diarmelade) oder [hrnetdet mit dem Bunts
me[‘er hiibjde gleid) mle Ctiide, todt fie in

Walfer tlar und Ilaft jie trodnen. nters
befjen ftellt man etwas Ruder mit ein menig
Wajfer und einer Spur Ejfig aufs Bller,
fodit unter AbjHiaumen bis fum Brud) und
IE:E’: barin die Kiirbisftiide nod einma oufe
fodjen. Man gibt fie beif in Gldfer, die man
nad) dem Erlalten jorgiam ver| liegt. Dies
er lambierte Riitbis ift  eine foftliche

itfheret fiir Fejttage. Wud [dft er i an
Stelle von Jitronat vermen en, wobei man

Gramm Juder, gibt an Dbie
Maffe 1 Gramm tohgerie
rem, fe einen geftridienen Teeldffel gemahles

R TR e R

.muﬂufpringuh

Man rilhrt ein Prund Juder mit efnem
geettel Qiter loumarmen Waffer glatt unb
por  griinblid

#hn_Gramm Hitjdhornjals, in etmas fals
m

etwa eine Biertelftunbe.
Waffer angeriihrt, tommen bagu unb

nunbdeinhald Piund Mebl, alles ted)t [ufs
gl, amn Dbejten mit bzmg%
agen.

thneebefen einges
Unis wird entweder qum Teig ges

eben ober auf das gefettete Bled) gejireut
ann nur an die Stellen, an bie die Plig-
en fommen). 3u runden Plifden ges
toden ober — Jnbegriff aller meiﬂm%

iden Gebide — mit bem BemeBlten Holje
model gum Gebildbrot ausgedriidt, jwei
Tage im marmen Jimmer getrodnet und bel
[r,Ie:[nu Glamme in etwa einer Stunbde ges
aden,

te

Dajenlederlt

Plan gerlift 150 Gramm Sirup (oder
Rilbenfraut ober Rurritr;untﬂj mif 150

aft ertaltete
ene DMihs

atbamon, elfen und 3imt (over

imterfag) Jamt Saft umd dale  einex
ftrone (oder eine Vadaromas3Jitrone) und
nengt Blerunter ein Bfund Weizenmedl, dos

fih mit bem Formen der Gtiide natiirligy Mit einem Padden Badpulver vermifdt und

=
———— -

Feine Ausstecher

ZSOgMahI.ﬁOglilrgnrlm. 80 g Zucker, 1gchiufter Efl5 el Milei G,
4—5 Efl5ffel Milch, jo nach Bedarf,
/3 Pickchen Backpulver.

geriihrten Miirbteig herstellen, !

bei miifiger Hitze backen,

B - - o |B

.

125 g Margarine mit 125 g Zucker, 1 Pickchen Vanillinzucker,
1 gehiiufien E6léffel Milei-G und 1 E6léffel Milch schaumig
riihren, dann mit 250 g Mehl und 2 weiteren E&l5ffeln Milch,
sorgfiltig zu einem Teig verarbeiten, diewen mit der Spritze
in beliebigen Formen auf ein gefettetes Blech driicken und
e :~ei mittlerer Hitze goldgelb backen.

-
e e UADDCLIMGe LUV ey o eeeacas WALS

Marmorplitzchen

ett, 100 g Zucker, 1 gebiufter EGlifTel MileiGund!EiI_&ffel
;Izislcgh,rz;ﬁ g Mghl. 1 nvlau:':piu Bld'.gul'rer, ll’ﬂckche? Ylmlliu-
zucker, 3 Kaffeeliffel Kakso. Fetty Zucker und Vanillinzucker
schaumigrithren, Milei G mit Milch auflosen und dazugeben. Mehl
mit Backpulver hinzusiehen. Aus der Masse zwei ']_"etle mach.en.,
in die eine Hilfte den Kakao geben und jedem. Teil 4 mm dick
augwellen. Den dunklen Teil auf den hellen legen und bis zu
einem Durchmesser von 6 om einrollen, Scheiben schneiden und
auf dem Backblech im Ofen bei m\'tmlhiuo etwa 20 Minuten backen.

—
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/s em dick auswellen, mit belje- 3
bigen Formen ausstechen, mit Milei-Backstreiche*) bestreichen und |

€s empfiehlt ﬁd][}

Henlederli ju teilem ober ju mwiederholen,

nn_aber gu diefem ?meiten Quantum Jo«”
[ MeBI unterzuarbei

wnt. Vian rollt ihn aus und jtidt Her=
aus. Cin Her; belegt man jo didt als

er Borrat erfaubt mit Rofinen oder Ko-

nidt fo liebevoll abjugeben braudt F:ﬂ%ﬂtﬁn@%f;ﬁle&t murbe, wobei man
sramm feimwiirfelig geldnittenes
D Gramm geriebene Hajelniifle (oder ges
bftete baferF
'ls Piickchen Vanillinzucker, £ [0llen, falls man fie auftreiben fann, uns
: et
Aus den Zutaten einen gebackten oder twa einen Jentimeter hod auf ein geIeﬁe:ts
adbled), badt etwa gwangig DMinu

rammer Hige, ﬂbeugeifqt bas Gange [ofort,
penn es aus bem

*), Milei-Backstreicho: 1 ESL Milei G, 3 EGL Milch, 1 Kaffeel, Zacker suflosca, D!

iter Mildy a“?—]i'ﬁtib : ftﬁ
1 »

Toden) und 100 Gramm KRorins
nt Teig fommen, an jireidit alles
en Dei

en fommt, mit einem

[hntm Pudberguder, der mit etwas heifem
ajfer unbd 3itmnenara§ ut glattgeriihrt
surde, und fHueidet in

edytede,

Geheimnisvolle Herjen
ehr, ben Wishrenteig ber

ten, als der Teig ane

en und driidt ein jweites darauf, Die

wtg fommenden Herzen mag man vor

aden mit abgejogenen Halbierten

s S - S — B -~ L L1 —3E .
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ltem Plandeln verzieren ober mber glafieren und fort und ftaden bie igt'zguun aus, |o war ¢ f
utd mit buntem saudu Deftreuen. beffer, piefen iiber JMadht Rubegeit u g ¥
inbe. . wahren, eée wir fie der Flamme iiberliefer
fals Marmeladeplifdhen ten. Die ausgedriidten Springerle muftel
Wwith Man id}uiEf Bfund Debl mit einem Jal-  erjt Bart wie Holj fein, ehe fie in den Lfer
Tutfe per Pfund Marmelade, 100 Gramm Suder, famen. Madyien wir efprifites, o muﬁlzr
nges einem ©i (ober entprechend Milel) in TBafs erjt die Wellenlinien h{,t geworben fein, —
| ges jer aufgelojt) gut 3u£ummer}, [dft eine Weile es Tonnte ayf Eis gaic%e en —, ehe bas Bled
reut abltegen, wellf den Teig diinn aus und [tt?t in die Hige durfte. Dann fonnten fie nidyi
Tiige Pliagden aus, die man bei Mittelhige Dadt. mehr erlaufen qu formlos breiigen Gebils
4 vem. cyteten mir aud) jorgfam dbarauf, dak
5 e Doppeltiiren die Buttergedide mie alle Wiiirbeteige el
10l3e 80 Gromm Margarine tiihren wir mit ftarter Hige rajd abbufen, daf ibre Jjettﬁnl-
jwel 80 Gramm Juder und eineinhald Ciern (oder tige Wlalje mit ungefettetem ‘Bled) auss
bet ein E1 und ein Teelofjel Wiile mit gwei € Tommt, indes Springerle und Slocrenpiiigi
ges [5ffeln 2Wafjer angeriihrt fdhaumig, Tﬂ%m den et [Hwader Flamme langfam austrods
wet Padden Banilleguder und ein halbes nen follen. Hiie Dbiirfen wir oergeffen, das
%hmb Wolltornmeh! mit einem Teeldffel U ebadene Tofost vom Bled) auf ein Draht
ot adpulver bdatunber, verarbeiten alles 3us gtt er ju |Gieben. So fann es nidt mehr
150 jammen ju einem glatten Teig, [affen abs Dreden und vom allen Seiten [uftig abtiihs
‘et Itegen, ?ted;m s
a’; edige (yormchen aus
Bl " und baden fie rald ab.
3%" _ wifden je gwet Pldk-
tﬂ": en [treidht man ein
:u:b wenig Darmelade.
bas Flodenmirbhel
und Mo Danbeln und
nan Tiiffe Iﬂ;lm, Ipﬂnﬁ‘en
65 $Haferfloden ein. Wit
nat, tiihren 100 Gramm
fes ett mit 100 Gramm
Lins | uder und einem Ei
uns tatt be[!en audy im
lles otfall Diilet mitWaj=
ies IEI angerilhrt oder ein
bet {ffel Jaure TMilH)
ort, [Daumig und mengen
em 200 Gramm Haler=
jem floden Dbasunter. Da
ihrt pon [een wir eine
paufden aufs Bled
und baden fie langfam
be oel [Hwader Flamme.
i Yud) fann man, was
'?E_' : efr pitant [dhmedt, bie
oot ' u'iergfden mit einem
et etl ber Butter und
i des Juders norher ans
Ro= . riften. Eine neue MNu«
Die B ance bringt man Bin-
P ' ¢in burdy Jugabe von
e ! elnem Qoffel Katao.

W Wafdhtorbfiiller

lenn uns mg ein
rsgejproden billiges,
nbei aber ausgiebiges
Badmert feblt, jo Jelen
folgende, [ehr Biidjd
ausjehende Knujper-
den empfohlen. an
bereitet einen Piiirbes
teig aus 800 Gramm -
Piehl, ?mei Teelliffeln
“Badpulver,150Gramm
uder, ein Padden .
umif"' dar 4 ERIof=
f sa{ Maljer, 50
' Jutter und 50 Gram . Y
Stmalz. Nadpem ¢ ausgetitie it Jid Sind bie
hian unde Pligdengaus e?t e ol i
\ ledy, h;lgtei t jie mi ©% 8

arbe und brildt ein 5&;5%&11 -
rinthen in bie Mitte “oder I¢}
es Tlufter ous den bunf'd
{e werden zajd Hellge® ®

Beatreichen der Welpehkorbfitller

Spide oer- Nadt etwas
bann tald in bit Bleds
es 1inntefein, DG fie jonjt
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Torten fiivr den Geburtstag

Kastanientforte

Man kodyt etroa 2 Phund Jdone faoftanien, jhalt
fie, nody beify, unbd treibt die WMaffe durdy ein Siel
Dann permengl man ein halbés Pjund Judier mil
einem Piadihen Vanillejucer, gibt dén ESdnee voy
fiinf Giern und zulefit ben Saft ciner Lronge bdazy
unbd vermengr diefe Majje vorfidymg mit den p
RKafjtanien Die Mafie kommt in eine
Tortenform, wirh bei mafiger Hifje
pann mit Ediokoladenglajur iiberjoq

Giraffentorte |
Man fertipt auerjt einen wiithen Toctenboden ung

L ",

Fiir den Kaffeetisth

besonders beliebt ist

| Bienenstich

in Springiorm

nach folgendem

Oetker-Rezept:

o

jiettey

{1 5

Zutgien?i A G- 100 & Butler badt thn bell im Rohe ‘."._mhu‘:mb_\‘f'h.‘il wich b
TE IEFi: 100 g Butes { B o0 Zucker Sdhokoladenmalje beveitet, die 1‘-=t‘-!cl ftets Riibl
1 EL.. g Jaddn® | 5 Mandeln P i 18 muf Sie  bejtebt aus: 200 Gramm
i, Plund Mehl o ...lf.l-FEll:‘r | o "{r:;h‘m.]h_.',., Dr. Detker's , Vanillin- _'.I wll-r i i 'Il- SRl P R e
. 1. Packchen Dr.Oethker hﬂlﬂ'_l-ﬂ'“ v | ¥ zucker™. | 200 Giramm ,ﬁ:u wer |oom  alterjeinjten),
i g Later Milch, ciwas Salz | Staxhemehl, 75 Gramm geriebenex

Zuerst bereitel man den Teig. 1nir;- E::tﬁ:‘; l.."_‘:i:-lllrilﬁf‘lgllzlnll;l’: | 7 Gier werben jouber gete ale Eibotter
. dem Bz ; P

4 Zubereitung: £t Bl Gl don Backis S WG | Suguct und stivas Greonenalt Thaunia o
£ und gesiebte M-r.'ll'ih?[‘*:-::-nh:lil‘rl= rotchlich Us cm dick aus. Die Bufter zum Belal | sitandeln gerieben und bdagugefugt: dam

e ¢, Vanillinzucker, di
i : inander, streicht div

1abt man schinelzen, nimmt sie vom Feucr, figt den Zucke

bas Mebhl, ben Edynee und zuleht Ddie

S ot inzu und verriihrt alles gut miteinancer, S0 = . =
Iﬁ""‘“m““ Ry l;ﬂijllll::ﬂ'lltl den Kuchen bei Mittelhitze reichlich Y h.}g;.:d?ﬁar htl}:\“”“_}- 2 g o
tnsse auf den Telg 1 bereitet man eianﬁmtRi:i'lr:;{:?ﬁa !Igﬂ Zude Die Torienform mufy bereits mwieber erhaliet,
er o . r

3 Grill man den Kuchen TﬂHLI"I'. -‘-_i"l' S e e : =1 ) | i

""fﬂ"ﬁlzirkr'i:t‘ll Dr. Oetker's '\.’;il|]_1Hl'-[‘\-l&i’;flil.l],;)":llilr(‘:h:ul:‘ "o Liter M1 i Greme bis zun [ Stander miifien neuerdings cusg

{. ' unter stiindigem Umrilhren zu ¥ Butter und 20 ¢ Palmin schaumlg wnt | freaidhy man bie Sdyokolodenmalle ol

R S ylihrt. Hierauf rihrt man 100 g Butter ten Kuchen schnelde gk 3

.i l:"rlkélu-l[ﬂblri{-!\i-ﬁim—:liv erkaltete Creme darunter. I‘?T!’n{::ﬂf{;ntl':::i:nmme und legt di | Tortenboben und bickt bei mittlercr |
L Frug = . H y AT i 3 et E > = % . T . 4 e " Ay
Bon in zwei Scheiben, bestreicht die iu"%t: r*rrr::lilllmhnf,i-rh. den Kuchen er!itifil'; GErhalten wird die Torte mit einer

andere Schelbe wieder r}’:ﬂm[}ﬁ ‘i!ia:-.rt?::ft.lrhs zu backen. . iibergogen. uj die nod) laue Glafur
vesongen Sic volstindige BesepTcher Koselos o en Gescnlen. ¥ | ig ' Tupfeein’” gefpui.
o w = — i — =
- ®
X Gushn- fiir Kinder

50 g Butter (Margacine), Man cithet das Fett gefhmeidig end gltt etwas Juder, ben Danillinjudiee, danm
v 195 & Judut. das Ei und nath und nady Den Reft bes Judwers [owie abwedifelnd mit ber Milch
g3 2jy bes mit ,Guftin® und Badkin® gemifchten und gefiebten Mehls hinyw Den Reft
1 Dachchen De Octher Danillinjucker, des Mehls [chiittet man auf ein Badchbrett, gibt dorauf den Teigbeei unb oechnetet
B ihn mit dem Mehl ju cinem weichen Teig. Sollte er hleben, gibt man noch etwas
16 5 Efloffel Mildy Mehl hinjw Der Teig wicd binn ausgecollt und mit cechtechigen obec tunben
250 g Weizenmehl, formen ausgeftochen. Man deiidit in die Plafhen mit einee Reibe Dectiefungen
k : ober [tidit fie mehrmals mit einec Gabel ein, bann legt man fie auf ein gefettetes
150 g Dc Octher Guftin®, Badiblech und Lifit fie goldgelb backen. Badkieit: Etwa 10 Minuten bei ftacker fie

6 g (2 gefc Teel) Dr. Octhec Boghip®y - ~ Bitte ausfchneiden

. Apfeltorte mit Gufl. -

Zutaten: 200 g Mehl, 1% Pdckchen von Oetker’s Milch-EiweiB-

] ulver, 1 EBI5ffel voll Butter oder Fett, 1 EBloffel voll Zucker, 1%
g dckchon von Dr. Oetker’s,,Backin‘®, 6 EBlGffel voll Milch oder Wasser.
TN Zutatenzum GuB: 140 g Mehl, 80 g Zucker, 1 EBlofiel voll

Butter, 1 Teelbffel voll von Dr. Octker’s ,,Backin‘, 14, Pickchen von
Oectker’s Milch-EiweiBpulver, 1 Liter Milch oder Wasser.

Zubereitung: Mehl, Eiweibpulver, Butter, Zucker und , Backin®
verarbeitet man mit der Milch zu einem festen Teig, rollt ihn aus und
belegt damit cine Obstkuchenform. 3—4 Pfd. Aepfel werden am Abend |
Vorher geschalt, in Scheiben geschnitten und eingezuckert, dann belegt
man den Telg mit den Apfelschnitten.

Die Zutaten zum GuB riihrt man zu einem fllissigen Teig an und .
hLgiel?lt die Masse iiber die Apfelschef en und backt die Torte 30—40 Min,

— i
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j Siifie Brofauffiride oo N brergif
A, Der Winter ift lang und unfer Brot mods ; - -_"_\\VZ—‘ )y '
i ' J ten wir gerne  gejtridhen  faben, Beiber i O % it;/ ) ﬂéf{ 1L
5 | Daben wir wegen  der Frojtihaven bes o Rios lialy @) TAWHeL Cofdeiiiles
&) Itigicn ?tnljires weniger Objt auf dem Mattte i . A
als fonft, jo daf wir in diejem Jahre eine / . % 7 i L / -
mal unjere Aufjtridye auf andere Art pers 7 ﬁ/ . > 944 Heild (é/:p a7
b A | Tudien miiffen. IGir geben bdaber Beute quse o S

w /L
4 ?caeid}nete Darmelaben befannt bie fehr e
. _

A e - ? T,
: : . g ; 4 (/ X e 2EC¢M
it I}er,aujrullen find und Jidi grofer Bes a2, -ﬁ-‘;/t&@-x} T ;,;,é{ YTl )
".?( Tiebtheit erfreuen, : /

Gelbetiiben . Marmerape- 500
Gramm Gelberiibenm

" 7
arf, 250 Gramm Juder, :-{_f_./bé‘,ﬂ_ (4 21 13 ?'/,ﬂ“"‘é’-‘
etwas Efjiig ober Jitronenfaft, Sitronens et
jhale, — Die geputten, gewaidenen Gelbes g5 i
titben entweder feip teiben ober ‘halbweid /| e/l n Az
foden und durdy pen Woli drehen. Suder
Ay mit einen ERlojiel Effig

v oo e oo 4o

oder Jitronenfajt Lt b / S K_ S5
" lld) unbd ein Uctelliter Gelberiibenmajfer (wengyr Hagdit Loy < i e ———
1 10h gerieben, einfaches Wafler!) ldutern, 7 e
/ ' das Marf und 3

, Jitronenjdale augeben, bis
Uil 4" Bur Dlarmeladenprobe fodyen,

4 Gelberﬁbensﬂihnrﬁarf_ger-
! Marmelade: 1 Kilogramm Gelberiiben,
i il 1 Rilogramm Rbabarber, 1 Rilogramm
g 4'}'.._ Suder, Jitronenjaft oder Banillezuder. —
/" Bie geriebenen Gelberiiben mit dem feine
tefdnittenen Rbabarber und Juder bis aur
A, Pdr Marmelabenprobe fodhen. Oder 1 Rilos
iramm  Gelberiiben und 14 Kilogramm
‘| Juder foden 1 Rilogramm Rhabarber und
L=/ 8 Rilogramm Juder foden, durd) ein Sied A S ASEY
iteidien. Dbeide Maflen jufammen bis Aur E
-R_q;mefabenurohe fodyen.

r
4 4

]
|

Jeit

1.

be
Bahn
—
I A a

1 Gt > )
: Y - U] ) - T:_EE;— g e JE._.
o Gelbcruhen=fﬁrunrﬁeer=mar- s E2ESEZESIN O i:
f *ade: 750 Gramm Brombeeren, 500 £z SLEHEE X9 we i &
;‘/ W mm_ Gelberiiben, 500 Gramm 3Juder, ‘EE"’E’:E ol 8w 23
‘Mg %ifruneninft — Die bdurdigedrehten E-'.E;HE‘;_‘%EE @&
2 elberiiben unp  die serquetidhten Brome pEEyE = E P
w/ '/ seren etwas cinfodien Iafjen, Suder jus £522 25 £ 2.
' Y iben unbd bis aur Marmeladenprobe foden, s .EEg 4 Cha
/[, |Belodter Sonig: % Qiter Butters ss=atl oa
. 75 ild) ober Molfe, 250 Gramm Juder, Bas Z2%| A3 @ s
' ! Mejuder oper Jitrone. — Fliifligleit und . oE%
// # uder unter It_&n'ofgvem_?j‘jiﬁxw 5 Sgnoiis Y- B3
( zw Mafle hidli d ] = EE : =,
- i P 7
R .
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Siifie Brotauffiridje

] Der Winter ift lang und unfer o
. . ten wir gerne  gejtriden I)iube?mtﬁneli%?;
Ia Pt Wir megen  ber Frojtididen Ddes
efiten Jafhres weniger Objt auf dem Markte
[t, To daf wir in Dicfem Jabre eins
-1 aur an 2
Iudje_n miiffen. IBir gebch bahzcrrebe?lltre! cll’lf;-
i ?&g;cﬁg:rt;uitﬂg}ftrnle[;aben befannt, bie lehr
JERL tellen i
R ind und itfi) grofer Be-
Gelberiiben « Marm o
. Gramm Gelberiibepmart, 250 [%iaﬁz?n:'gut?l?ro
' ! feé)mi:s. €ifig oder 3itronenfait, Bittonens
| rﬁgee_ — Die geputiten, gewajdenen Gelbes
N ; 1L entweder fein reiben ober *Hald i
1 1 Toden und durd) den ol drehen. 3ﬁe
{ve ¥ mt; etnen Ejliffel Effig over Bitronenjaft
28y | un em_SlIchteIIt;er_ Gelberiibenmajler (weny
i ;ah gerieben, einfadies Wajjer!) Idutern
| Das Mart und Jitronenjdale augeben, bis
E"f = H dur Darmeladenprobe fodjen,

Gelberiiben Rhatrbarh
e Elw
i!mal;merahe: 1 filogramm Gelberilben,
f RtIogrpmm Rbabarber, 1 Rilogramm
g_udfer, Jitronenjajt odber Banillejuder, —
. te getiebenen Gefberiiben mit bem feine
j | %?t[fflmﬂemn Rbhabarber und Fuder bis jur
7S urme!ahenpwl?e foden. Ober 1 Rilos
{| gramm  Gelberiiben und 34 RKilogramm
Ji{ﬁur%el_rl foden, 1 Rilogramm Rhabarber und
|mei&;ﬂu!grﬂ1igte 391}{:&{5 to:f;eq, burd) ein Sieb
. affen Aujar Bi
‘ﬂ}{g;me[nbenpzuhe !ucﬂen.ﬂ g e
eIBetiiben=%rumheer= “
elape: 750 Gramm Ewmﬁeewt?t a&BO
eigtmm _tBeII)et_u‘E:en, 500 Gramm IJuder,
o [gs Jitronenjaft. '— Die durdigedrehten
elberiiben und Ddie jerquetihten Brome
:;ten etwas einfoden Iaffen, Juder zu-
geben und bis sur Darmeladenprobe toden,

- Belodter Honig: % it
} mg Se oﬁ"”?g- 250 g@mmmﬁtge;dgutg;:
t Hitrone, — Fliifliateis
¢ B 8uter unter Handigen Mo LSt 4D
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Dos Eimeif mird

arfige Mafle entflanben

Dr. Oetler Vanillinguder, 100 g Welzenmeht, 3 g (1 gellcichenet
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Damit er an ber offenen Seite bes Lieds nidl
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Bistuil fofort auf ein mit Zuder beftrentes Papler gefidrst und das Vadpapler vorfidilig aber [duell abgejogen,

«Rrem wid das Pubdingp

JNady bem DVadein wird bec

1 Pidden Dr. Detler .Frulfina® - Puddingpulver Fitromes
Ge[dmad, &ls] Upfelaft, 75 g (3 gebdufte EHIND Suder

2, Giwa 125 g nidt 3u {ife Marmelade.
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ulver mif 4 CRl5fel von dem Ap)

Sthebden .Feultina®

nt man ihn von der Rodyfielle, gibl

oher

1. Man {dneidet ben Bistult In ywoel HAlften, beflceidt dle eine mit dem
{ifet man den gefieblen Puberyuder mit fo olel Fiiffiateit an, bah eine bidilaffige

Damit fidy teine Haut

in Sdnitten in der Grifie von
RBitte ausschneiden?

Wenn ber Guf froden iff, fdneidel man ben Bistuit

b fegt bie anbere darfber. Fir den Gufy ©

Damit befioidyt man bdie Oberflicie bes Gebdds,

firem ober ber Marmelobe
elwa 4 = &'; cm.

Taffe entfleft.

Bufi: 15 g Pudersuder, 1~ 2 EHIFl Upfeliaft odec Walfer,
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" Eine Rhabarber-Gelberiben-Marm

Ein Rezept, vom Deutschen Frauenwerk ausprobiert

Zur Freude der Ludwigshafener Haus-
frauen ist in den letzten Tagen noch
reichlich Rhabarber auf den Markt gekom-
men. Deshalb bringt das Deutsche Frauen-
werk, Abteilung Volkswirtschaft/Hauswirt-
schaft, nachstehend ein Rezept zur Herstel-
lung einer ausgiebigen und zuckersparen-
den Marmelade aus Rhabarber und Gelb-
rilben. Bs- trifft sich giinstig, daB gerade
jetzt auch genilgende Mengen an Gelb-
rilben angeliefert werden, die nun ebenso
wie ‘der Rhabarber einem guten Verwen-
dungszweck zugefithrt werden konnen.

Das Rezept: Zutaten: 11/2 kg Rhabarber,
1 kg Gelbriiben, ¥4 bis 1" kg Zucker, Saft
“gifler Zitrone oder ein SchuB Weinessig. —
Rhabarber wungeschilt klein schneiden,
Gelbrilben kochen und fein reiben. Den

g s T ¢ A g—_—. -

NSG. Zur grdBten Freude von grof und
klein bringt der Markt nun reichlich Rba-
barber. ,Fein", sagen die Kinder und auch
die Ménner — nur die Frauen sind wegen
des starken Zuckerverbrauchs weniger be~
geistert. Doch auch sie sollen sich freuen,
denn folgende Ratschlége belfen hier ab:

Rhabarbergriitze: ein kg Rhabarber, ein Liter
Wasser, Zucker nach Geschmack, evtl, Vanille-
gucker, 200 gr Sago oder 250 gr GrieB,

Den in Stiicke geschnittenen Rhabarber mit
Wasser und Zucker weich abkochen (fiinf bis
gehn Minuten). Sago einrithren, glasig werden
lassen [etwa 15 Minuten). Die fertige Masse ins
eine kalt ausgespilte Form geben, nach dem
Erkalten stiirzen,

Rhabarberspelse [f;hr fein!): 500 gr Rhabar-
ber, 100 gr Zucker, Liter Milch, 40 gr Zucker,

40 Yis 45 gr Kartoffelmehl, 50 gr Geodck oder
Zwieback,

*. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
" GIESSEN
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Zucker gibt man mit ein Sechzehntel Liter
Wasser in den Topf, 148t gut durckochen
und gibt den rohen Rhabarber mit den
feingeriebenen Gelbriiben dazu, laBt unter
starkem Rithren rasch kochen bis die
Masse dick ist. Man fiillt die Masse heil
in warme Gldser und verschlieBt sie sofort
mit Zellophan.

In einem Schaukochen mit Ausgabe wvon
Kostproben, das die haunswirtschaftliche
Beratungstelle der NS-Frauenschaft —
Deutsches Frauenwerk, Bismarckstrafie 44,
am Dienstag, 21. Juli, von 15 bis 17 Uhr
veranstaltet, wird die Zubereitung dieser
Marmelade praktisch vorgefithrt. Teil-
nahme und Rezeptausgabe ist fiir alle Be-
sucherinnen kostenlos,

Rhabarber nicht zu weich ddmpfen, evil etwas
mit angeriihrtem Kartoffelmehl binden, abkihlen
lassen, in eine Schilssel geben, Die Milch zum
Kochen bringen, den Zucker und das kalt ange-
rihrte Kartoffelmehl einrithren, kurz aul-
kochen, mit dem zerkleinerten Gebick mischen,
auf das Kompott gieBen, erkalten lassen.

Rhabarberkuchen: 750 gr Rhabarber, 200 gr
Zucker, 500 gr Mehl, Vanillezucker oder Zitro-
nenschale, 1% Backpulver.

Der gewaschene, in Wiirfel geschnittene Rha-
barber wird mit Zucker bestreut und {iber Nacht
stehen gelassen, Am ndchsten Tag vermischt.
man i{hn mit den iibrigen Zutaten und béckt den
Kuchen in elner Springform.

Einmachen von Rhbabarber: Gewaschenen, un-
geschéilten Rhabarber in halbiingerlange Stiicke
schoeiden, in gut geséuberte Flaschen fiillen,
mit abgekochtem Wasser iibergiefen, zukorken,
mit Wachs oder Lack oder dickem Gipsbrel
luftdicht abschliefen, Flaschen liegend aufbe-
wahren.
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Cefnllte Tueplli:uhen

200 g Mehl, 1 El3ffel Milei G, 4EBlafel Nilch, 60 g Zucker,
75 g Margarine, /s Piickchen Backpulver, 1/, Pickchen Vanillin-
gucker. Alle Zutaten auf dem Backbrett gnsammenhacken,
Jeicht kneten, stark messerriickendick auswellen, Plitzchen

" und Ringe susstechen, in Mittelhitze backen. Aunf ein Platz-
chen etwas Marmelade geben, einen Ring daraufsetzen und
it etwas Staubzucker bestiuben. :

-

S e

Hier das Rezept

SR —'T!\,‘_'J-l'r—ﬁ‘

125 g Margarine mit 125 ¢ Zucker, 1 Pickchen Vanillinzucker,
1 gehiuften EBloffel Milei-G und 1 E6laffel Milch schaumig
rithren, dann mit 250 g Mehl und 2 weiteren EGlsffeln Milch
sorgliltig zu einem Teig verarbeiten, dieien mit der Spritze

in beliehigen Formen auf ein gefettetes Blech driicken und

bei mittlerer Hitze goldgelb backen.

=y A S, RN RRCEL P [ _‘-_*115_."‘ "*'if‘ :f“
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L

s 64 Gr. geschilte ge-
nileld, Gr. Mell, 2

Ruiter dazn geschnitten, alles
verarheitet, Messerriicken dick auns-
ty, il einem (ilas ausgestochen, je
ueeliffel voll Fruchtmark daranf
ins Dreieck zusammengelegt nnd
mit Butter bestrichenen Blech

ken,

C - TYelgdiiten.
L Nelhme 5 Eier, deren Gewicht ent-
B%jcchicid Butter, feinen Zucker, Mohl
i d Bt’gv;s abgﬁ@ebene Citronenschale,
Butter wird geriihirt, nach und nach
dotter, 2 panze Eier vnd der Zucker
_ egeben, uud auch das Mehl gut hinein
: IH:H lst der Teig glatl, streiche ihn
. langen, 7 cm, breiten, messers
en Streifen auf 1 Blech, backe
: z0nellbrauner Farbe, lise sie vom
"‘. lech ab und drehe sie noch warm um
/-4 'ﬁﬂé}iitzte E{j}zuf zu Diiten, *welche mit
Selilagsaline gefillt werlen,
bk

4 Ii??iﬁbrot;aub_birig. _6 Briitd're-n. 1000
ﬁE:amm Eu_ﬂaet, 120 ®&rm. Suder, 5 er. 30
\ m geriebene 2Mandeln, eine halbe abgerie-

etie Sitrone, 14€iter Niileh, die Rinde der Brot-

.j@en gerieben. Leftere tverden ef dlt und m
; higfﬂildj eingeweicht, damit fie : fidﬂan!, obne
t werden. Die Butter wirdimi Eigelb wnd
5t Sabne geriibrt urld d iibrige dav-
aemijeht, fehliefilich Yer Schuce der ot {
°t - desoaen. 4
159—200 Gum. Schofolade darunter men- |
1% Stunde fochen.
o e P
~ Kaiserbrot.
" wird mit 6 Eidottern
Y, St : g rt, dann °/, Pfd. grosse
d kleine uen, '/, Pfd. un hfilte’ . .59
and.al 'BiII ) chen ! f
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Nach Belieben  fann man| |

Miasess ssvmvr alm ‘:-;ﬁl'\ﬁq

Prinzregentengudding,

Erforderlich: 250 Gr. Rosiner “nd
 Korinthen, 125 Gramm feingeschnittede
Mandeln, 170 Gr. Zucker, 14 isier, 'fy Liter
Milch, 570 Gr. 2 Tage altes Brot Man _ °
schoeide das Brot in Scheiben, brate es
in Butter gelbsund breche és in Wiirfel . |
Milch, Zucker, Eier 1ad Citronenschale /8
werden zusammen geklopft, das Abrige 18
Ingenweise in ‘die Form gelegt und mit
der Eiermilch iibergossén, Man lisst dea
Pudding 2—2Y, Stu

iho mit Fruchisaft auf,

Schokoladensahne. .- T o

NG TR
Koche !/, Pfd. g‘eriahenal-:ﬂoknhdn x
mit reichlich !, Liter Mileh suf gelinden :
Feuer. Gieb in einen anderm

' Eidotter und rithre sie mit 1 Lisffel

Mileh, dann unter bestindigem ¥
die ge ""%se&%gulm Y
azn,

inde koolien und triigt & g

=

TR

A el o it 8

oL
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|y, fo Brdunt man in einem EG15Tel Schmals | flofenen Fimmt basu??&z@gt das ¢
4 ine erforderliche Muantitdt Miehl und p su Schnee, rithet ibn unter die Aepfel und -
2 ug Tlein gefechnittene Fmicbel, gibt eine Moffer- | dies, naddem alles woll gemengt, in_ eine
¥ pibe voll Paprifa (fpanifchen Dfeffer) darumter | Butter beftricherte ® mit Wedmebl bef
& 1.112) verrithrt diefe Mafje nach und nach mit der | Sorm.  Der Auflanf wird in einern mittelBej
2auce des gefochten Krautes. Dann laft man | Mfen wabrend einer Diertelftunde gebacten 1
MEsiere ngpmais anffochen und aibt sulebt. 3—4 | beim Anvichten mit ouder beftreut 3
£0ffel fetter, faureg Sakne dasu. Sran3dfifche  Torte 250  Gra é
Gebadene §¢ ofchfeulen Man beist | Suder, 250 Gramin geftofene gefchdlte Man- | K
vie Frofchfeulen 1—2 Stunbden m Sitronenfaft’ deln werden. mit ein Sechssehntel Citer Rofens=

-

i el & = ) v 1 e
mit Salz nd PDfeffer, trodnet fie ab, beftdubt fie waffer angefeuchtet, dann jchldat man 10 Eiweify i

it ek, tancht fie in Dotter, beftreut fie mit |3u einem fteifen Schaum und menat alles leicht |
Semmelbrdfeln umd brét fie in Butter. Nlan rich- | durcheinander; hierauf fitllt man die Mafle in|!
tet fie auf einer sierlich aefalteten Serviette mit | ein mit Butterteig -belegtes rundes Blech ud |
l_.ehucfener Petexfilic und Sitronen|chnitten an. badt fie; indef Iaft man ein wenia Sucer mit!
A Aufern-Ragout Die Aufterh werden | einem Gldschen Rofenmwafier auffochen, beftreicht
|1t ibrem Waffer, Sitronenjaft und Weifwein | die fertige Torte damit und (a6t fie mit dem Guf

fodt, Die Brithe wird mht weifer Butter- | im Ofen trodren. '

fmce did eingefocht, mit eitigen Dottern ge- Weinbowle mit Apfelfine. Uian

fmden;, etwas Butter, Salz und Cavenne-Pfefs | veibt cine Apfeljine auf Fucer ab, fchneidet dro;

bT Oasu geaeben und Ourchpaffiert. Y dinf- Diertel des Apfelfinenfleifches in Stiice, jucfert

| auce ychoenft man die actochten Auftern Be- | fie mit je 70 Br. Suder auf die Slafche . ein,

vifit fie mit Blace und frellt fie ins Waflerbad. | giefit 4 Slafden Mofelwein auf das. tfmc':hnte

i_ i
‘Jagerfchnitten 250 Gramm arob ge- | Quanfum des ?{pfolﬁneuﬂcffdwﬁ_ Wit perfelt die | Ram E.,!

_ oes by
liGene Wandeln werden mit Rofenwaffer und | Bowle mit Eis. L TR
-’Ei dem Schnee von 5—4 Eitoeify and 250°-Grm. | “Bei Durchfall, SATred ftuna, big | GG
[fiebten Sudter 1; Stunde fang verriibrt. Damy igen Fiebern,  trodenem Buiten und _ bei |57 3 ol
| frede man Oblaten in sweifingerbreite und Dartfucht der Kinder ift febr vorteilhaft die Ders el 2@
-_.mrr1erIs1r'!¢“._@L‘:1‘.§.rfc, ;trgidvi {:ic1 Ellgﬂlc ;ﬂ Aef- | abreichung von Brotgailerte. Nan  fodt ot | .

{cfenticte Oarallf und leal pe ¢ e 2 T o P L ik 14 |
Ian,.:t:;nZ:L_ 'tci-rk- w: Blech. Wachdem man fie Imlg."ﬂ"ﬁf‘?l&ﬂ TUL 24 Liter Wafjer cine Stund. ool
ater beftrichenes X ) [ hat, bacdt man jcbmachen §euer didliHh Wweroen und Sann cr‘,“""..u___!_

o mﬂ"bi’}ﬂ o 'ten. Dor dem Gesmiffe wird die Gallerte je naa ¥ ¥
e R L m '1Im-ﬁ&nbcn mit NMilkb, Sletfchbrithe, MWein, BViegl I
Loy der Maffer sn einem ATus verdiinnt und Fann ol

fefinllte qume'tncrip[p:tn. el
jorpediet en Rippen abagetrennt find, | OVeL ! # 8
opedfeiten pon den Rippen abg o, e Bl o2 thal oSt d
m’ man die lefsteren in der Alitte quf der ins | Mt O . va W o ot it Wafecaiott
{mildeRgets o os .ﬂc':f*, gllf ‘i;ar ?ﬂ?{ﬁf&' | migﬁfl litne tqeif:t:ubter yl{rei‘oe Lanagerithrt. Bei 1 :
] | i i aj - ‘1 e 5 . !} -
31t jerjchneiden, ein, wajcht das Sratenjtud | Miarmor. il men WA gz e}
reibt es mit Sal; ein amd legt auf die eine | granem lar : e
: ‘"-ltg[:-a;iﬂ&?lg, in I;ierteI aefchnittene iéil[wrhdle . ﬁe&{?e ﬁgia:ggemtgazzgt::.hﬁ%!pg?;&;? ,
6ol mit drenen Rofinen, Badpflatnren | tau en Bruch, un ) 0 4
4 "M s gem&fu 1 porber ‘gebriibt und pvon | als bei Glas unb-_pc.r:selian. N f;r N
R e e : dat | a cinigen Schon Wb mEma
den man die Schale abgesogen hat, fehldat | ! §le ‘e ne il e, %
N mbdere Seite dariiber wnd heftet die Eipﬁpen if_gé?cu b;xﬁ.ll{gfdyetl?gtﬁ .;i::é! Iidy oGy
o Swi Di fillten | fich in derfelben _
! wobem Jwirn sufammen. Die fo gefil inte, Rohwein u. dal. befiden, 1m
oy in die Pfamme, aiefit etwas | Tinte, Rofwein u. ! .
L 5 'g:g;nm::b]?éiﬁt ﬁep 1:mter hdufigem Be- I noch n[og}er Eniﬁ?tt‘:?:ngl; biiggﬁwgbu
& ! i i inflecten befeitiq 2 Ly
Libraun und faftig braten, Don Feit s | Wein e e oteite .
4% was MWaffer nach, Frakt mit dem | B[ezdw_n_m,}er:,_, o on Piggebe 4
i!I".:‘f&Ii"»:‘1t f:til?g:t SeiTte der Pianme fich an- | man mit Bensin  oder q.eg:g.am;tilé,i ;;e.fmn
Blace Tos, 1akt fie in der Sauce immer | @élfarbe gufgaﬂ,fggee;jée den;m B
it achen, und nicht fdmia | 31!;; und eben : . S
b v?ﬂ D, aibtiman eni: wenlg aufae- | pefeitiat man duirch 5911@:?! m
i 7 TR o die flectige Stelle mit L
i ,.l Lo @i fd "11_91 ‘r -, B .
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Stirkepudding.

Man rithre 100 Gr. feine Stirke mit
4 Liter Mileh an, gebe 100 Gr. ge-
riebene: Mandeln, 100 Gr. Zucker und
etwas Vanille dazu, setze dies unter be-
standigem Rilhren aufs Feuer bis es
steigt, dann riihre den Schnee von 8 Ei-

weiss durch

bis zum andern Tag stehen.

d Blitztorte.
Erforderlich: 6 Eier, 300 Gr. Mehl,

1 Pfd. Zucker und 150 Gr. Butter. Das
Eiweiss wird zu Schnee geschlagen. Ei-
dotter und Zucker werden zusammen
geriihrt, das Uebrige leicht darunter ge-
mengt, in die Form gefiillt und */, Stunde
lang gebacken.

Fastnachtskii-hlein.

die kochende Masse, gicsse
gie in eine sehiine Form und lasse sie

1 Pfd. Mchl, 8 Eier, 100 Gr. Butter, & 48
etwasSalz, ¥ Loflel voll Hefe und Milch * g8

werden'zu einem glatten Teig verarbeitet,
Naehdem derselbe antgegangen ist, rollte .

; Messerriickendick, ang | "%
schneidet mit dem Teigriidchén scwtf 3
ren-’

man

ihn., 2

Vierecke mmd backt sie in .ch
" ¢ hellbraun,

_— e v !

1n

-
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- Napfkuchen.
Erforderlich: 1 Pfund Mehl, 100 Gr-
Butter, 80 @r, Zucker, etwas Rosenwasser
4 Eier, knap Liter Milch, Press-Hefer
Salz, Man macht einen kleinen Vorteig
lésst ihn gehen, rithrtdie Butter schaumig»
arbeitet alles tig zusammen und lasst
es in der Fo gehen, ehe man den
Kuchen 1 Stunde lang backt.

~

Weissbrotpudding.

6 Semmeln werden geschilt, mit einer
Tasse Milch eingeweicht und in 64 Gr.
Butter auf dem Femer gedimpft. Ist
- dies erkaltet, werden 64 Gr. Rosinen,
¢, 32 Gr. Citronat, 32 Gr. Orangeschale,
" 1 Messerspitze gestossener Zimmet, 4 Ei-
gelb und 2 ganze Eier dazu geriihrt,
4 Eiweiss werden zu Schnee geschlagen,
darunter gemischt und das ganze 1Stunde
lang in einer mit Butter bestrichenen
Form gekocht.

B Oftergebdd. ian vermijche 1 Eiter
B Niilch, 4 vectlopfte Eier, 3 EKIOffel ,3;11-:!-er,__[ ;
L @loffel Sals, etwas Hardamom, aebadte Fi-
8| tronenjchale, 60 Gramm  feingefdhmittene Suf |
| | Fabe, 1 Taffe Korinthen, einige gejchnittene iau- |
sedeln, 6 ERI5ffel gefchmolzene Butter und fiir 10 |
' Dfennig Hefe w rithre, wenn dies gut ver- |
5 | mifcht ift. altmdblig | Kilo gutes Merjermehl
und ftelle den Teig, den man abenbs'mr dem |
% Baden einriibren mugp, iiber Wacht an cinen war- |
Lyten Ort, sum Gehen. Am andern loraen ar- |
. f* man das trodnediTehl unter den r."_:mg, forme
12 Brote daraus, beftreiche fie mit -.':igxl.b W |
I Bace fie | Stunde in guter Rie. €= muf einen
#{lag alt fein, ehe man es jchneiden fam .
DftersSladen. V5 Liter redht faure
& Aiilch wird mit einem Kochidffel Nehl umd jwet |
} Eiorn anaeriibrt, woranf man in einem LE-:;nerr{ '
B4 Siter fiife Nilch sum Kochen bringf, die ac- |
e Mafie nebit dem Saft einer _luﬁaen Sitrone l
imsnaieft und alles iiber dem Seuer verriibe!
Bis Ote Tilh vdllig geronnen ift. Dann-legt |
Shan einte teine Serviette iiber ¢in Sieb, i:b,l_met |
[die gleformene lilch binein, bindet die Sewviette
Bufammen und [dft die Molfen iiber Macht ab-
topfen. Am folaenden orgen thut man den
Hafe in eine Schiiffel, vermifcht ihn n'E_ir 5 Etern,
70 Gr. Sucer, 125 Gr. geftofenen fifien Alan-
n und eftvas fiifemn Rabm, fiillt die Aiafie in
bl mit feinenv Hefenteig belegtes Tortenblech,
t der e im mapia warmen Ofen und

e
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Darunter, firene 1% Hilo troden iehl dariiber | ¢

Bt

Maccaroni-Auflauf.

Man zerbreche '/, Pfd, Maccaroni in
Stiicke, lasse sie in siedendem, gesalzenemn
Wasser gar, doch nicht weich, kochen
und schiittet sie auf einen Durchschlag,
Daun schwitzt man 75 Gr. Butter mit
einigen feingeschnittenen Zwiebeln. giebt
die Maccaroni und 1/, Pf, geriebene
Parmesankiise nebst einer kleinen Tasse ,
saurer Sahne dazu und lisst das ganze
unter vorsichtigem Unriihren einige
Minuten durehschwitzen. Dann legt man
die Macearoni lagenweise mit b0 Gr,
Sardellenbutter, die dazwischen verteilt
wird, in eine gut mit Butter bestrichene
und mit Zwieback bestrente Form, be-
slreue es mit einer Mischung von ge-
riebenem Zwieback und Parmesankise
und backe es ¥, Stunden lane,

= S |

Mehlpudding.

100 Gr. Meh]l werden mit etwa 80 Gr.
Butter auf dem Feuer geknetet, langsam
etwa '/, Liter Mileh hineingeriikrt und
80 zu einem dicken Bisi gekocht. Wenn
der Brei kalt ist, giebt man ¢ Eidotter,
'ly Pfd. Zucker und etwas abgeriebene

tronenschale dazu. Zuletzt mischt mau
den Sehnee der 6 Eiweiss darunter,
fillt den Pudding in eine gut bestrichene
ind mit Zocker bestreute Form und
‘dsst ihn 1, Stunde lang backen.

&

|  Ofterbrot. 500 GBr. Mebl, 105 Gr. Fu- |

der, 20 Br. in ehwas Waffer erweichte Hefe, 3
Dotter, geriebene Fitronenjchale 5 Stid aerie
bene bitteve ANTandeln md eine Prife Sal3 werden
ju einem halbfeften Hefenteig gemenat. Dan-
fommen noch 105 ®r. erweichte frijche Butter
Oaju. Der Teig wird in der Schiifiel mfammen- |
gemengt, dann auf dem Ltudelbrett febt aut qe- .

wirkt, sugededt umd anfaeben laffen. Damm wer- |

den 105 Br. gereiniate Sultanrojinen, 70 Gr. aes | 8

alatt gewivft und wieder sugedectt. Aufgeganaen

nes Papier geleat, ein Heineg Hreus mit dem
Alefier eingejchnitten umd aut*aufgeganaen mit

;

b S,

3
&i beftrichen und in heifer Rdbre aebaden. )

——rmy

fchiitte, feingefchnittene Mandeln hineinaemenat, | T

I

ufaeqangen,| M
werden davon 2 Brote geformt, auf ein beftriches |+

[

e ——
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Erdbeersaft. Man nimmt dazun voll-
kommen reifa Wald- od.Gartenerdbeeren.
Nachdem sie gereinigt, giesst man heisses
Wasser (40 Grad) dariiber, im Verhiiltnis
von .2 Pid. Wasser zu 10 Pfd. Erdbeeren,
riihrt das Ganze gehorig durcheinander,
bis die Friichte vollig zerdriickt sind, um-
b .iebt das Gofiise, welches die Masse ent-
! gii.lt. mit Eis u. lisst es an einem kiihlen
| Ort 24 Stunden stehen. Dann wird der Erd-
\ beersatt 2- bis3mal durch ein reinesTuck
ragossen, bis er vollig klar ist. Ist dies
; geschehen, so nimmt man harten Zucker,
an Gewicht dem Safte gleich,. lisst ihn
darin kaltsich auflosen, riihrt den Saft um
p.fiilt ihnin Flaschen, dieu &n sorgfiltig
supiropft, zubindet. und anf eine Unter-
laze von Heu in ecinen mit Wasser ge-
fiillten Kessel legt. Nun stellt man den
Kessel iiber das Feuner, nimms nach zwei-
od. dreimalizem Aufkoehen die Flaschen
herans, lidsst sie langsam ¢ rkalten u. be-
wahrt sie an einem kihlen Org anf. Dieser
#usserstwohlschmeckende Saftistebenso
vorziiglich zu Saucen zu verwenden, als
or fiir Kranke eine wahrhafte Erquickung

i ] darbietet.
II'| I:
i B ;
i 3 Prinzen-Pudding.
1 b } Pfd. Zucker wird mit i Eidottern
i B schanmig geriihrt, { Pfd, Mehl and der
P . Sehneevon 6 Biern leicht durchge 1scht,
AP " in eine bestrichene Form gefiilit und in
1 * Wasser gekochr.
1. e
i ; Johannisbeerpfannkuchen.
- Dazu gebrauncht man einen guten
Pfannkuehenteig mi* 7ucker nnd Zimmet,
|| 1 Teller reife Johannisbeeren, ', Pfd.
1 Zucker, !/, Pid. gestossenen Zwieback.
Man giebt den Teig in die Pfanne, wenn
a4 die Butter heiss ist, iegt die Johannis-
,,I [ 4 beeren hinein und bestreue gie vor dem
- Umwenden mit Zwieback. Ist der
1 il ; Pfannkuchen auf beiden Seiten gut ge-
¢ W backen, bestreut man ihn mit dem Zucker.
O | gt -0 oo —
miy Windbeutel.
B LR 1/, Liter Wasser, 80 Gr. Butter, '/, abge-
] il riebene Citronenschale, etwas Salz und
o [ | Essliffel Zucker wird bis zum Kochen
" ol gebracht. Wenn die Masse kocht, lésst
L b man '], Pfd. Mehl mitkochen, bia es ein
gt & dickes Mus bildet, dann giebt man b Eier
mi dazu, selzt mit einem Loffel Hiufchen

-
&

r Masse auf das Blech, bestiubt

von de
Zucker und

' ci~ pach dem Backen mit
{ullt sic mit S hlagsahne.
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ApFetfpeife. 375 Gvanum mitcbe Apfel fd]-ip '

fiillt einen groBen
gangen Tomaten; gibt einige Nelten dazwifchen undil
befprentelt feve Qage mit Buder, Bebedt fie qut mit_
&ffig, ben man gur

jein Stilu viaen Flanell biveft
dyiere fie etwas unb verbinbe ben Fopf mit Papie
it biefer MWeife Halten fich bie Frichte ben
Rinder frif und ber Schaum, der fich am
snen fammelt, fann leicht abgeroaiden foerDen.

man, fdueidet fie in Bievtel, todt fie mut Inaph
1, fiter TWaffer redyt weid) wud fireidt jie durd) em .
jeines  Sieh.  Die Maffe giebt mme i den Topf s
yuriid, bringt fie wigber jim Feuer, giebt die ab- 1
geviebene Schale von '/: Litvone, 100 Sranun ge-
mahlemen Buder, etivad Laniileynder unb 12 Blatt
(24 Gr) in etwad-Todendem TWaffer aujgetdite, woifie
(belntine himyu und frellt dem Tovf fafr, Lifet von
Beit ju Beit die Poffc nm, bie fie anfdngt su er-
fireen, yieht dann '/ fiter rvedit fieif qejdilagaie,
jitfic Safne davimter, jillt fie in eine mit Faltem
Waffer wmgefpiilte Porzellanjorm und 16t bie = e
bavin volends erftavven. @efifivzt. bringe mon ©
mit Sdylagjahue, die man mit Buder wip Baw

abgefdymedt Bat, gu TiiS - Fir @ Lerfonen.) .'4_ -

Gange Tomaten eingumaden ‘D't_d-n__
Gteintopf mit reifen, gefunpen, AE )

Hilfte mit Waffer vermijdhi. leg !
auf bie Friidyte, b
qangenyl
Flanell=i

Wein-Gallerte in Eierformiih

Koche '/, Liter Milch, 20 Gr. weisse

Gelatine, 8Gr. geriebene Mandeln, 1 Stiick
Vanille und Zucker auf, fillle die Fliissie-
I in Eierschalen und stelle sie ZLL?I'I
[irkalten in Eierbecher, Mische 200 Gr.
Zucker, 40 Gr. anfueliste Gelatine und
{ft von 2 Citropen mit 1 Flasche

| wein., riesse den Wein fiber die aua
‘Et n Eierschalen veschillte Masse und lasse

dies steif werden.

Kirscheneierkuchen.
Man lasse !/, Liter Milch mit Butter
kochend wearden, giebt so viel Gries hin-
ein, bis die Masse fest ist und lasst dies
erkaltes. Dann giebt man 4 Eidotter,
etwas geriebene Maandeln, Zimmet, reich-
lich Zucker u.2 Pfd. ausgesteinte schwarze
Kirschen dazu. Zuletzt mischt man den
Gchnee der 4 Eier darunter, fillt die |
Masse in eine mit Butter bestrichene
Auflaufform u. backt sie 1—1'/, Stunden. ¥
i Sahneauflauf. o
9 Lffel Mehl werden mit Mileh nicht
gehr diinn gerithrt, H—6 Eigelb und,
!/, Liter saure Sahne damit zerriihrt,®
Zucker und Zimmet nach Bedarf un
zuletzt der Schuee der Emﬂﬂldm ter
emengt, in ein _t"butm:hl_!ul Ay
ﬁlml;_ gefiillt und gebacken. o
e il
ey

D = =

o
e S



-7_ : o - B
Grilner Kohl nacn Bremer Art.

Die zarten Blitter dee' Kohlis w_erdqn

von den Stengeln gestreift und tiichtig

gewaschen, Dann wird Butter mit fein

~ geschnittenenZwiebeln, etwas gestossenen

n, Zucker und Salz gekocht, der
N::kze;;mclmete Kohl in das kochende
%‘el.t gethan, etwas Hafergriitze (a-
zwischen gegeben und das Ganze fest
augedeckt '/, Stunde lang geschmort.

divien zu bleichen. Ein sehr gutes
Vef‘li!allzrsn, das alle anderen iibertrift,
ist folgendes: Die Pflanzen werden Lei
trockener Witterung mit hinlinglichem
Erdballen ausgehoben, in einem Kasten
so eng als miglich, ohne sie zu binden,
aufrecht zusammengestellt,und derKasten
in einen trockenen, dunkeln Keller ge-
bracht. Bei dieser Behandlung sind alle
Blitter in 10 bis 12 Tagen vollkommen
gebleicht, und es ist keine Gefahr vor-
handen, dass sie faulen, wie es im Freien
so hiufig geschieht.

Is

X
;B

ey in ein Geschirr geschiittet und noch etwas

Huhn in lieis.

Das Huhn wird ‘in Wasser und Salz

mit einem Stich Butter eakocht. Unter-
dess brihe man den Reis ab, fiille di
Hiithnerbriihe nach und nueh dazu, o
lnsse thn weiclh kochen. Das Huhn
zerlegt, auf die Schiissel geordnet u
der Reis darum gelegt.

Erhaltung des Gummibaumes. Diese be-
liebte Zierpflanzeist tir dieZimmerknltur
aus Ostindien eingefithrt. So lange der
Gummibaum im Wachstum begriffon ist,
halteman den Boden stets fencht, begiesse
ithn nicht mit zu kaltem, sondern mit ab-
gestandenem Wasser und schiitze ihn be-
sonders vor Kilte; die Blitter wische
man fter mit einem trockenen Tuche
ab. bespritze sie im Sommer fleissiz mit
Wasser ynd setze die Pflanze nie den
direkten*Sonnenstrahlen aus. Das Tm-
i:il.lt'.-zen gesrhieht im Frithiahr. ehe dia
“flanze zu ‘blithen beginnt. Als Frde
wililt man cine Mischung von 2 Teil
Haideerde, ¢ Teil Ladberde, | Teil Lehm,

.48 Teil reinem Sand und pulverisierter

& ‘tHolzkohle,

Apfelsinenmark.

2 Apfelsinen und 1 Citrone werden
an 125 Gr. Zucker abgerieben, erstere
nicht so stark, der Saft ausgepresst und
mit dem Zucker, !/, Liter gutem Weiss-
wein und 6—8 Eiern iber lebhaftem
Feuer mit dem Schaumbesen reschlagen
bis zum Kochen, Alsdann wir(% das Mark

eiter geschlagen.
oy - _',...-i—lh.h. _

[
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Kalbfleiseh zu schmoren.

Eine Kalbskeule, Brust oder ein Stiick-
ehen von der Keule wird goklopft. blan.
chiert, mit Butter, Lorbeerblittern,
Citronenschale u. Citronenscheiben und
etwasSalzin einen glasierten Topf gelegt,
Wasser u. Wein darauf gegossen und g
kocht. Sollte dia Briihe zufrih einkochen,
‘.-l‘ll'dEt-WEH]:&'ll'helll]'f?,‘;\vnsaer?.1I:;an@,5p“_
Sie wird gelblich - braun eingekoeht,
wiihrend man dareh hiinfiges Riitteln das
Fleisch vor dem Anbrennen si:hiitzt und
mit der Sauce so lange begiesst, bis sie
simig geworden ist,

Champignons einzumachen. Man putzt
kleine, noch gesehlossene Champignons
rein ab, schwitzt sie in einer fest ver-
schliessbaren « Kaszerolle noch ‘unga-
waschen mit einer ganzen Zwiebel o
Viertelstunde lang gelinde ab,

eine
st lagt sie
Dun mit ihrem eigenen Safte in die dazn
bestimmten Einmachgliser und giesst
abgekochten Essig noch warm dariiber.

Heeht in Tunke.

Man schneidet dem Hecht das Riick-
grat aus und macht ihn flach. Dann
leet man in die Bratpfanne L‘itrqnen-
3c¢fmeiben, Lorbeerblitter, Pfi.:ﬂ'erli.‘_"'_rer
und Salz, den Fisch darauf und be-
streicht ihn messerrilckendick mit saurer
S8ahne. Man dimpft ziemlich viel in
Scheiben geschnitiene Zwiebeln in Butter
mit Salz rechi weich, iiberzieht den
Fisch ganz damit, streicht nochmalaSahne
darauf und streut geriebene Semmel
dartiber. Dann schiittet man noch Sahne
und Fleischbriithe in die Pfanne und
liisst den Fisch so !/, Stunde lang braten,
hig Zwiebel und Tunke gelb sind.

den Wein, der dann nach sechs Vvucieu
klar abgezogen werden kann,

Flecken van Milt;h und

aus wollenen upg seiden
durch entfern

Stelle mit reige
mit lauwarmen Wasser
aig Eufider linken
wird, glittet. Das @ i

schaft, den Gerbstoffy‘:;n et
die Fettigkeit dep
und greift selbst g
nicht im Mindesten an,

Kaffee werden
en Zeugen da-
t, dass man dje fleckige
m  Glycerin bestreicht,
durchwiisehg nnd

Seite, ehe sie trocken
die Eigen-
des Kaffees, sowie
_Hileh anfzunehmen
ie zartesten Farben

sl
ri
(3 4L
£
L
.
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Stidrkepudding.
Man koeht § Liter Mileh, 40 Gr. Zucker.
10) Gr. Stiirke, 8 Eier, etwas Vanille und
Rutter. Unten in die Glasschiissel richtet

man gekochtes kaltes, beliebiges Obst.
giebt die Masse dariber und lisst das

k| Ganze auf Eis steif werden.
= = e e
1 Maden auf gerduchertem Fleisch ent-
B wickeln sich aus den von Schmeissfliegen
y | dorthin abgelagerten Kiern, Das Ablegen
B der Eier lidsst sich dadurch verhiiten, dirs
man das Rauchfleisch it emem auns
| Kochsalz und Wasser hergestallten .'~'.'|-a|
. Ar | od. einer Balievisaureltsung (6 Gr. Salic
f l:ul R | auf § Liter Weingeist) ub elcht, Ist
iy ¥ | das Fleisoh bereits von Maden befal.en,
e B B so miissen i ben zundchst abge-

Kartoffelpudding.

115 Gr. Butter, 200 Gr. Zucker, 30 Gr.
giisse nnd 8 Stiick bittere geriebene
Mandeln, Citronenschale, Zimmt, 12 Ei-
dotter, 750 Gr. geriebene Kartoffeln,
125 Gr. geriehenes Weissbrot. Die Butter
wird schaumig geriithrt, Zucker, Mandeln,
Citronenschale, Zimmt nnd nach u. nach
die Eidotter dazun gegeben, sowie die
Kartoffeln. Ist alles gut gerithrt, so wird
das Weissbrot und der feste Eiweissschanm
durchgemischt. Der Pudding muss 1,
Stunde backen oder 2 Stunden kochen.

Das Rosten der Ackergerdte kann durch
einen einfachen Ueberzug von Speck und
Harz leicht vermieden werden, Man
schmilzt drei Teile Speck mit einem Teile
Harz znsmmmen und trégé die Mischung
mit einer Birsie oder einem Lappen auf

waschenund denn das Fleisch inder oben

" angegebenen  Weise hehandelt warden.
e B Aufhewahrt wird das Rauchfleisch an

.:'I“m'. # besten (ev.in einen Grazesack eingeniht)

g o an einermn kihlen luftigen Orte.

m i o

f
Starkepudd.ng.

] Man rithre 100 Gr. feine Stirke mit
it ds Bl 3, Liter Milch an, gebe 100 Gr. ge-
fock 30 o riebene Mandeln, 100 Gr. Zucker and

Oltfr == etwas Vanille dazu, setze dies unter be-
Pleforkly stindicem Riihren aufs Feuer bis s
nf und <8 sLei_r;t..h:lrmn rithre den Schnee von B Ei-
i mithe o weiss durch die kochende Masse, giesse
lich wiel &8 gie in eine schine Form und lasse sie

ol bis zum andern Tag stehen.

85—

Die Fliegen in den Stillen unschidlich
ou machen. Man halte dieselben mog-
lichst dunkel durchVerhiingen der Fenster
mit dunkelfarbigen Yorhingen (grin oder
blan), ohne dass jedoch Luftzng ver-
hindert wird. Die Fliegen warden dann
bald verschwinden oder sich wenigstens
rubig verhalten, ehne das Vieh zu plagen.

Bohnenkiic:lein.

gemengt, die Masse mit einem Loffel ans-
gestochen n, kleine Kuchen in schwimmen-
dem Schmalz gebacken,

b

Ldn:l:g 3? 1 Pfd. Mehl wird mit ?/, Liter kochen-
nan di8 ez demn Wasser angebriiht, mit etwas Salz,
-feriu b dé { reichlich geschnittenen Zwiebelrithrehen
'-”lr_l'h: -:n E und 8§ Eidottern, die nach und nach bei-
'in-;flh'l J‘I g gegeben werden, glatt geriihrt, Zuletzt
5 Kol n i : !/ wird der Schnee der 3 Hiweiss darunter

*. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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die Eiseunteile auf,

Prinzregentenpudding.
Erforderlich: 250 Gr. Rosinen und
Korinthen, 125 Gramm feingeschniitene
Mandeln, 170 Gr. Zucker, 14 Kier, [, Liter
Mil+h, 570 Gr. 2 Tage altes Brot. Man
neide das Brot in Scheiben, brate es

sch
reche es in Wiirfel,

in Butter gelb und b
Milch, Zucker, Eier und Citronenschale
werden zusammen geklopft, das fibrige
lagenweise in die Form gelegt und mit
der Eiermilch iibergossen. Man lisst den
Pudding 2—2'/, gtunde kochen und trigt

ihn mit Fruchtsaft auf.

Um schine vollkgmmens Erdbeerfriichte
zu erzielen, dar{ man die zur Fruchter-
zengung bestimmten Beete nicht dlter

ala 2 bis 3 Jahre werden lassen.

T ) |
— ot

Sahnatorte.

Man belegt ein Blech mit Batterteig und strent
Rosinen daranf; dann kocht man 1 Glas Mileh
mit einem gehiinften Kochlofel voll Mehl =n ginem
Bref. Wenn dies erkaltet ist, rahrt man 4 Liter
sunra Saline nnd & E{gelb daza und miseht #u-
letzt den Schnee der Eiweiss darnnter nebst Zoncker
pnd Zimmet nach Geschmack und glabt di. Masse
auf den Telg.




Schwarzbrotpudding.

130 Gr. Butter werden schanmig ge-
riithrt und mit 130 Gr. geriebenen
Mandeln, 130 Gr. Zucker, 1 Theeldifel
Citronenzucker, etwas Zimmet, 16 Gr.
Pomeranzensehale, Citronat und 5 Eigelb
gutvurrithrt. Die zuSchnee geschlagenen
Eiweiss, 130 Gr. grosse und kleine Rosinen
und 100 Gr. geriebenes Schwarzbrot wird
unter die Masse gemischt, die dann in
einer mit Butter bestrichenen Form 2
Stunden lang gek-ti(';ht wind

Stachelbeertorte.

Bin Blitterteiz wird, nicht zu diinn
ausgerollt, auf eine Springform gelegt
und diek mit Semmelkrumen besireut.
Die unreifen Stachelbeeren werden ge-
reinigt, mit kaltem Wasser aufs Feuer
gesetzt, his vors Kochen gebracht und
auf ein Sieb geschiittet. Dann legt man
sie auf«den Teigz, giebt so viel Zuncker,
als Stachelbeeren und etwas Zimmet da-

£t
zii, schligt den Rand des Teiges dariiber

und bickt ihn reichlich eine Stunde.

o

Ehofoladben=Plisden.

- .
L Sdinee gefdilagen, boin  fommen

= Ehofolade.

am Weihuadytajejt grofie fnerfennung janden.

Englische Wein-Créme.
Man schligt in einem glasierten Topf
anf gutem Fener 1 Flasche Weisswein,
8 Eigelb, 125 Gr. Zucker, Saft und Schale
%+ ejper Citrone mit einem Schneebesen bis
R s zum Kochen kommen will, giebt 8 Gr,
.’i Gelatine und 1 Glas Arac dazu, mischt
| Alles gut und stellt es kalt,
| y -

W, Kl

-*s*. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
“e5+" GIESSEN

4 Eiweifi werden 3u {
Le Biund Buder,
reidilid) 100 Givamm IMehl, und Y, Bfund qeviebene
Dicje Majie wird gut durdeinanber qe=
i oriihrt,  Mit cinem Kafieelifel weido. Heine Diujdyen
o auf ein Bled) gejept und Vei gelinder Dite gebaden,

o) michte die werthen Abonnentinnen von Mobe /
- und Haud darauf aufmerfiom madien, daf vorjtehenbde =
degepte in einex Paudbhaliungsjdule mwiederhult
Baden wurben und bet den Gltern der Ediilerinnen

Ubornentin Jmelda Rinte

—einem nidt su warmen Ofen irodien,

— P

@rprobte Resepte jur Weiknadytsbiidiere.
Reiffer Confect. 4 gange Eier und 1 Pjund |
gelber Farin iwecben flinmig geriifrt, bann Fommt
!, Loth = 8 Gramm etngeweidyte, geveinigte Jotafcy
hingut und 6 Qoth = 1/, Piund Ponig, 2 Mefieripiper
MM usfatenbliithe, 1 Eflojfel Fimmt, einige geftofjent
Nelfen, 20 Qoth = 320 Gramm geriebener Fijchtuden,
20 Yoty = 230 Gramm Weizenmehl und 7 Zropfen
Sitronendl, Diejed alled wird gut verrithrt, dann qus- |
jealft und mit beliebigen Fornen audgejtodien. WVian |

belegt bie Sudien mit gejdmittenem” Gitron * uud

Wanbdeln und bidt fie bei mafiger sise i & ofen.
Radhher bejtreicht man fie mit Buerivajjer,
Plefferfuden, 1 Pfund Honig, 1 Rfund

gelber Buder, 1, Loth gefjtofene Melfen, 1 Loth Jimrat,
4 gange Eier, von einer Citrone dle Sdale wnd
'y ¥oth) gereinigte Potajdye, died alled wird Flar unter-
einander gevithrt und dann giebt -man . Phund
qewiegte Mandeln, worunter fich einige bittere be-
finben fdnnen, Bingu, nebjt 1/, Biund teinen Hofinen
und 1, Phund gefdnittenem Citronat. Naddem bdiefes
abermald gut verrithrt ijt, giebt man 1 Pjund
Weizen- uno 1 Phund Roggenmeh! daran und ver-
atbeitet €8 su eimem bderben Teige, dem man bdamm
witkt, ausrollt und in die befannten linglidien Pheffer-
fudienformen fjdineidbet. Mian verziert den Teig mit
Gitvonat und Mandeln ober man itberftreidit ibn
mit einem Juderguh, aber dann erji nad) bem Baden,
va fonjt ber Buder herunterliuit
Mitrnberger Lebbudien. S gange Eier wechen
mit enent Prund Judereine halbe Stunde lang
geriihrt, - Dann werdben ein Kaffeelfiel voll
gimmt, einige geifofene Nelfen unbd Gewiivs-
Edrner, von einer Citrone die gewieqte Sdynle,
280 Biramm linglidy gejdynittenes Eitronat,
400 @ramm abgesoqene, wiitjlid aejdmittene
Mandeln tmd qulent 1 Biund Mebl nach und
nad) hineingeruirt.  Vean jtreidy! dann bdie
Mafie auf ein Vled) und legl am niederen
: Rande Biotlrume vor, damit ber Yeig beim
g Baden nidt Herunterliujt.  Sben belegt -
man oen Rudien mit  Balben Wandeln.
Radpem er gebaden ift, fdhiebt man ibn
auj ein Brett, und wenn er auéqekbihlr ijt,
et man ibn nady Belieben,
) tothe Wurjt 3, Pfund abgejogene, getiebene
Wanden awerden mit 1/, Pund Juder jolange in
einer fafierole auf dem Herde geriiyrt, His eg eine
gujammenaltende Majie wird,  Den bdritten Fheil
pavon firbt man mit auigeliiter Gochenille, und die et
andern Theile vollt man aud: jollte

troden jein, o foun
Hnter vithren. Wan fiillt nun die gefirbte Mafje ein
biejelbe wilt man in ge:

= W]

und formt eine Whurjt,
viebener Ghotolade jolange, big jie gdnlid) braun tit. .
Dian giebs die Wurjt jundchit auf ein weifed Papier
und bann auf ein Bled), und fo laffe man fie in

aber ber Teig ju |
man vorjer etwad Eiweil var: |,

M
a1, |
Siely, 1
gdpfen
gj'ugi
il o
bigd
i E
f;f}l‘.’ﬂ]i

it reg
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~"MeBl, 5 Lifjel fiife Sabne oder audy Wildy,

Ralte Himbeerfpeifle,
. Dad Weige von vier Eiern jGlage man in einer
| tiefen Sdhilfiel ju Sdmee und giepe dbann nad) und

l
|

nad) unter beftindigem Sdlagen eine Halbe Flajde
= ¥/, Liter Himbeerfaft hingu und arbeite 3 etiva

nod) eine Viertelftunde lang durd). Dann gebe man
18 Gramm tothe Gelatine Hingu, die man zuvor in
laiwwarmem Waffer aufgeldft hat. Diefe Mafie muf

wieber eine WVierteljtunde geidlagen mwerden. Fu
der fertigen ©peije giebt man eine Banillenfauce,
die man bdie iibrig gebliebenen 4 Gigeldb vermwenbet.

fiir

e Abonn. € .
Gute Sdjaumbrefeln.

Dian ninmmt 1/, Bfund Farin, Sganze Gier, 1 Phund
b ~uofjel Jiipe € etoad
Salz, 1 SKajfeeldijel Jimmt und eine Wenigleit von

gitoenem Kardamomen. Dad Eiweil witd [haumiq

geéthlagen und darunter geriifrt. Wenn der Teig
awlgeitflt und  audgerollt ift, mwerben Brepeln
banud geformt. Diejelben werden qefodit und in
falis Wafjer gethan. Nad) dem AbLihlen muf man
iie exaudnefmen und ablaufen laffen. Dann werden
detiregeln auf’s Bled) gefept und gebaden.
Abonn. S. Linlte,
— ol

Kaffee-Sahne.

Vo { . T8
on 100 Gr. gebranntem rutem Kaifee

ihe ganz langsam , Obertasde voll
T iton ] 1 P - : .
Luse ol Gr. weisse Gelaline in einar

i) faacn . 1 1
bertasse voll kochendem Wasser k.

riesse eg 'ch ein T «
g 28 durch ein Tuch zu dem KafTee,

versilsse das Ganze

cut mit Z",t:u-};f:rJ

rihre es dureheins l
5 nemander und lass E
1 i O8SE sd o
c8 er-
o "
Kalten, Schlape 1 Liter

ahne zu festem

Schaum, giesse den Kaffe unnter fort-

dhrendem Schlaeren

Alles mut

lille dis \
le die Sahne

fadendiint in die

thne, | st

schaumir, dann

in eine (Glasschiissel und
311

auf HEis

——0

Semmelklésschen.

Man weiche 4 Semmeln in Wasser ein,
driicke sie gut aus, gebe 4 Eier, wovon
das Weisse zn Schnee geschlagen ist,
Muskat, Salz, Petersilie dazn, formt kleive
Klisschen und kocht-sie in der Fleisch-
brithe.

- ————
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ofouilfon mit Farce - A6Aden. 260 Gramm robed i, = |
fleifg it aus Dant unp Schnen gejdabt, im WMirier niow
ftofen unb mit ebenfoviel femgehadter Statvsmild permijd.
of) ®ramm von ber Minbe befreite Semmel weidht man !f; Stb.
in Mafiiger Douillon, britdt fie aus wnd tiifrt fie iiber 'bem
Foner ab, fiigt ben Bret unb bos Fletid gn 126 (S rammn
fdhaumig geriebener Butter, toitrgt mit envad Saly wib Mustals
nuf und formt mit Dilife von etioad Mehl Heine, runbe Kibhden
paraus, bie man in BVonillon einige Minuten [angfam Fodst
wnb in bie Suppe einleqt

Grinfofl mit Ralm und Sdiinken-2eilfage. Ter fobl
it gelefen, in fievenbem Baffer, bem eine Prije Sol3 bet=
gefligt twirb, siemlid weidiaelodt, abgetropft, aug] iidi unb
toblidh gehodt. ©ievauf 1fE man einige ¥offel vr.. geriepener
Semmel in reidilicer Butter durdidiviten, bilnftet hen ﬂnrll unter
fortgefeitem Unirilfeenn ¢ine Weile bamit, giest cann 1, Siter
fiebenben Mahm bingw, reibt Mustatnup baridbor wb bimpft ben
Robl nod) Yy Slunbe damit. g ’

Jouf dem Dtoft gebratene Bebbithuer nad engliffier Avt mif
Safat unb Eompof. SNadbem bie Bigel wie yum Lraten Jerges
et Tinb, fdmueibet man bie R3pfe ab, fpaltet bie ftorper auf
yem Difidten bon oben Bi§ unten, Lkt fie aber auf ber Brujifeite
meinanber unbd fdligt nur bie Brufitnodien elivas platt, 1wijdt
te inmenatg mit einem feuditen Tud) aus, wifrat fie m_tllEalg unb
Sahenmnepfeifer, faudit fe in gefifrte Butter und brét fie auf dbem
Roft; fobald fle genilgend gar find, veibt man fie rafdy mit frifdjer
Butter ein und giebt fie mit brauner Goulid ober Ghampignons
Sauce au Tifd. ;

Meringuirte Meis - Speife. 250 Gramm gewajdener unb
Blandyicter Meld wird in 13, Yiter Tiich ober Habm mit einer
Prife Sals, eiivas Buder unb Banille ober Gitronenidale audges
guellt unb, nadibem man bie Banille ober Giironenidiole hevaus=
elefen, mit 4 serauirtien Gibottern permifdt. Man breitet ben

efs anf eine mit Butter beficidene Sdyilffel, Bbelegt ibn mod) Bes
[ichen mit weidhgebiinfieten und durd) ein Sieb gefibidiencn firjden,
Nprifoien, Tficiden ober Wepfeln, fireidit ble migFetvad Juder au
feftem Sdnee pefdlagenen Giweife oben baoriiber unb biidt bie
Spetfe in einem mifiia beifen Ofen, bid bie Lberflide fdon’ ges
praunt ift. Mud obne Belpabe von DB ift bies ein angenehnted
®ericht, toenm man ben Eiweifidmnee mit Gitvonenjuder und
GEitronenfafi wiirgt. -

Sand-Foriden. 260 Gramm geftofenen unb burdigriicbien
Buder riihct man wit almiblid BHingugefdingenen 6 [?t_ﬁoltﬂ'n
und 3 gougen Giern iy Stunbe lang, mifdt birvauf I6ffelivetfe
100 Graumt fehr feines TReBl und 100 Gramm gefiebies _Eihrl!:
mehl nebit 125 Gramm geciafiener, frifder Buitee hinan, wilet die
Waffe mit emer Vrife Saldund der abgeriebenen Sdiale bon
einer Gitrone, aieht ven feften Sdimee bon 6 Glmeifen barunter,
fiillt ben Teig in leine~ mit Butter audgepinfelte und mit Meb
heftiubte Tortenformen. welde nidt gang boll werbet bliriep,
und bidi bie THz Do o0 Minuten bei mihiger Pike.

Brottorte.

50 Gr. gestossenes Brot feuchte mit
[, Glas Wein an und lasse dies 2 Stunden
stehen, */, Pfd, Zucker, */,-Pfd. Mandeln,
etwas Zimmet, Citronat, Pomeranzen-
schale, 67 Eigelb fiig= “2i und rithre
es !/, Stunde, -Den Sehnee der Eier dar-
unter gemengt, und das Ganze in einer
mit Butter und Semmelbritchen |

atrinharon. Bame- rt =
Zuckerplatzchen.

#rforderlich sind : '/, Pfd. Mehl, '/, Pid,
Zueller, 4 Eier, die abgeriebene Schale
einer halben Citrone. Die Eier werden
mit Zucker und Vanillezucker !f, Stunde
gerithrt, der Schnee der Eier und das
Menl leicht durchgeriithrt. Davon werden
mit dera The!é™s! kleine Plitzchen auf
el wow B . ienes Blech gegeben

gl L "

elb ge s
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Legivte Srinforn:Suppe wit Roden. Dan bereile nt{g

: % i
Il.'ﬁh'lﬁl', mﬂ[ihd’]ﬂll'ﬂl‘flbe gllﬂbf_ finbent man 160 Sramm ﬂf‘l

ouilfon-Suppe mil Scovneel-Vrangel. Wan rilhre 100 Gramn, ; b B0 Mramm Bilber
frifdye ’Bi]*““ mit *“ﬁ.ﬁ:‘“[,:"'} '_f’df:,’,““fﬂ,_ m;gﬂ}i qait; wenig ﬁ:ig:;l:::g? ayégt{;iﬂibtf“gﬁliﬁ'bﬂu&m;‘ ﬁlerruf}lir-:;e ﬁll‘i'l_:_t]'b;"iﬂ]! sugiht
Eniy, fengevadie Belerf, 3 aigedalie in Heine WHIL gee (%0 Spye bl tanafm, el pugebect, uod ot e i
Edimee ber GiwEthe Gingn, GAdt dad Pianael in ber geduiterren PIROSE i bie Rovuer Boatg locld) GeivnThen fEno. e e
worm, aerjdineibet o8 nad dem Wusliplen in Linglidhe “-:!"Ii"dr %ﬂm il ;13’(z]:;_mancl_tf.-;ur?__'l.;rugl :E:tmt::::?ij?i?;:;lrr‘]]{u:hiﬁ}?g'
/ ; i ¢ byt > ; itdh, perriifrt bicd mit ber Suppe, bic unt 3 Hmciifre
und gg:“h.}"}t ;“ l"‘kg:%';rm"%‘i}ﬁL’:L‘ijgm"%{"{F_g“taﬁi PRER "o:h(ﬁl.!', Stunde damit verfoden mun, feibt fie burd, legirt fie mil
fenle eine refit grofe i}ltiiﬂlféﬂibr von ber El..‘irTrLeinez Tumnﬂ:; mbﬂu:m& I.:tllf.:nﬂ};ﬂ%’i;m;{:““ﬁag:“m:‘g:" ?—:.:?_‘ fle Ko G
gi(onlltnl, rm;:—?; man biefeibe, falst fie, mweubet fie in G und 5““2 h'imri.;\nr junge ;dniin. 9 Qiter, ober nad) Delieben b
muel unb britl fie redt faftig. Dievauf richiet man bag Echnigel junge rgrilnr ﬁ"rbfmu werben mit S0—P0 Grdttm frifdier Butier
auf einem eviwirmien Teller an, Delegt e mit eimem eben be= o850 Voinel Peterfilie in elnem verbetten Soficrol wnfety

reiteten Sepel (Spiegelei) nebit eiliden Sarbeleniiveifden nnd
fapern unb garnirt e mit mixed pickles uud mit rund qusge=
fiodienen, gelb gerdfteten TBeigbrobidietben, bie mit gerfudierfem
Qadys beleal find. |
Gepdmpfe Wild - Enle mif Mbaponiica-Salat. Die jauber
augertditete unb reidilich aefpidie Gnte leat man in ein mit Epeds
ind rohen Edinten=Sdeiben belegted Gafierol, filgt 1/, Citer
Maffer obeér dwadie Fleildbrithe, etue mit 2 Wewiivanellen bes
ftectie Biwiebel, etmal Sellerie, Peierfilien=Turzel, WMabhre, cin
Sorbeerblatt, Preffer= und Gewiiralirner, Sals unb 6—8 Wadiholber=
beeren Bingu, becdt einen Dedel dariiber unb bampft fie, unter
hitufigem Begiegen, langfam weid. Tie_entfettete Britbe benupt
man zur Perftellung einer Pomeranjen-Sauce, in ber man bie
GEnie nody ecine Tleile Geif fteben [dGt, bevor man fie mit
Rbaponticn=Salat anfgiebs.
Bapontica-Salat. Man fdabt und fduberl bic Jurzeln,
afdit fie mebrmals, Todit fie in reidjlidiem, fdwad gefaizenem
. Haffer weid), fdneidet fie daun in blinne,, fdrdge Streifen und
madit fie entiocher mit Bfeffer und Sals, Gffig und Del ober mit
tiner Salat~Smice an; ald Gamirung um bdie Sditifel Deniipt
man am beften Rapfingden, bie juvor ehenfallz mit Sal;, Fifig
und Del angemadt weeben, ober man belegt ben Salot min
vSireifdien von gemdfierten und ausgewajdenen Sarbelien und
garnirt im mit Sartoffel-Salat.

Sibdentidic Fafdings- Kndiel. 6 Fidoiler, 50 Gramm q::"

fiokener Suder, 4 ERloffel bider, faurer Nabm, 2 ERloHe
Defe, 4 Boffel Mofenmaffer werden gut jujommen vercfifrt vy
bann mit fo biel feimem Wiehl vermifdit, bak ein foliber Trig

Bfterem Umidiiitteln weidy gebilnftet, bann mit eivem Loffel Thedl
fiberftdunt, worauf man g iy SBiter Bouilion auqielt, cinew
Raffeclifel boll Buder und cine Prife Saly duyniiigt und bas
®emilfe nody eine Deit lang bamit burdifodien 145! i
Gebadene Leber. Jadbem bie Leber gebitntet unb by
fbern undb Sebnen befreit tit, serfdneibet man fic in |&ugh
runde, 3 Finger breite und 1 Gentimeter bide Sdiciben, belt |
fie mit Saly wnb (HEL fie s Stunbe fo eingejaljen fteb
Pann trodnet man bie Sdnitten ab, taudl fie in peidia
G, twenbet fle in clmer Mijdung bon Wielyt unbd _qericben
Semmel und badt fie tn ftebenber Butier auf beiben Seiten gd;{ !
um fie sum Gemitfe au geben. i
fésfatupwsi von Fijd. Ricinere Dedile ober Hanber werk
gefdladitet, bann jdneibet man Stopf und &dywainy ab, entfer
bie Daut, [Bft bad {?triich pom Siidgrat ab, gieht bie (L1 1
feraus, fdmeivet e8 in moghidft tunbe, fingerbicde Sdeiben b
per ®rbfe eines Swelthalerftiicles, legt biejelben i eine flagy
pid mit Butter befiridene Dfanne, betrhufelt fie mit tS:_unumiﬂi
Deftrent fie mit eiivad Sals unb ioeifem Pfeffer, aiehil geti*™t '
Butter darliber unb brét bie Gicalopped fiber rafdhem Feues Cin
Beiten Seiten burd, ridiet fie sierlidy auf ciner Scilfjel anhjgl
giept in bie Witie cine Helle Ehampignon=Sauce. = 'gef I
Mird-Aeis mit hocoladben-Sauce und Wundeln. 250 A h
Meis werpen mit fodyenbem Wajfer gebriiby, in 2 Liter ‘Iﬂll&ﬂ%ﬁgt
etipnd Sali und 1y Schote Bamille langiam weidgetodt unb mil
195 Gramm Juder berfilfit, worauf man ben Meid anf elner & dhitffet
anriditet und mit 125 Gramm feiner, mit Wild gong piditijfig ges
eingeciihrier Ghocolabe

Toditer, mit cinigen geftoBenen fligen Mandeln

fibergickt. i ;
¢ cEﬂl‘Mcr Srauifatat, Ein fopf Weifitrout unbd rin Rny!
Rothtrant werben pom Strunl nnbd ben ftarten Blaiirippen befrel
unb ieber wirh fiir fidh Fein geidnitien; bann tE&E man Weifi= un
Rothfrant befonbers b Minuten in fiedendem Eﬂﬁitunf‘l‘ﬂ' todien, al .
laufen und erfalten, madit jebed fir fid wmit Saly, Pieffer, O
und Effig an und orbmet e zierlid, in ben Fachen abwedieini

ot b Ton 6 Gitronen [dAlt man bie Sdalg

fampaguer Eis. 0 : , n
itl}tﬁfrtn cln’ﬁgmsh todit bicjelben in 1y Siter Maffer aus; nadide

bas Tafier ectaltet ift, giept man dafielbe nebit bem Saft bl
Gitronen auf 250 Gramm geftofenen Juder, wiifrt gul un un
feift bie Flil{figteit burd, vermifdit fie mit dem 1&!::9#[6)@@1%
Schnee pon dier Eiweifien und i, Yiter Ghampagner wid (gt ol
Maffe jn her Giefrierhilchie frieven.

Giiichepubding. Wan fodht - s Viler
MWildh, Gy, Stirfe, 3 Gier, etwad
Ranille nnd Buiter. Unten in bdie Glas:
fdiiifiel richtet man gefochtes falfes, De
lichiges Obft, giebt bdie Tinfie baritber
ynb Tifit bad gange auj Gid fteif fperden

-

enifteht, ben man iitdytig mit bem StodilBffel Bearbeitet und fdidat,
moranf man ihn ju 2 fingeritarfen, runben Vudien ausroli, bic
man fibercinanberlegt und nodmals aufiveibl, big eine fnperbide
Platte baraus entftanben ift, aus der man mit bem Fudeurdvdien
{dirfig vieredige Shiide ausidineibet, "dic man auf ein gebutteried
Blecdy fegt unb jugedbedi an einer warmen Stelle aufgehen 18K
Rambem bied gefdehen, befireidhyt man fic mit zerquirltem &,
fdiiedl bas Biedh in bdie Ofenrdfre, bidt fie bei mifiger Dige
langjam bedbraun undb Befirent fie mit Huder, i

—_—ea—

Nudeln zu beniitzen.

Wenn man fibrige Nudeln hat, begiesst
man sie mit kochendem Wasser und
lisst sie zugedeekt '/, Stunde stehen.
Alsdann belegt man ein Tortenblech mit
Butter, legt die Nudeln fingerhoeh da-
rauf und dazu geriebenen Schweizerkiise,
Daon zerrithrt man 2 Eler mit 6 Liffeln
snurer Sahne, giesst dies fiber die Nudeln
und lisst sie sehbin gelb backen

Miirbeteig fiir Obstkuchen.

. 170 Gr. Mehl, 60 Gr. Butter, 60 Gr.

' Zueker, ein Ei und etwas Sahne wird

~ pichtig geknetet, der Teig ausgerollt und
. anf ein bestrichenes Blech gelegt.

‘.‘". e\

Guter, siisser Butterteig zu Obstkuchen.

Erforderlich : 200

Gr. M 34 G
Batter, 64 Gr. ? el

Zueker und 1 Ei,

o
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Verlorene Eier mit Sauerampfer,

: In eine Pfanne mit reichlich Wagger
Salz und etwas gutem HKssig wipd. wmm:
das Wasser kocht, ein fl'i;ﬂlll.‘.‘! Ei ein-
geschlagen ynd langsam gekocht, doch
h noch gang weich

80, dass das Gelbe gie
antiihlt, dann hi‘-l":tll:_\';;,"i.‘II{)II]ITIBII. in kaltem
auch auf die Seite

asser bis zpm Gehr
g.i.’-atr*]it. und so I’rwr;::.-i'nhr-en, tir jede
Person ein R Vor dem Servieren
werden die Ejep nochmals ip heisges
asser gelegl, im Kranze um das nicht

Zu diinne -‘S:tm.-mrup!"erpiirue gelegt und
mit guter Br'atwa_;'us; serviert,

—— e

Tartaren-Tunke.
9 Zwiebeln, 6 Essiggurken, 1 I;,:;'
15ffel voll Kapern, 4 HILL‘IIEIT ,gf.ikﬂ.-li .i{t.
: rfitete S:u‘tlcileu\'-'1.‘!'[1&.-11 it‘”‘"’_U ,".L\ .
e Figelb, 2 Thee
von 4 il:‘.!'lgl?knuhf&’ll g 5y Lo
l6ftel voll Senf, etwas E‘;a.lr.._ i:'-f'“--_u,-
und Olivensl wird ﬁb\y::chs_f! m. -ﬂla-:'~;-ii]1|~t
Essig eine dickflissige ﬁnu&l el
: :.lﬁmit den gehackten Zwiebeln
s isoht.” Zu Ya Liter Qel kann man
;ﬁi”;.'ﬂualﬁi‘wl voll Essig nehmen.

Maccaronen,

4 Eiweiss werden zn recht

steifem
Schnee geschla zen,

A00 g1 fein zerwiegte
geschiilte MandeJiSdn0 gr Zucker und
das geriehene GGl €iner Citrone unter
ten Schnee gemiseht, Mit einem Kaffee-
16tfel werden kleine Klossehen auf Papier
dressiert und in miissig’ heissem Ofen
gebacken. Nach dem Erkalten wird das
Papier mit Wasgep bestrichen, damit
sich die Maccaronen ablésen lassen,

Makronen.

Nimm '[; Pfd. Mandeln, 1/, Pid. Zucker
3 Eiweiss und die Schale einer Citrone.
Der Schnee der Eiweiss wird mit den
Zucker Y, Stunde lang gerithrt, die
Mandeln wnd Citrénenschale dazn we-
geben und zusammen noch *f,. Stunde
lang gerithrt, Dann setzi mafh _lIa'i.lfff:lJ-.-:J
au” Ublalen, bestreut sie mit feinem
fmcker und baekt sie in missiger Hitze.

a'ta -
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_werden verhindert irh.

Risolen.

Uebrig geblicbenes Fleiseh wird fein
verwiegt, eine feinvehackts Zwiehel in
Butter gedimpft, bis sie gelb ist, das
Fleisch dazu gegeben, gewiirst, mit etwas
Jus verdiinnt und bei Seite vestellt,
Von geriebenem Teig werden mit einem
Wasserglas  kleine Plitzchen ausge-
stochen, mit Eigelb bestrichen, mit der
Fleischfaree eofiillt. susammengelegt.
angedriickt und in hejssem schwimmen-
dem Fett hellzelh gebacken.

Schineeballen,

250 gr Mehl, ein Liiffel voll IZu[:].:o_r,
T0 gr Butter, 2 Messerspitzen Salz und
2 Liffel voll saurer Rahm werden mit
3 Eiern aut dem Wellbrett verschafft
E-.n':- der Teig Blasen wirft: 1501]:1]“_1 wird
derselbe so diinn wie ein Nudelteig aus-
gewellt, in tellergrosse Blitter ge-
:r_:hn:trcn. macht in die Mitte aigrselhen
Einschnitte, fingerbreit: von einander:
hernach wird emes nach i]{‘FlI_El.I'.I.'L!El‘]]
in Schmalz gebacken ungd mit einer
(Gabel in die Hihe wehoben, mit ge-
stossenem Zucker bestreut und zur Tafe)
gegeben.

Katzenzungen (Langue de Chat),

Man schlage 4 Eiweiss zu Schnee,
rithre 120 gr Zucker. wovon die Hiilfte
Vanillezucker, 120 gr Mehl und v,
Liter Rahm darunter. dressiert mit
einem Dressiersack die Masse in Form
von  Biskuits auf ain mit Wachs he-
strichenes Blech und backe sie in heigsem
Ofen recht schnell, I8se sie mit einem
Messer vom Blech av  Sie sollen schin
helloelb und

raip WaT

Riderkudyen,

Loryliglich jdhmedende Raderfudien, die iiberdied
sen Borzug haben, jtets it gerathen, bade fd) nad
folgendem Secept: /¢ Liter jaure Sahne, awei Gier,
e Bhunb = 621, Gramm Buiter, 1/, Bhund = 125

- - c r‘-l .
Bramm geftofiener Huder, eine Werjeripige Bad-
pulver werden.

. mit fo viel feinem Mepl vermengt,
alg qu einem fteifen Telg erforderlidy ijt. Damnt vollt
man den Telg ditnn aus und trennt mit dem Fuchens
viddyen sierlidye Stangen ober andere oormen  abs
Diefe werden in palp Butter, Halb @rhmciuciﬁm'mls
gebaden, @8 empiiehis fih, ein Stiidden Jnger”
in dag ™ et it legen, vaditrd) befien  Braum-
Die oben angegebene Maijie

erqiebt ungefdfr 60 Stiig

i “
| ’ .




oner Art.
8 BEier werden hart gekocht, kalt ge-

macht und geschilt, in grobe Scheiben

eschnitten; der wierte Teil in feine
cheiben geschnittene Zwiebeln werden

in reichlich frischer Butter etwas ge-
ristet, die Eier dazu gegeben, gesalzen,

g

epfeffert und mit dem Rosten fortge-

fahren bis Zwiebeln und Eier he]lgétb
sind, dann angerichtet und mit feinge-

h

acktem Schnittlauch iiberstreut und

serviert.

Qehwarzbrot, 8 Eier,
125 gr
Schokolade,

Frankfurter Pudding.

7 -iebenes

iozu brancht man 725 gr gerie
e 125 gr Zucker,
sestossene Mandeln, 80 gr
o, 60 gr fein geschnittenen

3( i litt 1b
Citronat, 60 gr Korinthen, Citronenge:n,

Nelken, 1 Glas Rum. —

w

d
8
e

ebensoviel
Der Zucker
ird mit den Mandeln, dem (llt_rrma,t,
em Gewiirz, den Korinthen n_m_l .‘lm
Eicelh schaumig }_’:Hjiihl'l:_ll:ls im _!-:;lm
mgeweichte Brot, die geriebene Scho-

Theeliiffel voll Zimmet,

kolade und der feste Schnee von den
& RKiweiss behutsam unter
gemischt, in die mit
gtrichene

din Masse
Butter . ausge-
Puddingform gefiillt und einé

D4 amidn malranht

Blane - Manger.

250 gr Mandeln schilt und stésst man
so fein als miglich, giebt wihrend dem
Stossen etwas Milch dazu, bringt sie in
eine Schiissel, giesst unter fleissigem Um-
riilhren noch *hs Liter Mileh daran,
presst alsdann die Mandeln tiichtig in
einem Tuch aus. Wenn dies geschehen
thut man noch 'y Liter dicken siissen
Rahm, 200 gr Zucker, 8 Blatt aufge-
liste Gelatine hinzu, riihrt dieses i
einer messingenen Pfanneiiber dem Feuer

bis es recht heiss und dicklich ist.
Schiittet die ganze Masse durch ein

Tuch in eine Schiissel zum Erkalten,
giesst sie in eine beliebige Form und
stellt dieselbe bis zum Gebrauch in den
Keller. Vor dem Auftragen hilt man
die Form eine Minute in lanes Wasser,
wotiinwt die Blane- Manger auf eine Platte

Haselnuss - Torte,

250 gr geschiillte Haselniisse werden
mit Eiweiss fein gerieben, mit 250 gr
gestossenem Zucker, dem Gelben einer
Citrone und 12 Eigelb schaumig geriihrt,
10 zu steifem Schnee geschlagene Ei-
weiss und 150 gr Mehl behutsam unter

“die Masse gemischt, in die Tortenform

%aﬁi.llt, langsam gebacken und mit einer
Vasserglagur bestrichen oder auch nur

~ mit Staubzucker bestreut, scrviert,:

Pt 5 S -t
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' ‘bringe man alsdgnn in eine
£ mit nur zar Hilite gotillt wenden darf
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Kartoffel-Croquetten.

14 EKartoffeln werden geschilt, in
Stiicke geschnitten, weich gekocht, ah-
gegossen und abgeddmpft, dann durch
cin Sieb passiert, mit 120 gr frischer.
Butter, Salz, Muskatnuss und 3 Eigelb
vermischt. Von dieser Masse werden
kleine Wiirstchen formiert, dieselben
in zerschlagenen Eiern und Zwieback
paniert und in heissem schwimmendem
Fett gebacken. .

e ———

Gebackene Schwarzwurzeln.

Die gut gereinigten Schwarzwurzeln
werden in 8 em lange Stiicke geschmtien,
im Salzwasser weich gekocht, dam_. E!:Ji
ein reines Tuch gelegt. Von 8 Koch-
loffel Mehl wird mit Wasser ein dick-
fliissiger Teig angeriihrt, 3 Rigelb, 2
Loffel woll Olivendl und der Schuee
von den 3 FEiweiss darunter gemischt.
Nun werden die Schwarzwurzeln in
diesem Teig umgekehrt und in heissem
schwimmendem Fett schén gelb ge-
backen, mit feinem Salz bestreut, er-
haben angerichtet und mit gehackter
Petersilie garniert.

Viktoria-Podding.

Man liisst 100 gr frische Butter heiss
werden, giebt 60 gr gestossenen 2’.-\1_+._-ka-:'
und 100 gr feines Mehl dazu und ristet
gs zusammen langsam einige Minuten.
Hierauf wird die Hiilfte einer Stange
Vanille mit Yy Liter Milch aufgekocht.
dazu gegossen und hievon em ganz
dickes Mus gekoeht, welches in eince
Schiissel durchpassiert wird. Zu diesem
werden 8 Eigelh und 120 gr ‘ge-
stossener Zucker gegeben und zusammen
Yo Stunde schaumig geriihrt. Alsdann
wird der Schnee voun 8 Eiern darunter
gezogen, die Masse in eine mit Dutter
ausgestrichene Puddingform gefiillt, der
Pudding 'z Stunde im Dunste gekocht.
dann angerichtet, mit Vanilletunke iiber-
oFORasT

Bundkuchen od. Blatz (fein. Kaffeebrod),

Man nelime 350 G-, Weizonmehl mit 20 Gr, |
nier ulver (Inhalt diesss Packetes), 100

. 156 Gr, Corinthen, 10 Gr. kleingoschnil
: . mischa dieses tmek

e ]

. Hiorauf lise man 100 Gr. reine |
auf und mische digse nahst 2 Eiern und 1]6 Liter

mittleren nicht n festen
T@FM+ wt: |

d eselbe eine Stunde in vinen Backo
leror Hitze. g
| Teige
g X
L.

oder’

:
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e ST
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untor vors ehende Mehbnischung, sodass man einen
: “erhalt, Den Teig |
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seezungen a 1a Colbert,

Die abgezogenen, ausgenommenen,
gewaschenen und abgetrockueten See-
zungen werden, nachdem die Filet auf
einer Seite zur Hiilfte von dem -Riick-
grate getrennt wurden, gesalzen, ge-
zerschlagenem Ei und

heissen

In die
reichlich
Kriuterbutter pestrichen und die Sce-
zungen, nachdem denselben etwas gute

pfeffert, in .
Paniermehl paniert und im
schwimmenden Fett gebacken.
atfoeschnittene Seite  wird

Jus beigegeben, serviert.

salm auf dem Rost.

Der Salm wird in fir

geschnitten, esalzen und epfetfert und
i rutermn Mivendl 1 Stun e mariniert,
dann einem Rost oder in Ermange-
lung desselle r schwarzen Planne
il Délder , Angerich

mit Kri n, etwas gute
Brate: i und mit in
I Teil nen Uitronen serviert.

sellerie- Salat.
grosse Sollorie

mit der S¢hale in r

L [ |=i. tL;'II'.'EnI
gestellt. Vor
i Essliiffal
voll B

8e n, behutsam mit dem Es 1y und
Qe und erhaben in einep
Gla i rerichtet.

Rehkotelette nach polnischer Art,
Von einem Rehriicken werden saubere
nitten ,

I\-IIT' ietten -_lr"nI -]il'.\'r-Hu'r: oe-
wiirzt und in heissér Butber auf beiden
Seiten schnell gebraten und im Kranze
angerichtet, Hieraut werden kleine
Zwiebeln glaciert, ( ‘hampignonin Hiilften
geschnitten, klemne Monatsrettiche weich
gekocht, alles mit guter hratner Sauce
aufgekocl und iiber die Koteletten -

Hummer-Salat.

Biichsenhummer wird mit Estragon-
essiz, Oel, Salz und Pfeffer angemacht,
erhaben auf eine runde Schiissel dressiert
und mit hartgekochten, in 4 Teile ge-
schnittenen Eiern, Essiggurken, Raper
und Sardellenfilets hiibsch verziexk,

g [l _;_ =8 R
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rerdicke Scheiben

werden gewaschen
ilich Wasser
geschilt und
dem Anrichten wer-
voll Olivenél, 2 Fas-

rgunderessig, Salz, weisser

und etwas Schnittlauch, sowie

Prise restossener ?’.III_';{'"I' gut
einander iihrt, die Sells

rie ge-

o e

Kalbshery reliillt.

Ein' schénes Kalbsh .:‘i:ﬁ%rjrd sanber
gewaschen, (s etwa sich“doch dupi,
beh'frilf"ﬂf-it' Blut entfernt, dasg Herz l'[rl|“'~';—:I
um fein gespickt, dje Hihlungen in dem-
selben mit eiper Kochfarce t“';g'r*fii[Jt u el
das Herz mit fein geschiiittenen Kriu-
tern und Gewiiry miy reichlich Bntlnﬂ-r
auf allen Sejten schin angehratan m.r't
etwas Meh| bestauht, njjla‘lVaﬁ.-.nr‘nm-h
und nach_hegossen und in dll'."l'.l' dick-
Iillll'lltt'lll dadce 1% Stunden fertic op-
dE:unp[r, angerichtet und dje -_-ntI:'tIH‘-rl‘
watee dariibep Missiert, e

Milkenragout,

Die gut gewiisserten Millen
mit reichlich W blanchiert, abea.
gossen, abgekiihlt upd II'.i.I."'Lfl!‘,]]I r;-i:sll.a
Ij_:urtl__-_rf_- und die Réhren entfernf, in
ziemlich orosse Stiicke zerschnitten, jip
guter Fleischhriihe mit 1 mit 4 .\'r-]]u--u.fw-—
spickten Zwiebhe]. o elben Riiben. J. I,Tnl
beerhlatt, Ya abeeschi lten Clitronge !
gekocht, dis Stitcke saubhep
I eineé andera Kasserolle
der Briihe sine dic

werden

HE8ET

2 weich
ausgelogen,

Felegt, von
liche Sagee

. : : i, rériih rt
d!r:‘ 8 mit Eigelh logiept und iiber
{die Milken passiert.  Wenn man dag

Ragout anriehia
1:{1_. “.. anrichtet, so wiprd dasselbe
suttertejoy

: mit
gilerrat verrziant

Kalbssteaks mit Rahmtunke,

Von Kalbsfilet
Beefsteaks

werden Stiicke wie
geschnitten, gesalzen, ge-
pfetfert und ht'eilgul;]r;pft, in frischer
Butter mit ebensoviel 3 em grossen
Speckwiirfeln auf beiden Seiten wschén
braun gebraten, angerichtet, auf jedes
Steak ein Speckwiirfel gelegt, an die
Butter saurer Rahm gegossen, die Sauce
gut aufgekocht und iiber das Fleisch
passiert,

Kalbsragout nach Provencgaler Art.

Von der Kalbsbrust werden '\‘:iitl'fe.l
geschnitten. diese gesalzen, ge].ter:lfm
unl in heissem Oel mit fein geh;u:liucn
Fwiebeln und 2 Zinken fein gell:tnrktulttu
Knoblaueh schin gelb angebraten, nach-
dem das Oel abgegossen, mit :.“”--El-ﬂi
Léftel voll guter brauner Sauce, 2 Lut_lu
voll Tomatenpiiree und etwas Jus wm::h
gekocht, das Fleisch augehrlchtet. nle‘
Sauce dariiber gegossen, mit gehackter
Petersilie bestreut und serviert.
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Fleiseh - Pastetchen,

Von Bliitterteig werden kleine diinne
4. Biden ausgestochen, auf ein Backblech
...l gelegt. mit |.‘ri|]|'lll l‘l']lr.rr]r"lt‘l!'{'] 1‘_[.'” gut
angemachter Kalbfleischfarce oefiillt, mit
einem gleich grossen Deckel von Butter-
w teig wie der Boden bedeekt, aufgedriickt,
mit Eigelb bestrichen und in mittlerer
Hitze gebacken und recht warm serviert.

B

Rebhnhn it gefiillfen Sehnitten,

2 sauber gerupfte, flambierte und aus-
genommene Rebhiihner we
mit Speck fiberbunde
gebraten. Die Leber, das Herz, etwas
Rindsleber und Speck werden fein vep-
. wiegt, mit fein sehackten Zwiebeln in
| _B.li.lﬂEI‘ gediimpft, mit gehackter Peter-

! silie und einem Eigelb vermischt, ge-
's. Wiirzt, durchpassiert und guf in Butter

hai_b gebackenen Brot-Croutons ge-
strichen; vor dem Anrichten Eisst man
dlersc:l]hen im Ofen heiss werden und
garniert die Rebhiihner damit.

rden dressiert,
n und schiin weich

Amerikanische Kartoffeln.
Die geschiilten Kartoffeln
Schr::hn-n geschnitten, gesalzen und ge-
pfff!‘lr-!'t. dann  wird eine Kasserolle
reichlich mit Butter ausgestrichen, eine
Lage Kartoffeln hineingelegt, etwas ge-
hll;t:kt-f‘ Zwiebeln dariiber gestreut, wie-
der Kartoffeln und so fortgefahren bis
die Kasserolle voll ist, mit knuh:-;lrler
Milch iibergossen, ein Stiick Butter dazy
gethan und die so zubereiteten Kaptof.
lelln im Ofen weich gediinstet, his die
Milch gang eingekocht jst, W

werden ipn

'l'inﬂml von Maccaroni.

Butter

Eine Timbalform lwir:l mit Eitior
ausaestrichen und mit Paniermehl be
ﬁ[l:{:ln" 120 gr Maccaront werden 1n

abgegossen,
etwas Butter
kleine
Braten,

Salzwasser weich 't_;v'ﬁuuhit.
mit geriebenem [\rn.-a und e
seschwenkt, ein Teller -\T i
4 Wiirfel geschnittener 1“.‘“ tf_il-l g
Schinken und Zungen it den <
mit 2 Higelb l-‘?glu'r.
ewiirzt, in die Form gehll!l, .1 Htt::':j:
angsam gebacken, dann auf cine |tl 3e
" Schiissel gestiirzt und mit Tomatentu

gerviert.

@ roui vermischt,

-*s*. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
“e5+" GIESSEN

igi@ an,

Ragout fein in Muscheln. ;
1125 gr gesalzene Zunge, iibrig ge-
bliebenes Huhn, Kalbsmilken, Kalbs-
braten. etwas Schinken u. Champignon
sowie Triiffeln werden in kleine Wiirfel
geschnitten, mit etwas dicker Sauce,
welchie vorher mit 3 Eivell abgezogen
und einer Citrone gesiuert ist, vermengt
und in Muscheln gefiillt, mit Paniermeh]
iiberstreut, mit zerlassener Krebibutter
betriufelt, anf- &in mit Salz bestreutes
Blech gestellt und 10 Minuten im heissen
Ofen gelb gebacken.

Brustkern gratinjert,

I}Ian siedet einen Brustkern recht
weich und lisst ‘thn hernach ein wenig
erkalten. Wihrend dieser Zeit u.'l'r;I
von 125 gr Butter. ebensovie]l Meh]
und gutem siissen Rahm ejpe dicke
?ial::;..keﬂgﬁ:';;hrt:‘f__f'f:.:i.:afzvn. ge;-ie!ﬁ:: t. mit
: Bewlrzt und mu. 8 ganzen
Eiern, sowie einem Dessertteller voll
geriebenem Parmesunkiise abgeriihrt
I.I:_a.H Fleisch wird hierauf fingerdiok l!n-.
mit iiberstrichen, mijt +_‘tu':{s,:'vri('h['l'ﬂln
hlase bestreut und im Gli--nauratini::r:
.;Emlu gute Sardellen-, J{upeﬂrrv oder
Zwiebel-Sance wird dazu serviert.

Englische Fiille zn Kalbsbrust.

250 gr fein verwiegtes Kalbsnieren-
fett, ebensoviel geriebenes Weisshrot,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, gehackte Peter-
silie werden mit 3 Eiern gerithrt; diese
Masse wird in die Kalbsbrust gefiillt
und dieselbe zugeniht. Diese Masse
braucht wenigstens nochmals so lang zum
gar werden als ‘die gewthnliche Brot-
fillle, ist aber viel schmackhafter und
bleibt nie weich.

Nieren-0m elette,

Von 8 Eiern, etwas Salz und Mileh
wird eine Omelette gemacht, in qdie
E\{JHL‘ fiilllt man einern Liffel voll ge-
liampflte- Nieren mit sehp wenig Sauce
legt die Omelette Zusammen und richtet
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Huhn i la Stanley.

Ein sauber geputztes, ausgenommenes
Huhn wird in 8 Stiicke geschnitten.
mit reichlich Butter, 4 feingehackten
Zwiebeln, Salz, Pfeffer und '/, Liter
Rahm weich gedifmpft; alsdann wird
das Huhn in eine andere Kasserolle ge-
legt, die Saucp durchpassiert, mit einigen
Eigelb legiert, dariiber gegossen und
mit in Butter gebackenen Broteroutons

=srram

Wiener Bckhiihnchen.

2 junge
rupft, ansg
Fiisse und dey
Riicken
den die
Nalz

nchey werden sauber ge-
men und flambiert, dig
er Hals abgeschnitten. der
aufgeschnitten;  hierauf wer-
Hilinchen breit geklopft, mit
und Pfeffer bestrent, miLF Zer-
schlagenen Eiern und Zwiehack }-anie;’rt
mit zerlassener Butter 925 Minuten ]'m'
hr_-ms.t-n Ofen gebraten und mit einer in
4 Teile zerschnittenen Citrone und etwas

Hiihnerfrikassee,

2 junge sauber geputzte, ausgenom-
mene Hiihner werden in & Teile ge-
schnitten, mit Butter und feingeschnit-
tenen Zwiebeln etwas gediinstet. ohne
dass sie gelb werden, mit einigen
Litteln weisser Sauce begossen, weich
gekoeht, alsdann in eine andere Kasse-
rolle gelegt und die Sauce, mit einigen
Eigelb und Rahm legiert, iiher die
Hiithnerstiickchen passiert und mit Crou-
tons von Butterteig angerichtet.

et
KreWse i la Bordelaise.

Die Krebse werden im Salzwasser ge-
kocht und. bei Seite gestellt. Feinge-
hackte Zwiebeln, Charlottent in Stiicke
geschnittene Karotten werdem in feinem
Olivensl hellgelb gerdstet, das Oel ab-
gegossen, mit 1 (Glas Bordeanxwein
und einigen Liffeln guter brauner Sauce
gekocht, mit Cayennepfeffer “pewiirzt
und die gekochten Krebse darin heiss
gemnacht, mit gehackter Petersilie be-
strent und serviert.

Herings-Kartofleln.

Man kocht einige Kartoffeln; schilt
unid schneidet sie zu diunnen Blittchen,
stellt sie beiseite. Nun legt man ein
Stiickchen HButter in eine " Kasserolle,
dimpft etwas fein gewiegte Zwiebeln,
reiniet 2 Heringe, welche givor 2 Stun-
den in Mileh gelegt waren, von den
(Fraten, ."-1,'.“[':L"i|_'t dieselben 1n kleine
Stiickchen, thut PBetersilien yed noch
eiff Stickechen Butter in die Kasserolle,
worin sich die gedimpften Zwiebeln
befinflen, verriithrt alles zut, giebt Salz,
8 Eigelb, %, Litér sauren Rahm, efwas
Pfeffer und Muskatnuss dazu, verriihrt
es tichtig, hieranf wird eine Form mit
Butter susgestrichen, legt éine Lage Kar-
toffeln hingin, dann wieder eine Lage
von der Fille und so fort bis die Form

i;%-;li_t- ‘;;4 Siunﬁﬁjlhg.ukf:n. /
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yoll ist stelltisie in einen Backofen und,

al

guter Bratenjus sepviert,

NSalmi von Enten,

Nac die Enten ni
achdem die Enten nicht ganz durch-

gebraten sind, werden sie kalt
hernach in 6 Teile zerschnitten,
Kasserolle gelegt,
::I\l.'l_aln:lllmin in Butter gedimpft, die Enten-
abfille zerhack at he e
S Llikt ur_ull dazu gethan, giebt
A asche Rotwein, etwas braune

sauce und h‘r'aten\jus, ein Stiick einer
gehorig oesalzen,

Citronenschale dazy.
1 Stunde kochen lassen; "7, Stunde
Sauce, in

vor dem Anrichten wird die
k Champignon

welche man noch 10 Stiie
}Jl_'”q']'-ll atick in Scheiben geschnittene.,

:‘u[ ] =¥ 17 5 i 1 ' 4 ?
L e :‘: l-l,_vLT. iﬂ’-u die .I:.m_un gegossen
;ocann aut eine Platte angerichtet n, mit
in Schmalz gebackenen Brotschnittchen
hiibsch garniert.

e ——

Seezungen in Krebstunke.

Die abgezogenen und gereinigten See-
zangen werden in einer flachen Kasse-
rolle mit halb Wein, halb Fleischbriihe,
fein geschnittenen Kriutern, Salz und
Gewiirz weich gekocht, die Fischbriihe
durchpassiert und mit Mehl und Butter
Zu einer weissen Sauce gerihrt, mit
100 gr Krebsbutter, 8 Eigelh und
Citronensaft legiert und iiber die See-
zungen passiert und angerichtet.

Zander gedimpft.

Der gut geschuppte und gewaschene
Zander wird abgetrocknet, auf beiden
Seiten ~eingeschnitten und Mehl,
welches mit Salz und Pfeffer’ vérmischt
worden, umgekehrt, und in" reichlich
Butter guf beiden Seiten schin gelb ge-
braten, Wenn er beinahe fertig ist, so
werden 2 fein gehackte Zwiebeln dazu
gestreut, ldsst ihm noch ein wenig
anziehen, giesst einige Loffel Essig daran
und kurz vor dem Anrichten etwas
guten Jus und gehackte Petersilien dazu.

_— g

gestellt,
'8C] in eine
emige Charlotten-




i ger,,
Uebrig geblishens Heste von Gefltige
werden vomsder Huut befreit, mit Salz
und Pfeﬂbrj_tgehackter Petersilie, sowie Eelﬁst in ' Ei und inim;:ehL' t::n

. - 'f mit einigen Laffeln Essig u. Oel mehrere iR ik
P i g . Oel ] A ehrt und dn schwimmendem Fetl schon
& '§ Stunden mariniert, nachher in einen tl hellbraun gebacke

reinigten yngén*
diinnen Messer etwad - ¥on, den

e ‘Backteig getaucht, schon hellgelb ausge-
; backen, aufgehduft angerichtet und mit
Petersilie, sowie einer in 8 Teile ge-

: 8. In eingeschnittene
Oeffnungen wird gate Kgﬁgt:ﬁlnutmr
gestrichen, die Fisthe nlsddl:'& nge-

“ .+ schuittenen Citrone garniert E\Ifg:,:: :(;"Sﬁ::kéfgcfﬁgt Esgeeine Sa‘:tl.llli
ce
3 fren - — jj ‘tartsre dazn serviert.
- o £ A o i - HI v - N P a8 | I
3 e mﬁﬁﬂ‘aﬁﬁ!“*ﬁ T : o
', Schwarzwild-Keteletty; Robert-Tunke. S o A TE At i s e
Von einem ijungen Tiere werden 8 i Hasenpfefler. 4
Stiick Kotelette be itet, ‘diese mit klarer . Nachdem de;’ ase in Stiicke ge"
. ' * Butter in einer Pfanne eiigerichtet und schnitten und, in ein irdencs ‘Geﬂﬂl}ll’p
- ' it einer mit Butter bestrichenen Papier- gelegt ist, wird'das Blut mit “ho Liter
01 & selieibe” zugedeckt, bei Seite gestellt. Essig gemischt, eine Flasche Rotwein
i 8 Mimuten vor dem “Anriehten werden daran gethan, diese Beize auf den Hasen
. sie auf beiden Seiten schon gelb ge- geschiittet, 2 Lorbeerblitter, 2 zer-
- ristet, das Fett abgeschiittet, einige schnittene Zwiebeln, N:alken und Peter-
W & Liffel braune Sauce dariiber geleert, silien dazu und so 2 Tage marinieren ~
k- mit 2 Léffel gehackten Champignons,  lassen. 126 gr in Wiirfel geschnittener [
ﬁi " 1 Loffel gehackter Essiggurken, eine Speck u.2 zerschmt.t.eneZwmhelnwe_:_-den I
Prise gehackter Petersilie gewiirzt, im mit dem abgetrockneten Hasen gerdstet ! :
Kranze angerichtet und in ihre Mitfe bis er eine schine Farbe hat, m1‘l;41_io¢1|1- o
die Tunke gegossen. 15ffel voll Mehl bestreut und tichtig b
. durcheinander geschafft. Die zuriick- -
) " ebliebene Beizeé wird mit ' hLiter
.2 : LR e s i leischbrithe zu dem Hasen geschiittet,
4 : 3 Leberknidel. .. | !Salz, Pfeffer, 2 Citmnenacha% heigt- - E_
. Eine kleine Kalbsleber wird geschabt, i geben und gar gekocht. IK Sauce - &
% fein gewiegt und {n eine Schiissel gethan;  #, werden glacierte Zwicbeln, Champignan A
6 Wemshm}uheti__. von welchen die Kruste 4~ and Wiirfelspeck Eeigeggben. 3 &
; E;Eég:sift}nn;te;;t:st, we:-idcn Lin liil?h oidg. ! Seezungli AF Eratin, W e o s 2l
i ClL, recht ausgedriickt und dazu Pie Sees iy, s R 3
[ ocion, dien it 5 LR v e | oy Sospuneol Nerden von dey Hont . (0N
{ fein gewiegtem Speck oder Schinken, . bestrichene Kasserolld gelegt, wesalzeny 2
1 in Bultpcr ggdam]nigeu Zwiebeln und ¥4 it einem Glas Weisswein ItT) Minuter. - h
Fﬁ Peteryihen, ein wenig Lauch, Majoran, _'&jm Ofen  weiss gﬁdﬁll‘-‘tei Diesélben N
B ;};ggrmbener S?ILI'OIIP, Muskatnuss. Salz,s ¥, werden, wenn sie etwas e;kaltet ey s gk
& ge:r-}fur‘:l‘?-_ﬁ? béernt.:luri1tjgdurch_einamier ] -. hE?‘Hll.Sgenumman_., g Butte; : .
g Eifngn; ;:rﬁegeripﬁtia:fl ‘fi.m kleinere, als bestrichene Gratinplatte gelegt. Alsdann il
kochenden .?.I ; o SoFmIero: w1 wird eine fein zerhackte Zwiebel gé- A | _
B e, S Asser gekocht, bis sie diinstet, mit gehackten Petersilien, einer e |
| In die JHohe kommen, alsdann in die hafidvoll Champiguon, etwas brauner s i
| ‘heisse Fleischbriihe gelegt oder mit Salce and dem Fischéud'zu einer dick- L 3
E“F.‘“fj“d Relbbrol.a_bgﬁcl}mialilz!. fliessenden Brithe eingekocht, iiber die . [
il R A '_"l;.';. = Zungen gegossen, mit etwas Paniermehl = |
s Tunke, - f g i gﬁtreuhund zuletzt ein wenig zerlassene
STy Uy | Butter dariiber gegossen, '/, Stunde i :
¥ S ihamts irt gegossen, Yy nde im §
w?“ Melihumgiw i Ofen gratiniert und mit Gi‘trunengcheihen q

& nicht zug

ausgeschmiickt zu Tische getragen.

» .

" Der Witz lacht, dass ihm die Thriven

y iber die Backen laufen: der Humor
iichelt unter Thriinen. - S,

’
p )

g riger Snug:g'.ﬁr
ogen, der Saft -Iﬁ:r Citrong
die Austerpdud
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Bercitung von Pichelfteiner Fieifdy.

Hur Bereitung gehdrt vor Allem ein pafjendes Gefdf jum
Kodhen des Geridhtes, die fogenannte ,,Pichelftciner
Majchine®, cine aus jwei ineinandervgreifenden Theilen
bejtehende Vledy Hafjerolle, wodurdy beswedt wird, dafi das
fich betm Hochen entwidelnde Avroma (Ioblaerndy) nidht vers
fliichtige. €s wird nur febnenfreies Rindfleifdy” (mandre
nehmen andy etwas Sdweinefleifdy dazu, Halb: oder Sdaf-
fleifh wird u weidy) in nidyt 3n dicfe, nnaefibr thalerarofe
Stiicfe jerfleinert, aut gefalzen und gepfeffert. Mittlerweile
werden Hartoffeln in etwa bleiftiftdicke Scheiben mnd gelbe
Ritben  (Mohrritben) in halbfingerlange Stiicke  gefchnitten.
Der Boden der Kafferolle wird mun reidlich mit Mark ans
Rindshuochen belegt umd davauf eine Schidfe §leifcdy aebradt,
oiefes mit einer Sdidte Hartofeln und Riiben, untermijit
mit Peterfilie, aefdnittenen Fwicbeln und wenia Sellerie
itberleat und fo abwedslungsweife jortaefabren, bis bdas
Gefif voll ift, woranf jum Schluf wieder eine £age von
Miart fommt, Die beiden Theile werden nun fejt iibereinander
aeaftcfft das Geridht auf eimem Spiritus-Apparat aar gefocht,
was je nady der Nienae des verwendeten §leifches in 1y bis
8y Stunde der fall fein wivd, Jn der Fwifchenjeit muf
oie Niafdhine einmal umgedreht werden. Servirt wird das
Gericht ohne Meiteres i der jur (-111bcrr|tuua perwendeten
Hajjerolle.
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Colour & Grey Control Chart
Blue Cyan Green Yellow Red Magenta
White _Gray 1 | Grey 2 Grey 3 Grey 4 Black
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