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Die nachstehenden Kochrezepte bieten dem Arzt
<leine Auswahl von Vorschriften, die bei mannig-

eimne
faltigen diiitetischen Aufgaben in der Kinderpraxis mir
brauchbar erscheinen. Der einigermassen diditetisch
ceschulte Arzt wird leicht entscheiden kinnen, welche
der auigetithrten Rezepte sich im einzelnen Fall an-
wenden lassen.  Vielfach sind Vorschriften fiir Speisen

1 die Art, in i
angerichtet werden, durch ihre Form oder auch ihren

aufegenommen worden, die dure der sie

Namen die Neugier und Esslust des essunlusticen
Kindes reizen.

Die Rezepte sind vielfach mit Aenderungen und
Zusiitzen nach dem bekannten Kochbuch, das A.B.C.
der Kiiche von Hedwig Heyl, bearbeitet worden.

Es sei hierbei noch darauf hingewiesen, dass zur
Herstellung entsprechend kleine Gefisse, irdene odel
emalillierte (Pilsener) verwendet werden miisgen,

Fiir Ratschliige zur Verbesserung und Ergiinzung
der kleinen Zusammenstellung bin ich stets sehr dankbar.

Berlin., im Aueust 1905,

Dr. Salge.
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A. Bouilions.

1. Schwache Kalbfleischbouillon.
2 9/, Stunden.
Zutaten zu einem Teller Suppe.
125 qr .l"w,'r,r.-",f.lg.-'. iseh f'JIF:."Ff.\'l'I..\'J,[j.'..f vel.
ll__, { H'H.\'.\'ﬂ'.".

I qunge Mohrriibe,
2 or .\'-'.'."I'._

Das Kalbfleisch wird gewaschen, sehr klein ge-
schnitten, gewiegt oder gehackt und mit dem Wasser
der geputzten Mohrriibe (Karotte) und Salz in einem
kleinen Topf, zugedeckt, langsam 21/, Stunde gekocht,
durchgesiebt und zu beliebiger Suppe verwendet.

2. Gefliigelbounillon. 3 1/, Stunden.
[II"J]IIH-I' .-,.[.-|' .]‘CIII]J-"!I.
Zutaten zu einem Teller,
1/, Pfd. Huln oder 1 Taube,

1/, | Wasser,

,‘,'—I.r_”- Salz,
,l")l'.r.fulf,u'r' Mohrritbe,

Dag Gerippe des gereinigten Gefliigels wird zer-
schlagen und mit dem Fleisch gestampft, dann mit
dem kalten Wasser, der Mohrriibe und dem Salz langsam,
2—3 Stunden im fest verschlossenen Topfe gekocht.
Man seiht die Bouillon durch und entfettet sie. Das
Fett des Huhnes kocht man nicht mit.




Kraftbouillon zu Suppe.

Yutaten zu einem halben Liter.

T ] WA | r i .o ¥ 2 I
: ,'I,"-',f () 1 2 ,lf I_.‘-'.f__.' HETES .-'l| NLJLersch 1S

! .
der Keule,
. 1 Wasser,
,.J.':_' .r.l”' .Ill-.n'l',l,r'.,"- .‘lf{lu';.-'f',n"il-l'l'l-'J . J p'l\‘_.'.f_l'-'._-' 'y il  eltiens
.l“\' |'|I":| ..".-'-n' o

I B )fen J'I,-_J'n'r'fla'_,n'.'r-"!r-' Lor.
| Das Fleisch wird in Wiirfel geschnitten und mit
1/ ]
._l 1 3 : ; ; i
Bratofen gestellt. Nach 1 Stunde nimmt man das
Fleiseh mit dem Schaumlof]

einer irdenen Schale oder 1m Stemmorser, gibt es 1in

Waseer in einem irdenen bedeckten Topt in den

fel heraus, zerstiisst es 1n

den Topf zuriick, fiigt Mohrriiben und Sellerie, sowie

Salz und 1/, 1 Wasser dazu und lidsst es 1m ver-

schlogsenen Topf

| Stunden ganz leise ziehen. Dann
giesst man die Bouillon erst durch ein Sieb, dan
durch ein Filtrierpapier und verabreicht sie in eiper Tasse,
nach Belieben mit einem Eigelb darin oder als Suppe.
Bes. Bem. Karotten und Sellerie kilunen, wenn

nicht erlaubt, fehlen,

. Hammelpfotenbouillon. 6 Stunden.

L (4 f"."_." i1 J'”J-'f"a'r..f' HHHHHJ f;n,"u-"- I,
y 1 e"-.-";' Mmafgeres Hamane F'-.-’;r- 180l y
5 _.l).'f‘ -'rl."f.l-'_u'll'.' Fen Jlr:.ll-'}u'.'."'n ¥

6 gr Salz,

'I”.-.L fll H..'.';;,-.'r';'_



17

Die sauberen Hammelpfoten werden zerschlagen,

mit dem mageren Hammelfleisch., einem Stiickchen

[ngwer, welcher den Hammelgeschmack anzieht, Salz

und Wasser 4 Stunden im fest verschlossenen Topt
leise gekocht. Man eiesst die Bouillon sorgfilltie
durch ein Sieb, lisst das Fett nach oben treten wund
schipft es rein ab.

Bes. Bem.: Man beniitzt die Bouillon zum
Kochen von Reis und Graupenschleim bei Dysenterie.

5. Rindfleischtee (Beeftea) kalt bereitet.
3 Stunden.
Zutaten zu 12 Teeliffeln,
125 gr frisches Rinde .-'.\'-"fu.fl"d-;.-'r isell,
.:.]|; l r.”'f_r,.'r kochies Laltes Wasser.
2t 'J'”.f'rra.'lf.'ff;.f ,‘\:ri."'_,k'r}'u.:'r',
1 Prise Salz.

Das Fleisch wird gewiegt und in einem Porzellan-
gefliss mit dem Wasser, der Salzsiiure und dem Salz
gemischt 2 Stunden verdeckt hingestellt. Man giesst
den Tee durch ein gnt ausgespiiltes, feines Tuch und
oibt das Getriink teeliffel weise.

Bes. Bem.: Eine Mischung mit 1/, 1 lauwarmen
Graupenschleim und Fleischtee wird gern genommen. nur
ist die Farbe nicht sehr einladend und deshalb eriigseren
Kindern im Zwielicht zu verabreichen. Kin Eigelb
damit verschlagen, macht die Suppe noch nahrhafter.
Rindfleischtee mit Cognak wird kalt verabreicht. Der
Tee muss tiglich frisch bereitet werden und in kaltem
Wasser oder auf KEis stehen, da er leicht verdirbt,

6. Flaschenbouillon, auch als Gelee zu
reichen. 6 Stunden,
Zutaten zu einem Teller.
!.'.I «':Jl’ { 1. I.‘, J'r Jllu"-:-ff.,." :’J‘F-a.-'ffli'f'."l.".-' S8,
f ,{-I,), -f]_'._, J'ri."}f".} Kealbshesse wnd ,ﬁ]rru'j:r;’_
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Ziub., Fleischsolntion und Wasser werden

Wasserbad auf 319 R. (383%/, 0 ) erwi

\ L
as Pankreatin in feinem Zustande

(

azu ge

rmt. dann
rithrt und

sofort mit dem erwiirmten ,-\i-'ln;ll';ﬂ .".HJ‘L"':*f'.‘_:'l'.'l.

Vorschrift 2. !

_." |'II 1 .,\'_\' I-'. |

(ungefihr 2 Figeld),

'] ’ 3 .r- ® g .-'- ']
tf |"r'-'.l‘.l. rectinn.,

Stunde,

w3 . '
0 fl‘.lrI-'_kr',a'ln'_'\'fa.',-'i.".'.'_.',ur

Zinb, Die Fleischeolution wird mit dem Eigel

ordentlich verquirlt, im Wasserbad auf 31 ¢ R. (

erwirmt, das Pankreatin dazu geriihrt und

dem erwirmten Apparat aunfeesoeen.

’ e ). iy g Wl
I Hssl. FU LRCHSOLNTLON,

i G y RS T
[ 1 F LCL,  [WREE] ‘-.-"l.n'." 1 J"l'.”.l"' Lty

38 3/,

sotort miat

stunde.

] " I ! 't 2y i o ]
00O UNRGESOLREne, QUSGESSeI J"lfr.'.'--".' 5

. o U I'IJ"-".'"'."l I '-"-'J"n'-'.

Zinh. Fleischso

ution, Eigelb und fliissice Butter.

die aber nicht heiss sein darf, werden auf 3109

(38 %/, (C.) gebrachi und das

Der Apparat muss sorgfiltic cewirmt s

gerinnt die Butter.

/4
((arosse ]'|||'Iif.-,‘|_\|

) T | = o . r .

P ;'r'..\',‘t'."_ — b (f ol |'|Ir .F.\':"_"I.".w'.' WALL RO .

ab o K ied b, (= 2 Fliagelb) .

f | | AT G

I 0 Panlbreatin.

85 0
(211/, C.) wird dazu geriihrt, so dass die

Salgo, Taschenbueh. 2. Aufl.

211,

Zub. Fleischsolution und Eieelb werden
R. (31%,° C.) erwirmt. Wasser von 6509

ankreatin dazu geriithrt,

Stuni

LE.

Mischung
)

sonst




eine Temperatur von 319 R. (383/,0 C.) ergibt. Das

Pankreatin wird zuletzt sorgfiltic damit vermiseht
und mit dem Apparat aufgesogen.

8. Fleischjus (Kraftjus). Als Sauce oder
znm Diingten von Fleiseh oder zur Zubereitung
(Femiisen statt Fett zu verwenden. 4 Stunden.

Zutaten zu ":_, Liter.
].IIJ 1";'_'9" :!]I.-_- J'”,-'fl‘!r.ai Rinderhesse,
125 qr Schinken,
! "-1 J'I-;'Ir-’l' [] l-_l ]F?;'J'l._.l' Ir\--' "l'l-r:-'— ’Jl-';n' " l'l.l.- I..".'F.'a;.-_f'f' ,"Il,""..'..":.-'.."I.'-Ir' .
=U qgr Butter,
/4 I Wasser,
Fleisch, Schinken und Knochen werden so klen

wie mbglich geschnitten und geschlagen, in einem
Topf unter Bewegen in der Butter angebriunt, das
Wasser darauf gegossen, zugedeckt, alles 3 Stunden

ettet,

langsam gekocht, durcheeseiht und ent
Bes. Bem. Dasselbe bereitet man auch, ohne
dass man die Zutaten briunt, nur durchschwitzt, fiir

helle Fleisch- oder Kraftjus.

B. Bouillonsuppen.

9. Klare Bouillonsuppe mit Einlage vo
Facon- oder Fadennudeln oder Griess.
Zutaten zu 1 Teller.
15 gr diinne weisse Faden- oder Faconnudeln
odder 20) q (Iriess.
Sl { Bowillon.

Die zerdriickten Nudeln oder Griess werden niit
kaltem Wasser abgespiilt. Die Bouillon muss heiss
sein, die Einlagen tut man hinein und lisst sie, Ofter
umrithrend, in 20 Min. weich kochen. Der Griess wird
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vor dem Hineingiessen in die Bouillon mit einigen
Essloffeln Wasser verrithrt. Man gibt gern ein Falle
in die Suppe.

10. Reis oder Graupensuppe.
Zntaten zu 1 Teller.

L )

25 gr Rews oder 25 gr Mitlelgraupe,
10 gr Budlter,
Ia gr Melil.
]___. [ f.';'r-f'],-’;"'f'.f,."f' Bowillon.
] f’,‘.’.ln’_f'f'f'l.fl-f oder 6 aqr Plasmon.,
20 gr gargemachte Kalbsmileh oder Thymus-
f."'.r'.f'f‘.\'r _
25 gr Spargel in Ekl. Stiickchen,
5 gr Salx,
1o 1 Wasser.

Der Reis oder die Graupen werden zweimal
mit kaltem Wasser aufgesetzt und wenn warm, ab-
gegossen., Im irdenen Topf bratet man Reis bezw.
Graupen mif Jutter wnd Mehl durceh, fiillt die
Bouillon dazu, deckt den Topf zu und ldsst den
Reis oder die Graupen 1 Stunde langsam kochen,
dann zerschligt man 1 Eieelb oder Plasmon mit
Spargelwasser und riihrt es durch ein Sieb.

Fin Stiickchen Kalbsmile

Salzwasser gargezogen ist, wird sorgfiilltiz von allen
Hiutchen befreit und in kleine Wiirfel geschnitten.
Die 1%/, em langen, geputzten Spargelstiickchen
werden weich gekoeht. Es kann hierzu auch Biichsen-
spargel, Brechspargel genommen werden, von dem
das Spargelwasser sorgfiltig zur Suppe abzugiessen

ist, Beides, Fleisch und Spargel, wird in die Suppe

cefan.,
Statt Kalbsmilch kann man auch Gefliigel- oder
Kalbfleisch nehmen.

1, welches zuvor im:




11. Semmelsuppe mit Bouillon.

U1
Zutaten zu 1 Tell

."J.'-J' .”-.. . N J-..\-,'\"' Seni |'.,

.". g .". sitller.

!I|l l’ra,l'u‘f'.-'.l:-"lr 1.

Jlr |||l'.r".'.."|l :'J'l:-'.

. |’l‘_.\'.--'l fealle o eyl SR,

von der Rinde befreit, gerieben und im

Topf in der Butter durchgeristet. ohne dass sie

tirbt, die Bouillon daraufeefiillt und 1/, Stunde lane-
; okocht Das EFicelb wird g | Q.

=l eekocnt. a8 MLigeld wird 1l LGT " 1 1 -
schlagen, zur Suppe gerithrt und diese durch

Sieh auf dem erwiirmten Teller aneerichtet.
KEi, Butter und Sahne kinnen, wenn nicht

Didit passend, auch fortgelassen wi
12. Schleimsuppen von fertigen Mehlen.

Wie Reis-, Hafer-, Griinkern-. Linsgen-.

Bohnen-, Krbsenmehl, Hoffmanns Speisemehl

Das Mehl wird im irdenen T pf mit
durchgebraten. die Bouillon dazugefiillt und die Supji
30 Minuten langsam gekocht. Das Eigell
Wasser verrithrt und durceh ein Sieb zm Suppe ge

schlagen oder man fiiet Fleischextrakt hinzu uni
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richtet die Suppe durch ein Sieb auf dem erwirmten
Teller an.

Bes. Bem. Sind Butter und Ei nicht erlaubt.
g0 rithrt man das Mehl mit 1/, | kalter Bouillon an

s

und eiesst die Lisung unter Rii

iren in die heisse
Jouillon.  Die Suppe muss oft geriihrt werden und
kocht dann noch 20 Minuten. Mit Vorteil lisst sich
zu dieser Suppe Hoffmanns Speisenmehl verwenden.

Dies kocht nur 5 Minuten. Man setzt ihm 6—12 er

Tropon oder Plasmon beim Schwitzen des Mehles 7.

solche aber immer zuletzt,

13. Krautersuppe. 1 Stunde.
Zutaten zu 1 Teller,

if) ar St a'-'hwf'f; i

If) qr Kerbel,

gr Spinat,

10 gr Pelersilicnwurzel,
10 gr Butter,

! f'.'.rll-f;r i,

3f. 1 Bowillon,

1O gr gertebene Senini L
~|l .

Die sorgfiiltig verlesenen und geputzten Kriiuter

werden sauber gewaschen und klein ceschnitten, mit

{

er Butter weich gediinstet, durch ein Haarsieh oa-
riecben und mit dem Eigelb verriihirt: Bouillon und
geriebene Semmel kochen 10 Minuten auf und werden
durch ein Sieb auf den Krinterbrei cegossen, welcher,
verdiinnt, heiss gerithrt und aneerichtet wird.

Bes. Bem. Ei und Butter kinnen wegbleiben,
dann werden die Kriuter im Wasser blanchiert (einmal
abgewel
und

t). Sehr geeignet zum Zusatz von Tropon

Plasmon, 6—12 gr.

e



14. Hiihnerfleischpureesuppe.

Zutaten zu 1 Teller.

; Pl '
) G QericHer l\,-l””“”,u"‘

[ f;u.n'-'.rl."ll'lu,'lr.

2 .~ o 4
25 gr oediinstetes Hithnerifleiseh,

[ rlP"I’J'rl’.-,-"-l.:'.f'."l ."l .-'llf l".-"'f'.l'r.f.,-‘-!' J.l.--".f-..'-' '-".n'.n" { '.-,-”.'Il,...-fl.-_,-,'f,.-..- J'r" -'I"._'."
.'.ln'rr',l' gr "l"._-s'_\'."l.f-.'.,"l,.f} .'r .\lu'.f,u'r.n',l.n'r'_
Die eeriebene Semmel wird mit der Bouillon
1/ Stunde eekocht: das Hithnerfleisch wird fein ge-
/4
stossen. durch ein Haarsieb gerieben, 25 gr mif
1 Essloffel Sahne oder 1 Teeldffel Pepton durchge-

rithrt, mit einigen Essloffeln Suppe verbunde

1

oanzen Masse gequirlt und, ohne wieder zu kochen
angerichtet, Die Suppe wird dick, wenn sie stelit und
ee muss dann ein wenie Bouillon nacheefiillt werden.
Bes. Bem. Man Lkann statt Sahne auch
Figelb mit dem Fleisch verriihren und iiberhanpt
andere saftiee Fleischarten verwenden, wie Kalbfleisch,

Kalbsmilech.

C.

15. Kartoffelsuppe. 1/, Stunde.
Zu 1 Teller.
200 aqr J"\-f-'f'."'-'.-,-’:-"l' {1,
I Wasser,

1 Kigelb,

e
0
o
s

.

Q

)
s

Die Kartoffeln werden sauber eewaschen, n:
dem Schilen mit kaltem Wasser aufgesetzt und wenn
dasselbe kocht, abegegossen, mit %/ 1 Wasser weicl
eekoecht und mit dem Wasser durch ein Haarsieb
goetrieben und mit einem in 1 lssloffel Wasser an-
eariihrten Eieelb, Salz und Butter iiber dem Feuer

heisseeschlagen nnd angericlitet.



16. Wasserreissuppe. Griess. Tapioka-
suppe. 3/, Stunden.
Zu 1 Teller.

20 gr fewmen FReis, Griess oder ﬂﬂ;fﬂ")ﬁ'r#.
/s I Wasser,

1 Prise Salz,

10 gr Zucke ey

I f‘,‘.-.'.-\-f'.r'_a",'}'}-.-" ,",’.r'fr‘n,w,u.\'frl,f?_

Der Reis oder Griess, bez. Tapioka wird mit kaltem
Wasser zweimal abgewellt. In einem irdenen Topf
kocht er in kochendem Wasser mit einer Prise Salz
recht welch bis auf einen Teller voll ein und wird
dann mit Zucker und Zitronensaft abgeschmeckt.

17. Roggenmehlsuppe. 20 Minuten.
Zu 1 Teller.
25 gr Roggenmehl,
/. 1 Wasser,
I Prise Salz.

Das Rogeenmehl wird mit kaltem Wasser und
Salz verriihrt, im irdenen Topf in 15 Minuten unter
Rithren gar gekocht, angerichtet und beliebig heisse
oder kalte Milch zum Zugiessen dazu gereicht. Man
kann die Suppe auch mit emmem Ki oder 5 gr frischer
Butter abriithren,

18. Buttermilchsuppe. 11/, Stunde.
Fiir 4 Teller.

106 qr Sefuearzhrot.

[ | Butierimnich.

15 qr Mehl,

o ogr Saly,

5_.\; l _'\',’,-H!,J oder 45 o Zueler.

Das Brot wird klein geschnitten, mit 3/, 1 Butter-
milch erweicht und unter Rithren zum Kochen gebracht,




dann mit dem in 1! | Buttermileh verquirlten M

verbunden, mit Salz und Sirup oder Zucl

schmeclkt, oekoeht, [tireh In  Haarsi iy I't
wiader erhitzt und ane riciitet
19. Mehlsuppe.
Zutaten zu 1 Telles
1/, { DMileh,
“9 aqr Werzern- oddes Logaenm
o & Wasser,
/ IJ"I)."H-.{.:' Selz
Die Milch wird in einem irdenen Topt bis m
Kochen erhitzt, Das Mehl wird in einer Tass 1
dem Wasser ver (uirlt und in die heisse Mileh

geschiittet, das Salz hinzugefii ppe
Minuten unter stetem Riihren lanesam

| I sam gekocht
Zeitdauer der Bereitune 25 Min.
Bes. Bem. Dieser Suppe kann, wenn statthaft.
Zucker, Butter und Ei nach Belieb ngefiiet werden
20. Haferflockensuppe.
Zu 1 Teller.
20 oqr ‘rJFII_ ,-ll.'rr-.-r-,"'.'e"u_
.-'f J]-l.'-‘-»'."’ { i
[ Prise Sulz,
5 qr Zuelker.
; Die Haferflocken werden kalt cewascher inclen

man sie gehrig abquirlt, dann mit der Zitrone:
ohne Kern und Sechale
.|.'||;_:.-'.Hr| .'|I:~_|I||-|3u-|:_ Dann 11 |
Haarsieb und erwirmt sie unter Riihren mit Sal
und Zucker.
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21. Graupenschleimsuppe.
Zn 1 Tel

o gr feéwne Grrdaunen.,

4 qr DBulter,
1 Wusser.
i f'\.-'fﬂ.-ﬂr.
5] yr Sl
10 gr Zucker,
I Figelb,
| Fssl. TVasser.

Die Graupen werden in einem irdenen Topf mit
kaltem Wasser aunfeesetzt und wenn sie heiss sind.
das Wasser abgegossen. Dieges wird zwelmal wieder-
holt. Dann mit Butter durchegeschwitzt und mit
Wasser weich gekeeht, Ein Stiickchen Kaneel fiigt
man hinzu. Dann rithrt man die weichen Graupen
durch ein Haarsieb., sehmeeckt die Suppe mit Salz
und Zucker ab und schligt ein mit Wasser verdiinntes
Eigelb zur Suppe.

Bes. Bem. Das Eigelb kann auch wegbleiben,

dann lisst man auch den Kaneel fort.

22, Eiweissklosse in Milch.
Zutaten fiir 4 Personen.

{ Fiweiss,

SO ogr Zucker.

11/, 1 Milch,

30 agr Zucker,

1/, abgt riebene Zilrone,
2 Eugell,

| ‘lr",\'_-.' [ aJ,u'l-'.' ,l'l J areeties ,Hr'_.'r_'.r .

Die zn steifem Schnee geschlagenen Eiweiss
werden mit 80 er Zucker vermischt. Die Milch wird
heiss ._---||_|:1.J‘;l'|1_ mit 30 er Zucker und ;;].\;'El|'i|~||r=i1-‘-i‘

Zitrone aufeekocht, der Schnee, mit einem Lbffel zu




Kliissen abegestochen, hineingeleet und 4 Minuten leise
gekocht, die Klosse diirfen sich nicht beriihren. Man

nimmt sie mit dem Schaumliffel heraus und verquirlt
die Milech mit dem

Giwelb und Vanillezucker, welche
Fliissigkeit sofort {iber die Eiweisskltsse angerichtet
wird. Man kann die Milch auch mit Kartoffelmehl
binden. Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten

Bes. Bem. Fliedermileh, 30 er saubere Flieder-
bliiten (Hollunder, medizinischer Flieder) werden mit

{

er oben beschriebenen heissen Milchmischunge iiber-
gossen und erkalten gelassen, dann durch ein feines

Sieb gegossen und die Klosse in die Suppe
I

i3 |
R nef el

Jeicle Suppen, nach Belieben verdiinnt, sind im

Sommer als Milehkaltschale zu geben.

23. Milchgriessbrei — Suppe.
Zutaten zu 1 Liter.
1. 1 Mileh,
'J'.If'_.f." Saly.
(i) or (7riess,
I Stitel Zitronenschale und Zimil ode
fo g¥ Veille,
/ ,I'r',rf-l.-_ln'r ib,
| [ '.'H.\'.'"'_J'I.I"I,-"r { Wasser.
10 gr Zucker.
Auf 1 1 kochender Mileh mit Gewiirzen, Zucker
und Salz quirlt man 65 gr gewaschenen Griess in
, 1/, 1 Fliissigkeit, den man in die kochende Milch
einrithrt und unter Umrithren 1/, Stunde quellen

liisst, dann zieht man die Suppe mit einem Eigelb ab.

24, Armwrgotsupper.-|i| Wein oder Himbeersaft
Zn 1 Teller.

: ."I f I -r,f,-\','.'f 7.

1
T T aics T B o s I !
I Dueicefiert Zalronensciiile.
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] ',’}.r'fs'ifl.:"r'."' Zitronensaft,

20 gr Zucker,

! Prise Salz,

20 gr Arrowrool,

L. 1 Apfelwein oder Himbeersaft,
1 FEigelb,
1 }F‘::«'m'l"r':'fl;":r.f' ,.‘I-J.u,."h,,- ”‘r.f.w;.-'m',

Das Wasser koecht mit der Zitronenschale und
Qaft. Zucker und Salz auf, Arrowroot und Wein oder
Himbeersaft werden verriihrt, in die heisse Fliissigkeit
gegossen, diese 5 Minuten gekocht, bis sie ganz klar
ist. das zerschlagene Eigelb mit einem Essloffel kalten
Wassers verdiinnt, durch ein Sieb hinzugeriihrt, griind-
lich damit vermischt und die Suppe angerichtet.

Figelb und Zucker konnen fortbleiben, wenn
eingemachter Himbeersaft genommen wird.

25. Priinellensuppe mit Haferflocken.
2 Stunden.
Zu 1 Teller.
S0gr J"f.ff,,-"r'r‘ﬂnr-.-‘.'r“H.
50 gr Priinellen,
I 2 ."l “7-'#.\'.&'#.",
,",T_ ."J”I Zf'p’r'.-'l.'r"}'_
[ Stiickehen Zimd,
! Teel. Zatronenxucker,
1 Eigelb,

1/ ,n'l ”‘a ,!.‘-'.H'p’f'F'.l"H i;r.‘f.l { ey IJ,UJ,I': ||I.|'.|"." lrll,',l_

Die Haferflocken und die zerschnittenen Priinellen
werden gewaschen, in einem irdenen Topf mit Wasser,
Zucker. Zimt und Zitronenzucker, zugedeckt, weich
oekocht, durch ein Haarsieb gestrichen und mit dem
in Wein verrithrten Eigelb abgezogen. Letzteres kann

aber auch wegbleiben.




Das Wasser wird mit der Nelke, de A
dem Zitronenzucker und Zucker aufeekocht. die H:

Rotwein dazu gegossen und die andere Hilfte mit

dem Kartoffelmehl verriihrt, zur kochenden Masse
Cernssan I'i'|-i o 1";i:_, ;:.-i\ ..-i_‘:, \L".'.-‘--| &8 erlaubi |1

tut man zum Wohleeschmaclk @ Eseliiffel Himbes
oder Johannisbeergelee an die Suppe und richtet si
durchgesiebt iiber einem kleingehackten Zwieback an.

27. Sagosuppe.
Zu 1 Teller.
af) gr echier Saao.

1§ . 7 F ] '
1 l ,\,‘,u_.'..',n; QOer Lioticeri.

i T 7 - 7 :
I tussl, Zilronenszucker.

Fchter Sago wird zerstossen und 5 Stunden in
|\'.'|!,‘.|->' ‘u"u:i:w.-u'-:' _!,'"I-':II' [MIIH .H'|-I"I_| man i|l|| .-.!-, |1'-'.']!'|
ihn mit Wasser in einem irdenen Topfe weich und
durchsichtig und fiigt ein Stiickchen kandierten oder

= | I |

3 | 1 1 =4 H A |
eingemachten Ingwer dazu, den man spiiter entfernt
I i farrioa @ b ot i -
Dann liisst man die fertige Suppe noch einige Minuten mit

sherry oder Rotwein und Zitronenzucker durch 38

IR OCILETL.
Bes, Bem. _"\]:ii': ]\.';I.I'. statt des 1‘\‘1'--1'.':.« Hi!l_;n"'l'-
satt verwenden, lisst dann aber den Ingwer fort. Die
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sSuppe lidsst sich von Tapioka und Kartoffelsago her-

stellen: dieser wird nicht einceweilcht.
28. Brotsuppe I.
Zu 1 Teller.
£() o Selacarzbirot (Ciraubrot).
e | Wasser,
8¢ U Maleh,
S gr Zucker,
I Prise Sula
I Eigelb.
Das geriebene Brot wird auf einer fettfrelen
Pfanne unter hilufigem Riihren recht trocken eeristet.

daranf mit Wasser verriihrt, zugedeckt und 1 Stunde
auf eine warme Stelle des Herdes gestellt. Danr
rithrt man den Brei mit der heissen Milch eglatt und

fiigf

zit (dem man auch nur Salz nehmen kann, zur Suppe

das mit Zncker und Salz verschlagene Eicelh.

und rithrt sie durch ein Sieb.
Statt Mileh kann man auch Wasser nehmen und

einige Hssloffel Rotwein dazu setzen.

29. Brotsuppe IL

Man nimmt trockenes Schwarzbrot und setzt es
mit rohen geschiilten oder getrockneten Aepfeln, Ring-
ipfeln, die verher eingeweicht wurden, und Wasser
auf. Dazu fiiet man ein Stiick Inewer event. zwe
bittre Mandeln und ein Stiickchen Zitronenschale. Das
Ganze muss langsam verkochen und wird dann durch
ein Sieb getrieben. Dann verdiinnt man die Suppe
mit etwas Apfelwein und kann ein oder auch zwei
ganze Eier, die tilichtiz mit Apfelwein oder Wasser
gequirlt wurden, anrithren und mit Zucker abschmecken.

Statt der Aepfel kann man Kirschen, Pflanmen,

anch Backobst, das aber am Abend vorher eingreweicht




wurde, zu der Suppe geben.

die Suppe kalt.

30. Obstsuppe — Erdbeer-, Blaubeer-, Him-
beer-, Kirschsuppe.
Zu 1 Teller.
f’l,':' {. .'.ui'u'_.-J,r; n Obsiles.
J'r H-rr.\'.\'r'.",
ol qr Zuelker,
/ f'.‘s'-*'s!rli,.";:'; [ Ziltronenzucker,
3 gr Kartoffelmehl,
I FEssliffel Wasser.
Die Friichte werden sauber verlesen, gewaschen

und in einem irdenen Topf mit einer Reibekeule
klein gedriickt. Dann giesst man Wasser darauf und
kocht die Friichte 1/, Stunde, reibt sie durch ein
Sieb, bringt sie nochmals zum Kochen. siisst sie mit

Zucker und Zitronenzucker, je nach Geschmack, tut

verdiinntes Kartoffelmehl hinzu und kocht
seimig,

Bes. Bem. Oft lisst man die Suppe kalt werden
und _Li'i?'rl kleine geristete Zwiebacke dazu (Kaltschale).
Man kann die Obstsuppe auch mit steifem Eierschnee
durchziehen.

31. Apfelweinsuppe.
Zutaten zu 1 Teller,
5 / .!;-I.-"'r“f"ﬂ'r'.rln.
10 gr Mehl,
= ;"'_L.«‘_-_,rr b oder Janse Hier,
I Stiickehen ,F',ulr_,.'u‘.-',:' wnd  Zitronenschale.
Zucker nach Belicben.
Man setzt den Apfelwein mit dem Ingwer und
Zitronenschale auf das Feuer, am besten im irdenen
Topf, liisst es kochen und rithrt die in Wasser mit




Unter stetem Rithren
liisst man die Suppe aufwallen, damit die Eier nicht
gerinnen; dann siisst man nach Belieben und fischt
vor dem Anrichten den Ingwer und die Zitronen-
ich als Erfrischung.

dem Mehl :‘--n;llil'ifl'll Eier hinzu.

schale heraus. — Auch kalt vorzie

32. Kaltschale von Weissbier mit Reis.
Zu mehreren Tellern.
3 Flasehen Weissbier — 1 Liler.
3 Scheiben einer Ja";‘.f'.\'r'#'xr'n Zitrone,
Lty Fid. Tess,
err';{'f'a',

Man wiischt den Reiss und lisst ihn dann mit
kaltem Wasser aufgesetzt nicht zu weich quellen,
Dann giesst man {iber den erkalteten Reis die eben-
falls kalten Flaschen Weisshier, fiigt Zucker nach
Beliehen und die frischen Zitronenscheiben hinzu und
liisst das Ganze 1—2 Stunden stehen (auf Eis oder
in sehr kaltem Wasser). — Die Kaltschale hiilt sich
ither 24 Stunden.

D. Getranke.

33. Mandelmilch. 25 Stunden,
Vorrat,

_.l'r.ll'.l i} SilaRt ,]fﬂf}f.-ilr'ill;.f, "'} |"l .]1"-’.#']*"1"‘.-"
e .FIJ,F-.'Fn'.,I'nl Ilf"-'.'l'."’l‘"fl,lf, .-JJ-"} {f ZH."}ll,'J T,

T e e R R
[ lissli fﬁ; [ PP bliitenieassi r.

Man stosst die vorher 24 Stunden in  kaltem
Wasser geweichten, abgezogenen Mandeln im Stein-
morser mit etwas Wasser fein oder reibt sie, giesst
die Fliissigkeit darauf und seiht sie nach vierstiindigem
Ziehen durch ein feines, ausgespiiltes Tuch, vermischt
die Mandelmileh mit dem Zucker und Orangebliiten-
wasser, welches man aber auch weglassen kann, und

gibt sie zur Kiihlung.
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34. Milchlimonade.
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36. Zitronenwasser.
Zutaten zu /s Liter.
Die Schale einer halben Zilrone.
1/ | Wasser.
25 qr Zueler.
2 FEssl, -."I-'Iln'f."-'l-'.ln'l
Die feinabgeschiilte Zitronenschale wird mit kochen
dem Wasser begossen und zugedeckt. Nachdem die
Fliissickeit erkaltet ist. giesst man sie durch

Sieb und mischt sie mit dem Zucker und Sherry.

37. Seimiges Apfelwasser, 1!/, Stunden.
Zutaten zun 1/, Liter.

10 or f;',-'-:.«.f};.-- N

kg (Y, Pfd) Apfel,

I Teel. Zitronensaf,

Stiiel ',-’2!-' ry) r"{!."'.«'-' Wenseliiale.

Die l,}|-;|||_1..-_:| werden zwelmal rewellt und
den ungeschiilten, klein geschnittenen Apfeln (ohne

Bliite) dem Zitronensaft, der Zitronenschale und dem

Wasser im irdenen Topf 2 Stunden

oL
LLLL

langsam gegocht.

Man seiht die Fliissickeit durch ein Haarsieb uni

schmeckt sie mit Zucker und Salz ab.

38. Zitronen- oder Apfelsinenlimonade.
] 1 4 Stunden.
Zutaten zu 1/, Liter. .
! I Zilronen- oder ,J;'-'lll'lf.'ll'\.l'..':"f,]f."\'l',l'rfl'n'-.lirl",
25 i Zneler.

3 Fssl. Zitronen- oder ..'J,HI,.".:fr.\'.-"f.”.H.\'fFJ."-'.

Die Zitronen- oder Apfelsinenschale wird, nach

dlem sie sauber abgewischt, fein abeeschiilt, der Zucke:

Salee, Taschenbuel 2. Anfl. !i:'
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Stiickehen kiinstlieches Eig hinein. Sie
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11+

wich als ..schweisstreibendes®

werden.

39. Zitronensaft zu Getranken. ?/, Stunden,
Zutaten. - Yorrat.

I ! e R ol T JLESSEOITEEN 21T ~

s ot \ “ ) ‘ 7 0
saft (wie N, S8 genuseh

.1. Tee und Ei. 7 Minuten.
Zutaten zu einer Tasse,
_'.l'l"l CYOMCTO = odder Illr eecolo

‘CR L



liberbriiht den Tee mit kochendem
Vasser und ldsst ihn zugedeckt 5 Minuten stehen.
Withrend der Zeit zerschligt man: die Eigelh mit
nach Geschmack zu vermehren ist.
‘ee dazu, dann das ganze durch

3 ] r-1 21 f i b ' n . e
el 1!'--*!' 1 Z1m sorortigen |Il'|'J'£I‘.|‘-'Ii 111 e [

12. Eiergetrink. 20 Minuten.
Zutaten zu 1 Glas.

It .x.a-.-'.-.ul,-'l'. L Uranaeblilenibnsse ¢ i

[ woctines Wa SSe.

Die Eigelb werden mit dem Zuc
‘ (las Orangenbliitenwasser und

ter 1/, Stunde

las warme Wasser dazu gegossen und alles vermischt.

t3. Eigelb mit Wein. 20 Minuten.

Fiir 1 Portion.

,.'r' e -I,-',J-' { J'lr.'.".'-' (Her | .'j-."l- "

[LSSEO]T

| I -"..'.'.ru"lu'.-' | ."rull-'a'-"--'"’\' .fl_-'f. ¥ r,l"-'rf ."I.f"'f' ..'-.-.-',
A /

Figelh nnd Zucker werden schaumig geschlagen

1 1 1 )
imd mit Lo

cayer und Kognak oder dem Rot- oder
Apfelwein gemischt.

14. Molken. 21/, Stunde.

J)'i["-iull.

LI ENSart.
!

——




Dia Milch wird mit dem
erwiirmt, wenn sie geronnen ist, ¢
Mousselineliippchen gegossen und
schmeckt.

Zum Gerinnen kann man

verwenden.
Zu Weinmolken 1/; 1 Weissw

mit i/, 1 Milech gerinnen lassen

und unter Riithren 20 Minuten

went, vorher nat man daas otu

Wasser eetan. dann schliet man

Siebh gegossenen Schleim zu dem

Mileh, 1 Essloffel Labessenz oder

45. Haferschleim mit Porter.
Zutaten zu 1 Teller.

Das Hafermehl wird mit einig

Wassers angerithrt, in das kochende

Zueclker und Porterbier und mischi

6. Kognakersatz nach Prof. Lieb
g 10!
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17. Warme Kognakmilch. 1/, Stunde.

i | [ Allch.
Sehale einer Zitrone.
[ Figelb,
11 ar Zucker,
& f',..*'.\ﬂ'ls'-al.-r.:';f ft.“l_’,ff."'f."lr'.

Die Milch wird mit der Zitronenschale erwiirmt
nnd durch ein Sieb gegossen, mit dem Eigelb, Zucker
und Kognak iiber gelindem Feuer schaumig geschlagen,
wozu man sich eines ganz kleinen Schneeschligers

der Ouirls bedient, und heiss angerichtet.

k

43, Nahrhafte Schokolade. 20 Minuten.
Zutaten fiir 1 Person.
L() aqr o gqute Schololade,
! ! i Vaollwmleh,
2 [ier.

Die Schokolade muss in der Mileh erweichen
und sich verteilen. Die Eier werden in einen irdenen
']'.,I,| ceschlagen. Schokoeladenmileh dazu gegossen und
lie Masse mit einem kleinen Schneeschliger oder
Quirl iiber dem Feuer schaumig geschlagen und an-

rerichtet.

L9. Kakao.

[ gestr. Ijssliffel = 9 g,
Kakao wird mit einem Essloffel kalter Fliissie-
keit (Milch oder Wasser) und mit der Mileh (3/; 1)
oder Wasser 5 Minuten gekocht, die Eigelb werden
mit Zucker (nach

Kakao dazunegefiict und das Ganze angerichtet.

leliecben) verschlagen, der fertige

50. Hygiama.
10 o Hygiamapulver werden mit etwas heissem
Wasser aneerithrt, sodann nach und nach 1_:1[ Milch




obigem Guantum Hygiamapnlver noch 1 Kinde

voll Kakao und etwas Zucker.

51. Hygiama mit Wasser gekocht.

2 Kaffeeltffel voll Hygiamapuls

etwas heissem Wasser angerithrt und mif .
Liter Wasser unter fortwithrendem Umriihren 2 Mi

hierzn das kochende Getriink.

52. Hygiama mit Kaffee zu nehmen.
2 Kaffeeloffel voll Hy giamapulver w '

Tasse gegeben und mit kochend heissem Kaffe
.4|"_i[;'-'|i‘l |”f'|||'l-.ii| "3 |".i||'!"_l|‘\_'\l"__

und Zucker beliebig zngesetz

— i Ll

E. Fleischspeisen.
53. Fleischpuree fiir Schwerkranke.

oy

ater 6 i "“.".-_r,\'.n,,--.r- oder Lropon,

2 inelb.

Der Braten wird fein eestosse | h
maschine), durch ein Drahtsieb eerieben.
Porzellantopf mit der ganz entfetteten Fleischins



Eigelb und de

m Pepton verrithrt, im Wasserbade heiss

nid dicklich geriithrt und sofort angerichtet.

74, Gefliigelpuree. 1/, Stunde.

55 i "l-_- itenes  Cre II-"."r ':';.f.l'.'l ."Ill.".'[f -'-.\"' ','Il.‘,

[0 qr Duller,

I Teeli -'_.-'_.-;'f [ Fleiselp pLon tler ( ompagn e L a
il e

fy fr Plasmon oder T o,

1 ] [ s LSS i -'.I'I-'Hf ol 1 f"n.l.fff-.l'l.'ll-':.«f aus r."l.' 1

J'rl nochen des e ,.'.'r-'r'rl.f- -"\

Das Fleisch wird von Sehnen und Hiuten befreif

md fein gewieet. Die Butter wird gebriiunt, das Fleisch

e 1 X _ = AR i 1 " 3 .
-.;-| _‘~||'a-.| Hntel !ml!sn-.l ~=|'_!||:u-|, angebraten, mit 4|w:
w7 1 A s | i 1§ 1 . ¥ .y : L .
\lischune von Pepton und Sahne oder Bouillon heiss

-‘_-'.-|-|'|-!||': undl das Puree sofort I!’.I_‘..""|'-|*'|lll_‘:.

55. Fleischpulver. 24 Stunden.
Vorrat —= 120 gr.
Dieses Pulver wird da verwendet. wo es daraul
ankommt, erossen Nihrwert in kleinen Mengen zu gahern.
1/ ke (1 Pfd.) mageres Rindfleisch wird zer-

schpitten und im Bratofen auf einem Teller unter

ficem Umwenden gedirrt und 1m Steinmorser ge-

=tnSSe. Ist es eanz troc

en, so wird es aul emer

ile eemahlen. dann durch eln

soreinigten Kaffeemil
l?l'u.lll:ﬂ;.".i' ;_'":':l"‘|-'"!I und mit dem Z--[']{].-i”.q-“ fort oe-

fahren, bis alles ']Il."-.']':.!".'l'il'-"'H 1st,

56. Linsenpuree. 21/, Stunden.
at) L;”N”\
1/ 1 Wasser,

]

I.' _1'l '_.',.'-_x'-' _\\-r ! Lo .




2 gr Plasmon oder T I,
[ Fligelb,
[ ¥

I .'.,r Jlr [ .r_-,---..",rl.'.u B (e ooy L aehnn

) T i '} A ot i |
) J'r',;\'.\'ufhl.;l’." Il":-'f."a'#."-'n’..'.'r'_

Die Linsen werden verlesen, kalt cewaschen und
mit Wasser aufeese das erste Wasser wird L
ossen, mit dem zweiten Wasser und einer IS¢
Natron werden die Linsen weich. aber nicht zerkocht.

Nachdem der Linsenbrei durch eir

ein Haarsiel) gerienel

vurde, vermise

it man ihn mit Plasmon oder Tropon.
stellt den Brei in ein Wasserbad und schliot
der Mischune von Eieelb. Pepton und Bouillon heiss,

57. (reschabtes Steak aus Rind-. Kalb- ode

Hammelfleisch., 1 Stunde,

&5 3 7 s " 7 1 7 T T 7 ' A )

_J,-l,l,'_r i SOCRCes J'r'.l.-.F.'a'r‘,-.n'_ (aIFREr, _,III'I-.ru'- MR Hetl
ye T

I Figelb,

J ar Sals

() ar Butter,

) k .| H - p—
= v Ilewsehextral:d.
I Fagelb,

s T g v

! TL88l, _k‘\.'.l'.l'lf He

I.I' r.l'll."IrJIHI."-: M /‘{F‘J‘Ir'h.fu sy :"_
| ! I 17

q ¢ DML

Ji.'lr fIMJI \||II fein '_"--'~\;-|"_1-‘ -:-i--l' o

ii|l| -:{II|'1'|I -'iI: :;i'nll:-:f [-'l';!]llr-i-'i- :_'-'I']'r'i'--l-\ mit --i.'|:-'|i

Z Cn Sstarken
Steak geformt, welches man unter hiluficem Wenden

Kigelb und Salz verriihrt und zu einen

. in einer kleinen Pfanne in brauner Butter L1/, Min.

bratet und auf einem heissen Teller anrvichtet. Fleisch-
extrakt, Eigelb, Sahne, Zitronensaft und Bouillon quirlt
man 1m Wasserbad in einem Tapfehen dick und

giesst das Steak mit der durch ein Sieh o




55. Roher Schinken mit Ei.

y Al . (P SRl B
e O TRUEGETET TOREY (eRLken.
'_r ],r.._',_... ,-'.rJ‘

§ ;
a0 !'JJH-".".I’,:'I

¥
f

[ T a i Il .f'-:r';'rff.wr nlon fer ( lrJ,ﬂ_.'I’],l'-”-"'f.fH.f' Y a';.r'f;_

Der magere Schinken wird durch ein Sieb -

rieben, das Puree mit dem Eieell. Butter und Pepton
In emem l‘wr'.nf.--”é!!II:-J-f' vermischt und 11 \"n';l-ww'-'-l']mfj':
weiss und dick geriihrt, Man richtet den Schinken
zi gerdstetem Brot an oder bestreicht das Brot dick

aamait.

59, Hygiama trocken zu nelimen,

L—6 Loffel voll Hygiamapulver werden ungekocht

mit guter Milch oder Rahm zu einer Paste oder dickem
Brei zusammengemengt und so genossen.  Diese Art.

Hyglama zun nehmen, ist ausserordentlich niihrend und
kriftigend und besonders da angezeigt, wo grosse
Mengen Fliissigkeit nicht vertragen werden,

Oder man knetet Hygiamapulver mit frischer
Butter zusammen, iiberstreicht damit Zwieback oder
geristetes Weissbrot und geniesst dies zu Tee. Milch
ler Kalfee.

60. Kalbszunge. 21/, Stunde.

h—-' thsy e,
" |'ll I: r -f { I'\'."\'f .
. -_. i .“‘.u f ."I s

2 gr Fleischextrald,

& 'x'll‘.l'"*,-‘-'.-"fl 1 Zitroie nsaft,
."- s l‘l'l-' -‘."l’r_-'l."l.l'a' _"Ilf'J'ff .u"'.-' ."r.
Die Kalbszunge wird in Wasser und Salz laneo-
sam 1n 1 Stunde weich gekocht, in kaltem Wasser

abgeschreckt, die Haut abeezocen. die Zunge beputzt




Fliissiekeit
' Stunde die iibriee Fliissiekeit langsam dazu. I

by
by - - Do | EP, 11 MU - i . v F 1
letzten drei Essloffel woll verrithrt man mit |
Kartoffelmehl, verdickt e Hau fdam | il

oiesst die Zunge mit der Sauce bis sie blank

Die Zunge muss so lange und langsam im irde

Topf schmoren, big sie butterweich ist, und
l: mit der Sauce ':i;E-:'i:::"-'i,

Die Sauce kann man., wenn es -.':'i';'|:-'.

cinem [Essloffel Madaira herzhafter machen.

61. Gebratenes Kalbsgehirn. '/, St

§ 7 17 T 1
I hathes Ivelbse
i .'II'. tredin,

7 i \falsl

) i Ve It

I Fssl. Milch,
7

Tap] L ag f f | Age
eel. IMigisciipenton: el
£

:‘_J" ! JII|I.|I'I':. /

Das gut gewiisserte Gehi wird m Kal
Wasser aufgesetzt und, wenn es it sen Wass
steif geworden ist, in kaltem Wasser abgekiihlt

Pt —y

von allen Hiiuten sorefiltiz befreit. Man -;'i:'='-'. k-
oelb, Mehl, Milch, Pepton zu einem 1

tut das Gehirn in kleinen Stiickchen dazu, zieht
‘-'l"ii.lrl': Hl'lllll!"l' '-E='“~ ['\H' darunter und brated
einer Bierkuchenpfanne von der Masse zwel ]
Kuchen. welche man anf recht heisser Schiissel an-

richtet, Man e1ibt eern Brate: s oder Gemiise




Dasselbe kann auch von Kalbsmileh-

Apfelmmus.

stiickchen bereitet “"'I"El'r‘:.

62. Fleischomelettes von Kalbsgehirn, Nicren

und Fleischrestchen,

o AVOELOSGeRIT Ui 4

i o i

= f'l.l'l-'.l'-'n".f.i’ff-'.".r.”.'l.'.f_
W " A | Fas s 1 ¥ . 5 . o
ilcrselivesieli n von Creftuoel, ,"\r',u'llrgl.'.-_.'_.-' . Ath-

i T I b '
HEeLscli,
10 gr Buit
Y P IGLEC L .-'-'-'l.' (A WYY _‘lfl’f.'-w".r. ,’r',r.f;.l.r‘ /:rr.n-.'..'.«'_ FLy Nor:

Ih"‘,”,.."l,. ,l'l‘ |_|"-' .lr-u"n'.l.

Das gewiisserte Gehirn und die Nieren werden
sanber gehdutet, mit kaltem Wasser und zwei Fsa-
[6ffeln Issig aufgesetzt und wenn das Gehirn im
heissen Wasser steif geworden, die Nieren. die man
vorher einschnitt, halb gar geworden sind, heraus-
genommen und abgekiihlt. Dann schneidet man Gehim.
Nieren und die Fleischrestchen recht klein, briiunt sie
in Butter an und streut etwas Mehl iiber die Masse.

camit sie _:--|u||||ui--|| 15t J".‘IJI:l rt‘;'|||=-.'|'|{l man mit “4'1!';..
etwas Zitronensaft ab und fiilllt die Masse auf die Eier-
kuchen, die man rollt und sehr heiss anrichtet. Man

gibt dazu Apfelmus.

63. Hithner- oder Taubenbrust mit weisser
Sauce und Reis.

I junges ,"I,f.u'-',u'.-'i.f.-j.'r'j.n' ey el Jitriee Fll’f‘-"""' .
» y
oo oaly,
20 gr Buiter.
) S ; ||'. Lavisr e

JHEILE] LCETTHLE

. L | =iy

] o b lerelite |I'I1'|'-'.'.".'-',"".5J.-'_
i1 (e f,’,:,r,-'.',- .
2 Figelb,

| ,lr, o /_’.' FonRensar:s.
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Das junge Huhn oder die Taube wird ges:
und in einem kleinen Tiegel mit geschmolzener Butter
anfeesetzt. nachdem es mit Salz eingerieben wurde,
eine gesiuberte Mohrrithe wird dazu gelegt und '
leichte heisse Bouillon oder Wasser dazu gegossen,
dass es eben bedeckt ist. Der Topf wird zugedeckt
und das Huhn oder die Taube 1/, Stunde langsam

man Butter, Eigelb.

eekocht.  Inzwischen
Zitronensaft und eine Prise Salz zusammen, fiillt durch
ein Sieb einice Essloffel Hithnerjus dazu und rithrt
die Sauce im Wasserbade dick. Das Hiihnchen oder
die Taube wird herausgenommen, die Brust sauber
abeeldst. enthintet und auf einer erwiirmten Schiissel
mit der Sauce iiberzogen. Man kann dazu auch Reis,
der in Bouillon aufgequollen wurde, und mit Salz

abgeschmeckt, geben.

64. Kalbsmilch. 1 Stunde.

e ] 17 “f 3 4 i “T7
L=28) (] f\-‘r,u-.',i_u,u.'r'j,f_ "o © DOWLHLOMN,

U ar 1"”.-’-'--' . I I|Il [e1sceiexrtrait.

Die Kalbsmilch wird,
recht weiss cewissert wurde, mit kaltem Wasser aut-

oesetzt und dieses, wenn es heiss geworden, abge-
orossen. Dies Verfaliren wird wiederholt und die
Kalbsmileh dann in  heissem Wasser steifgekocht
(eezogen). Dann siubert man sie sorgfiltie von der

Haut und bestreut sie mit feinem Salz. Die Buff

wird in einem kleinen Tiegel gebriunt, die Kalbs-
]|'.[}-"|,- 'Itill'g.ll :|Il=_1""i-‘;41l"i '.Ill-i. wenn r-";l' -_ gapraten,
9 Hssl. Bouillon dazugefiillt. Der Topf bleibt ofien,

ach und nach gresst man lffelwelse die Bounillon




dazu. die Mileh damit iiberfilllend. Der letzte Iss-

l6ffel kalter Bouillon wird mit dem Kartoffelmehl ver-

rithrt, die Fliissigkeit der Kalbsmilch dazn gegossen,
mit Fleischextrakt durcheerithrt und die Milelh nach
8 Min. damit {iberzogen und heiss angerichtet.

Bes Bem.: Ebenso bereitet man geschmortes

Kalbskotelett, nur wird dasselbe nicht blanchiert,
k.
60H. Fischkotelett von Barsch, Hecht, Zander.

Depzllnge.

1 | "‘ll o [ |'r |JI :.'I."’ !I' of |Ill J l"-"'-' 'J'I..‘ s

sondern vor dem Anschmoren geklop

= {q Semamel ohne Rinde,
) 1 Flllr.'-f-'l#'.".
2 FEugeld,
2 v Sals :
20 _,I..-a-;';', f;f'mr' .“:-'"JHJ.'N'I'II.
)r 'J'r:'l."l. f"f'-f rl.'-'r'ff‘w'f.'-'."'r:!r' H'IF.I' ( 'f,'r.f-*‘,n'-'”_‘,-'.lhf.-’ 4".“1'
1 Teel. it u'!r'_sl,'f.« Petersilie,
1 Teel. Zilronen ‘“r'l_-’-’.

Die Semmel ohne Rinde wird in Wasser einge-
weicht, in einem Tuch recht trocken gedriickt uad
in 10 gr Butter auf dem Feuer trocken gerithrt. Der
von Haut und Griiten befreite Fisch wird gewiegt
und mit dem mit Higelb fein verriebenen Kloss ver-
mischt. gesalzen und auf einem Brett zu zwel kleinen
Koteletten eeformt. Nachdem diese in geriebener
Semmel paniert wurden, werden sie in Butter ab-
cegossen, eine feine Mischung von Pepton, Petersilie
und Zitronensaft iiber die Koteletten gefiil

sneedeckt, noch 5 Min. gediinstet.

t und diese,

F. Gemiise.
66. Blumenkohl. L/, Stunde.

206 ar Jllr'."'f.'.'u-xr;";'faJ'l.f.f' = I J'r‘n-'lj',-“-.

—
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Der Blumenkonhl wird geputzt
dem Salzwasser mit einer Prise Zucker 20 Mi
cocht. Das Mehl sehwitzt in einem irdenen T
ar, in der Butter, und wird mit der Sahne

Blumenkohlwasser aufeefiillt. kocht ein und wi

l‘.l'\ '|-.‘~'-'I'|-:|-E~' ||'.-E| I|--::|

den, auf einem Sieb abgetropften, heissangerichtets

lnumenkoll noE Unai]

67. Bouillonkartoffeln.

Die geschiilten Kartoffeln werden in Stiicks
hnitten, mit kaltem Wasser aufeesetzt und wes 23
kocht, trocken abeegossen, dann fiillt man entfettete
Bouillon auf, lisst den Topf offen und kocht

Kartoffeln unter ofterem leisen Schiitteh langsam

1 Stunde. Nun werden die Kartoffeln eoanz

‘ : o ;
il von der Bouwillon volleesoren sein., vor dem
rohifar aohvwranl-t m: @ miit P f iy il Pat

chten schwenkt man sie mit Pepton und Peter-

63. Kartoffelpuree.

4 A I " s g ol
(M qgr gesclu rolie larto
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[ Milch
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Die gewaschenen, geschiilten Kartoffeln werden
in  Salzwasser gargekocht, abgegossen, durch en

feines Sieb  geriihrt und mit Mileh oder Sahne glatt
seschlagen. Uber dem Feuer verschligt man die
iihrige Mileh oder Sahne mit dem sich verdickenden
Kartoffelbrei, so dass er alle Mich und Sahne auf-
immt und wie Schlagsahne aussieht: zuletzt schliigt
man Salz und Butter, die aber aueh, wenn nicht
erlaubt, fortbleiben kann, dazu. Der Brei muss
10 Minuten geschlagen werden.

Bes. Bem. Um das Puree noch nahrhafter zu

iachen, zieht man den Schnee eines HEiweiss so0

larunter. dass man es nicht mehr sieht,

69. Artischockenpuree. 1 Stunde.

y . 7 |
| grosse Arvtischocre,
10 qr Salx,
! | TWasser,

III.IJ-"""I"Ir Tra
1" { .I'I, aer, [ YR N EX .".,

(RS0 S,

Die Artischocke wird zerschnitten, in kochendem
Salzwasser weicheekoeht., durchh ein Sieb gerieben
nd das Puree mit Butter, Semmel und mit Sahne

irtem  Figelb durchgeriihrt und angerichtet.

verril

Bes. Bem. Dasselbe von Blumenkohl, 200 g,

70. Spinat. 1 Stunde.
1 I3 ,'“.’..-"__J .\‘,"’n"l.”"lr"l.

= B SLE



/1. Puree von jungen Mohrriiben (K

T
‘||'|’J

Pr LT Py Mohrviiben. ek K
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() 17
aeetion
/ J'I-' f ."I_ fger. Seninel,
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Die jungen Mohrritben (Karotten) werder
geputzt und gewaschen, was bei der Konserve
!|[|]r |||‘:| .i,.|- E:;_||i||,,-| |.|.lll il 1" ‘-.,!,“.,I.I,i \\ . o

| 1 3] 1 . v Y "
durch ein sieb cerinrt, 1m offenen |I
¥ - -

' L] 11
Dicke eingekocht und mit Butter und Zucker

geschmeckt,

/2. Schotenpuree — griines Erbsenpuree.

1 St (=




2 Fssl. Salme,
I Prise Salx.

1 Prise Zucker,
I Teel, lf;('rf'.flf-_rffr Pelersilie,

Die Schotenkerne werden gewaschen und in

- Wasser recht weich gekocht, was bei den Konserven-
schoten fortfillt, abgetropft, durch ein Sieb geriihrt,

mit Eigelb und Sahne heiss geriihrt und mit Salz

1 und Zucker und sovie! Schotenwasser, wie man zur
g Verdiinnung haben will, abgeschmeckt. Die Petersilie
strent man dariiber. Dieses Puree kann man nach

Belicben mit Plasmon oder rl,‘J'n[.lqu efc. versetzen.

um ihm einen grosseren Nithrwert zu ceben.

73. Spargelgemiise. 1 Stunde.

150 oqr '\;.Hfu‘f_fr'v'l oder I a _f"f}f. Konsi reenspirge /

(Drechspargel), £
I... { Wasser, |
10 gr Mehl, |
I Lhagelb, |

! Prise Salz,
I Prise ,:’:Hr'.'{'f'.". '_‘ ;

] etwas Zitronensaft.

Der Spargel wird geschilt und in kleine (2—3 em
lange) Stiickchen geschnitten, Man liisst ihn in Wasser
weich kochen und nimmt ihn dann heraus. Bei dem
Konservenspargel fillt cies fort und 1st in jedem Falle
nur darauf zu achten, dass das Spargelwasser nicht

fortgegossen win
Man quirlt in etwas kalt gewordenem Spargel-
wasser dann die Sahne, ein Eigelb und das Mehl und

verrithrt es mit dem aufkochenden Spargelwasser.
Dann schmeckt man mit Salz, Zucker und einigen

Salge, Taschenbuch. 2. Aufl, 11




Zitronensaft

= (1188

einem tiefen Napf

74. Maccaroni.

U I I 7*
Macearont.,

e . T

f A

[I sser,

5 L u>anne,

f

1 Eigelb,

I Prise Sals

Die

ebrochen

Maccaroni werden in

de

10)

und nach Im

n
Salzwasser weich gekocht. Dann schiitt
auf ein Sieb. Sahne, Eiegelb und Sal: al
zusammen und dimpft die damit gemis
roni 10 Minuten.

Bes. Bem. Man kann mit den Macearo: i-
sammen auch kleine Stiickchen Schinken, der eanz
zart und mager, auch nicht zu salzig ist, didmpfen.

70. Weisses Bohnenpuree
schmack.

'I,-'I"- ,l,n"_f',n"_\.‘,\'.

_ Bolnen,
4 Krebse |
Butler |
. L Bowillon,
ik ',19’:.5.'- ih.

rden eingeweicl
ohne dass
Sieb,

rekocht,

schilftet man sie auf ein reil

[he

Stemmor

i .l 4 - * m " - L3 1.
bringt sie 1n den Topf zuriick.
stOsst man ganz in emem

Abwaschen in

.)'

> 7 T I
nrepstntier

mit

St

Krebsge-
nde.
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mit Butter durch, fiillt die geriebenen Bohnen und

onillon dazn nnd lisst die Masse in :_ Stunde ]'i‘t'ii.'_’.'

tochen ; dann rithrt man sie durch ein Haarsieb und
mit einem Eigelb iiber dem Feuer schnell heiss.
Einfacher und, wenn eine ganz frische Bilchse
Krebsbutter, die man in jedem grosseren Delikatess-
geschiift erhiilt, genommen wurde, auch vorziiglich im
= |

Geschmack ist Miree mit

£ i1 las dieser Krebsbutter zu-
bereitet. Man macht dann den Brei fertic und fiiet
einen Teeliffel voll Butter hinzu. Nach Be-

'E.--.--;: :|‘I"i! 1|.I'i:]'.

Siisse Speisen.

76. Milchreis. 1 Stunde.

Whoqr .-':’ .rl,-.u- ¥ _{r"r-.f._\'_
[ Aileh,
/ J;Jf-f;_NF _l'\.:rill'l ¥

15 wird zweimal mit kaltem Wasser auf-
abeegossen. Dann wird die Mileh darauf
cppossen, eine Prise Salz hinzugefiiet und der Reis.
zugedeckt, unter hiiuficem Schiitteln recht weich ein-
cekocht, angerichtet und mit Zucker bestreut.

Man kann den Milchreis noch mit einem in der
Milch zerschlagenem Eieelb anrichten.

77. Apfelreis. 5 Min.

Der mit Wasser und 5 gr Butter eekochte Reis
wird mit 3 Essloffeln Apfelmus und 10 gr Zitronen-
zucker durchzogen und mit Zucker und Zimt bestreut,

‘ ot R
angerientet.

§




78. Milchgelee.
15 oar ;"Ii'.-;:,-';";,;,.'.'.r,r,';,.',-.' .\:,f-'"rlh'f f-'.hf-*-f.-'le'-'".
20 aqr Zucker,
20 gr Plasmon,
1 Teel. Zitronenzueker,
Yo U Malch.
Alle Zutaten werden unter Riithren zum Kochen
oebracht, in Gliser gefiillt und erkaltet gestiirzt.

79. Milchgelee auf andere Art. 1 Stunde
3 kleine Gliiser.

Yo I ditnme Sahne,

bl i Zueker,

i ’.-'.3 in -Ffalf;r.-'r'f-f-'_f-"'-’! Zatronenschale,

{ qr l{r’Ha_f,-'a'l."I-'.I'.-'l.ff' = -.'r;-'_.";-"u,' weirsse (relatine.
3 FEssl. Wasser,

I\ .|'l ,lf".f'.frl'"i’l.l-u'-r.

' Fssl. ,:’f.r'."x'.f:.rh'u.w'r.'l,f'-",

Sahne. Zucker und Zitronenschale werden auf-
ogkocht und miissen erkalten. Die Gelatine wird
cowaschen mit Wasser aufgeltst und durch ein Siel
zur Milch geriihrt, diese mit Madeira und Zitronensaft
verrithrt, durchgegossen und in einem Weinglase ode:

in drei kleinen Geleegliisern zum Erstarren kalt gestellt.

30. Englische nahrhafte Vanille-Milchcreme.
1 Teel. Vanillexucker,
:-, l -\‘I"'.'II-"H’ oder Mileh.
6o or Kalaobohnen,
(i oqr Pareler,
3 Iigelb.
Man ristet die sauber abgeriebenen Kakaobohnen
' einer sohr sauberen Pfanne Gber ‘dem Feuer oder

legt sie anf weissem Papier in einen heissen Brat-



ofen, stisst sie nicht zu fein, iibergiesst sie, mit dem
Vanillezucker gemischt, mit der heiss gemachten
Fliissigkeit und deckt diese zu. Nach dem Erkalten

werden die mit Zucker gut verriihrten Eigelb mit

der Fliissigkeit gemischt, welche einige Male durch

ein feines Sieb gegossen und in 3—4 Mokkatassen
gefiillt wurde. Diese werden zur Hilfte ihrer Hohe
in einen flachen Topf mit heissem Wasser gesetzt,
der Topf zugedeckt und in einen auf 11—113° C.
erhitzten Ofen gesetzt, in welchem sie solange (eine
halbe Stunde) bleiben, bis die Créme steif geworden
ist. Das Wasser darf nicht kochen., sondern muss

sich vor dem Siedegrad halten, sonst gerinnt die
Speise. Die Créme wird in den Tassen kalt auf-

oatracen.

81. Hygiama-Créme. 8/, Stunden.
Kalt zu bereiten fiir 4 Personen,
(Besonders empfehlenswert fiir Rekonvaleszenten.)

L Fier,

120 gr Zucker,

i) ar ;,fI}JFI(‘HIH}HrF‘UH{’J‘I,l"_

12 aqr (6 ?;?Jf';'l"fff weisse (felatine,
10 FEssliffel Wasser,

! f','.-'.a'fa'fj.-:.:‘a"r' Fanillexaceler,

Die Eigelb werden mit dem Zucker und Vanille-
zucker 20 Minuten schaumig geriihrt. Die Gelatine
wird abgewaschen, zerschnitten, in dem lauwarmen
Wasser vollkommen aufgeltst und nebst dem Hygiama-
pulver zun der Eimasse geriihrt. Zuletzt wird der
feste Schnee der FEiweisse schnell und sorgfiltig
darunter gezogen, Die Masse wird zum Erstarren in
eine (Glasschale gefilllt und mit Vanillesauce oder

Schlagsahne serviert.




82. Hirse in der Form.
e ¢ Mileh,
I Prise Salx,
25 or fawcker,
G | el Zitronenzucker
[ Teeliiffel Rosenwasser,
1k

7 7
[N

:,f-.l e .r-_-:,-.' b
ar Zucker,
Die Hirse wird dreimal mit kaltem Wasger a
gesetzt, erwirmt und abgegossen. Mit Mileh

abeeschmeckt und heiss mit dem zu Schnee gesch

genen Eiweiss vermischt. Ein Porzellanniipfchen

ist, richtet man sie an und gibt gern Fruchts:
oder kalte Milch dazu.

jes. Bem, Anstatt Mileh kann man auch

Rosenwasser weg.

83. Schlagrahm mit Hygiama.

Eine Tasse voll siisser dicker Rahm wird

einem Schneebesen so lang geschlagen, bis sich

steifer Schlagrahm gehildet

etwas Vanille und geniigend

rithrt alles tiichtie unteremander

beziehen, dem man dann das Hygiamapulver nur

znsetzen braucht.

einer Prise Salz wird sie im irdenen Topf ausge
quollen, mit Zucker, Zitronenzucker und Rosenwasser

kalt ausgespiilt, mit Zucker ausgestreut und die Masse

darin erkalten eelassen. Nachdem die Hirse eestiirz

wein und 50 gr Zucker nehmen, dann lisst man da:

Man kann den Schlagrahm auch fertie vom Kondif

1at. Diesem setzt man

! einen Essliffel voll Hygiamapulver und nach Geschmack

Créme in Schalen und eibt Bisguit oder Watfeln dazu.




84. Schokoladencréme mit Wein.
1 Stunde.

S g Hausenblase oder vier Tufeln Gelatine,
|"l i i -r.l'_\'.\\'.f

o) qr Sehokolide

50 gr Zucker,

g L }'lll'J-‘lH'H‘H.

2 Ihaeeiss,

) L ¢ T
9 gr Zucker.

Die Hausenhlase wird klein geklopit, gewaschen

atine in heissem
Wasser aufegelist), Die Schokolade wird mit dem

und in Wasser aufgeliist (die Ge

Zucker In Wein aufgeltst, durch ein Sieb geriihrt

und mit der Hausenblase oder Gelatine gemischt., Den

Schnee der Eier rithrt man schnell darunter, spiilt
die Form mit Wasser auf, besiebt sie mit Zucker.
filllt die Créme ein und lisst sie erstarren.

35. Siisse warme Speise.

]

a o Budlter.

s 4 Mlch,

I Her. Zitrone,

2 baer,

20 qr Zucker,

3 FEssl. Apfelmus oder liffelrechte (diinne)
.Ur.f.l'mf'.-"”h"l('_

= ¢ irhstefe Z-fﬂ"fl" -"r-"!"u"ln'f'.

Ein Teller wird mit Butter bepinselt und die
Zwiebacke darauf gelegt. Die Milech wird mit einer
cariebenen, bitteren Mandel heiss gestellt, durchge-
gossen und mit dem Eigelb und 10 g Zucker griindlich
vermischt., Diese Mischung giesst man iiber die Zwie-

biicke, stellt den Teller, zugedeckt, 1 Stunde auf einen




It dann die Zwie-
hiicke mit Obstmarmelade und dem mit Zucker steif
geschlagenen Kiwelss und setzt die Speise noch be
1256°% C. 15 Min. in den Bratofen.

Man kann den Schnee auch mit der Obstmarmelade

Topf mit heissem Wasser, iiberfii

mischen, iiber die Speise streichen und 1m Ofen backen.

86. Auflauf von Obstmarmelade. @/, Stunde.

Pfirsich-, Katharinenpflaumen-, Aepfel-, Erdbeeren-,
Aprikosenmarmelade.
= f','.\'.‘-'.l'l_ _]jrhr.l'.f.-’-’n'."l-'-'fl"r‘,
2 FEuaveiss,

30—50 gr Puderzucker nach Gesclonack.

Die steife Fruchtmarmelade von einer der oben
. angegebenen Friichte wird mit dem steifen Eierschnee
und dem Puderzucker genau gemischt und in einem
kleinen Papierkasten oder in einem KFiérmchen 15 Min.
bei 118—119°9 C. gebacken.

87. Gelee von Pomeranzen. 20 Minuten.

1 bittere Pomeranze,

24 gr Stickenxucker,

‘s 1 Wasser,

3 IHssl. Zp'.f;'f:,-.rr'”.\-r;l;"?_

6 gr, ungefihr 2 Tafeln rote Gelatine,
1 Essl, Wasser,

Y. 1 Weisswein.

Die Pommeranze wird auf dem Zucker abgerieben
und dieser in Wasser aufgeltst, der Zitronensaft hin-
zugefiliet, die Gelatine in Wasser aufgeldst. Wein,
Zucker und die durch ein Sieb
(Gelatine werden gemischt und in kleine Gliser gefiillt,

i
]

"

cegossene, aufeeltste

wo das Gelee steirf werden muss,




&

5S. Rhabarbergelee. 1 Stunde.
T ket (/e Pfd.) Rhabarber,

I g ! ”-.ff,\',-.'r ;i

85 ff Zucker,

3 g = wungefahr 1°, Tafel weisse Gelatine,
1 Fssl. dicke Sahne.

1 Fssl. Zitronenzucler,

o gr Zucker,

1 v
g [ Sahne,

Der Rhabarber wird gewaschen und in kleinen
Stilcken in dem Wasser und Zucker weich gekocht.
Nachdem derselbe durch ein Haarsieb gestrichen wurde,
beniitzt man das erste, abfliessende Wasser zum Auf-
lisen der Gelatine, welche man mit dem Puree ver-
mischt und mit einem Esslisffel dicker Sahne und
Zitronenzucker noch einmal heiss rithrt, ohne zu
kochen. Man spiilt einen Napf mit Wasser aus,
streut ihn mit Zucker ans und fiilllt die Masse hinein.
Nachdem das Gelee erkaltet ist. stiirzt man es und
gibt kalte Sahne dazu.

89. Apfelgelee.
kg (1 Pfd.,) Aepfel,

Ve I Wasser,

Zueler,

f': 'Jl'"r.fll.f}.l" rote Crelatine,
2 Essliffel Zitronensafl.

Die feingeschilten, klein geschnittenen Aepfel,
von denen nur Stiel und Bliite entfernt wurden, werden
zu einem nicht zu ditnnen Mus verkocht und durch
ein  grosslicherices Sieb gerithrt. Das  erste, ab-
1“!'.‘-2.:-4:;|!|l|,‘._ sehr diinne Mus, benutzt man um die Ge-
latine, die vorher schon mit dem Zitronensaft ver-




mischt wurde, aufzultsen, vermischt sie dann  mit
dem Apfelmus, schmeckt dieses mit Zucker nach Be-
liehen ab und fiillt es dann in eine Glasschiissel. in
der man es lassen oder nach dem Kaltwerden stiirzen
kann. Man gibt gern Milch oder kalte Sahne dazu

90. Reis In Rotwein oder Apfelwein.
af gr f."':' iner I -f.-“'_-
I Rotweein oder selr ...-,..'.", r Aj Livein.
AR I 'r'-"lflf-..-",-:"" [ Zitronensueler.
I em f\”u’-’n’f,
L0 gr Zucker,
/ f‘_‘,-‘-,-.-,"f'.'ll.-'_l,'r} I Rol- oder . ;_.",.-"‘. lwein.

Der Reis wird mit kaltem Wasser zweimal zum
Kochen gebracht, halb gar gekocht und abgegossen.
Dann fiillt man den Wein, Zitronenzucker und Kanee
dazu und schiittelt den Reis oft, bis er weich ist.

worauf man ihn siisst. Man spiilt einen Napf mit
Wein aus, streut ihn mit Zucker aus und lisst den
Reis darin erkalten. Nach dem der Reis cestiirzt
1st, rvichtet man ihn an, wenn es erlaubt, eibt man
Sahne oder Mileh dazu.

91. Feigenkompott. 12 Stunde

Jr_]h.l _.'..,fli' _‘,u".' IRSf .'.Jn'- ,-"l.l'lr,u-l.'ll'_':_. 014 ‘F:I.'r 1.
s 1 Wasser,
jr f‘,ﬁa‘_\',ﬂlrl;ll,’ll.:'r |'I ,I/.«'.f,-'r.n.u: o B .r:'-",.'ll'.f-a'_

' YYs | Malaga.

Die Feigen werden gewaschen, zerschnitten und

emne Nacht in Wasser gelegt, Man kocht sie in einen

ir'ni‘r‘r'.-»-u IIll'rf.*['-- mit ';a‘lll.'-il'”ll']l \\’:|.--~|-’.' welch, riithrt
sie durch eify Haarsieb und den Brei mit dem Zi-
tronenzucker und Malaea auf dem Feuer zu Gelee.




e i R Oy aa i L el R LA

0
e

161

Bes. Bem. Zuweilen ist auch das undure

gestrichene Feigenkompott erlaubt.

92. Priinellen oder anderes Backobst

[;l )orrobst).

65 g trockene Pritnellen,

e I Wasser,

|Ir .Hll‘l.l'.ir-nltl r;{l‘;.'.'l'l"f.

ol aqr Zueker.

1 Teel. Zitronenxucker,

21 .’I‘:.*-:.-\',"l_ “'r'f-.\'.n'ﬂ‘lr i f.-f."'-"a' A f!l,r.."."-r !"ff'l”f-n'.

0 agr K -',"-"ral,-’,:";'"."u.fr'flr {.

Die Priinellen oder das andere Obst werden
eine Nacht vorher in Wasser gelegt und mit diesem
Wasser, Zimt, Zucker und Zitronenzucker weich ge-
kocht. Man nimmt das Obst mit dem Schaumliffel
heraus, kocht den Saft mit Wein oder auch ohne
diesen ein. rithrt etwas Kartoffelmehl in kaltem Wasser
pin, dickt die Sauce etwas und fiillt sie nach dem
Erkalten iiher die Friichte. Man kapn ¢
auch durch ein Sieb reiben und mit gesiisstem Eier-

as Kompott

schnee 10 Minuten im Ofen bei 2bY (. iiber-

backen,

93. Getrocknete Besinge (Blaubeeren).
o) 0 lf_,rr'.'f}'ur',-"-.'u.f";"f J‘f:J- .‘~'|"l|‘|"_‘.“ y
: S r[ln'.f.\'.'\'fil.
1 Essl. Wasser,
Sl gr Zucker,
o qr h'.rn'fnl,f-"?fu.w Jul,
Die Besinge werden gewaschen, eine Nacht in kaltem

Wasser im irdenen Topf aufgeweicht, mit Zucker in
demselben Wasser itber schwachem  Feuer gar und




breilg gekocht, das Kartoffelmehl angeriihrt
Masse noch 5 Minuten gekocht.

94. Gebratene Aepfel.
2 RKalvillen,
L0 gr Kandiszucker.

Man hohlt das Kernhaus der Aepfel recht gleich-
missie aus, doch so, dass die Bliite als Boden bleibt,
filllt gestossenen Kandis in die Aepfel und bratet sie
'/ Stunde in heisser Rihre.

Bes. Bem. Die Aepfel werden gern von

Hustenden gegessen.

95. Rotweinschaum. 20 Min.
I 2 Fier,
e | Rotwein.
a0 g Zucker,
I Teel, Zitronensucker,
I Fssl. Hunbet :‘_f,'r‘.l"ra oder Gelee von Johannis-
f:fu'rn'.
Alle Zutaten werden mit einem kleinen Schnee-
besen iiber dem Feuer geschlagen, bis die Fliissigkeit
sich in Schaum verwandelt hat, dann wird in hohem
Glase angerichtet,

96. Eiweiss in angenehmer Form.
20 Minuten.
1 Eiweiss,
1 Essl, Saline,
1 .l"'.‘n"‘-'-"-. JFL“"'-‘_'.."H-'I.'{'.

/ 'f.r"r".'"_ /If’Hr'.-".'r Y.

Das frische Eiweiss wird zu steifem Schnee ge-

schlagen, die Sahne langsam daz

ceschlagen, dann
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mit Kognak und dem Zucker vermischt und [iiffel-

weise verabreicht.

97. Hoppelpoppel. 25 Minuten.
1 Eigelb,
i35 Puderzucker.

Das Bigelb wird mittelst eines Teeldffels mit
dem nach und nach zugefiillten Puderzucker 20 Min.
stark ceschlagen. Der Rand des Glases, worin dieses
geschehen ist, muss sorgfiltig feucht abgewischt oder
die Masse muss mit sauberem Liffel in einem anderen
Gefiss angerichtet werden.

Bes. Bem. Man kann diese Mischung mit
einem Essloffel Tokoyer, Malaga, Bordeaux, Kognak,
Zitronen- oder Apfelsinensaft veriindern.

98. Geschlagenes Ei. °(i Stunde.
1 I,
1 Prise Salx,
Das Ei wird mit einer Prise Salz so lange ge-
schlagen, bis das Wasserglas halb voll Eierschaum 1st.

99. Plasmon-Erfrischungseis. 20 Min.
(Gefriermaschine notwendig.)

. ;
24 g Plasmon,

1 T

. 1 Wasser,

GO qgr Zucker,

4 Teel. Zitronensaft,

9 Topl. J;’\',,..-M,rr.r'l' oder ;"\.f:rff.r.n'h'l.'r".r'.\'f!'"' e

Z1r

Batrian- II' f,'lf}r £ J‘r",-"rf,} '.J"i'.‘-'l“}f!ffilfﬂ'n'!".\‘ Fis,

."'.'r_,.r Salz.

maschine
Plasmon wird in Wasser im Wasserbad geldst,
Zucker dazu gegeben und 10 Minuten in der Gefrier-




garithrt .

masciime

: : .
oatan, emngeruhn

Hul:‘:'l'.v{ !Ii,'l:-'.h'_,

100. Plasmon-Eispillen.

_-". il r rn'."_\'_‘.'.' =

L | . 7 . I "
=0 gr aurch ewn
o g
DCRIRIEET,
] f:.'fl v aaeanly LA e s
Y] It . Ve SCHEEATETLES

Plasmon wird in Wa:s

11111 '|"|L; :"‘".'I‘.:‘Il-.*.'1'.‘!Ill.“i"‘ verrinrt,

|

form getan und

und Kig) 10 Minuten gedrel

einer Nadel abgestoch

in einem Napf
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