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Derlegenheits - Gelegenheitsgerichte.

“Jer von den jungen, oft aber audy von den alten Hausfrauen hitte bei einem
5y fur vor dem iittagefien oder dem Abendbrot einfreffenden unerwarteten
e Befudy nicht fehom in ratlofer Derlegenheit geffanden und hin- und herge:
jonmen, wie das alltigliche 2NTittagsbrot ju einem gaftfreundlichen 2tabl geftaltet wer-
dent Fanmte? Lnd wie felten brachte alles Stnmen und Denten Erfolg! Gerichte, die rafch
hergeftellt werden Fonmen, find dem Bedédchtnis vollig entfdpounden gerade ju Qeiten,
wo man ifrer bedarf; sum Auffuchen im Kochbudy aber fellt die Heit und fo entiteht
tros Mnrube und Hajt in der Hiiche ein Mlakl, das der Hausmutter felbft wenig
Sreude macht.

it folche Salle follen die Derlegenbeits - ®elegenheitegerichte Diilfe tn der Tot
bringen. Sie find fo gewdhlt, daf fie in einer halben Stunde hergeffellt werbden
anmer: und geben in vielen Vorfdyriften Berichte, die unbefannt und von mir erfunden
und sujammengeftellt wurden.  Die Dorfdyiften umfafjen Suppen, de rafd
bereifet werden Fonmen, derm it vielen Hiufern wird diefe beim tdglichen Tittageijen
fehlen, fie ift bei Befuch aber flets erwiinfdt, weil fie von vornberein der Ulabljeit
das Gepriige der Volljtdndigheit verleibt. Warme wnd Falte Fleine, aber felbit
ftindige Geridhte find in reidher Auswabl gegeben und fenell 3u Deveitende S {3~
fpeifen bilden den Schluf. Fiigt die Dausfrau ein fleines Gericht nach dex
Suppe ein oder lift fie dem gewdhnlichen, bereits nahesu vollendeten Nittagbrot
eine Siififpeife folgen, fo: diirfte fie audh bei ciner etwas fnappen Ulahleit nidht in
Derlegenheit Formmen.

E€ins ift naticlidy Dovausfesung, dafs die Dausfrau flets einige Dorrdte im
Baufe hat, daf fie Refte bei diefer Belegenheit praftifch perwertet, dafy es weder
an Eiern, an lild), Vuiter, etwas Rauchwaren, noch an einigen Honferven, die fidh
gerade fiir foldye Fdlle praftifch ereiferr, mangelt und dag endlich im Heller choas
Bemiife und in der Vorvatstanumer Niehl und Ulehlpriparate vorhanden find.
Dann aber wird jede Hausfrau unter den Derlegenheits - Gelegenheitsgerichten efwas
finden, das fie aus jeglicher Verlegenheit erléit.

=

1. Schnelligkeitsiuppen.
5 Bremer Suppe Qwdlf grofie, meblreidhe, gefehilte Hartoffeln und ein
Selleviefnolle fdyneidet man in Stiide, serteilt eine Pleine dwiebel und dimpft diefe
Sachen in 50 g Buiter langjam 5 linuten. Mian gibt 2 Liter Fodiendes Wafjer
dariiber, falzt und fodht die Suppe 20 Minuten,  Sie wird durd) ein Sieb gefivichen
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und mit 3 Eigelb, die man in 14 Liter halb UTild), halb Sahne verquirlt, abgezoaen.
Aulest zieht man ein Stiick frifdhe Bufter unter die Suppe und gibt cinen Teelsdffel
gewiegte Peterfilic davan.

Sammetfuppe. Adus 15 g Sleifchertralt und 114 SLiter Fodyendem
Wafjer bereifet man cine Briihe, die man falt und in der man 40 g Kartoffeljago,
ieiner. Tapioffa — 20 ltinuten Fodht, worauf man die Suppe durchffreidht. Die
Suppe wird mit 2 in einer halben Taffe fiier Sahne verquirlien Eigelb abgezogen
und mit etwas geriebener 2Musfatnufy gewiivst.

Auguftajuppe  Swdlf mehlreiche Havtoffeln Focdht man in Salzwaiijer
fet und véflet in der Heit 30 ¢ wiirflig gefdnittenes Weifbrot in Vutter. Die Kar-
toffeln werden zerftampit, mit dem Brot vermifdht und mit etwas fochendem Wafjer
iibergofien.  2ian ldfit dies 5 Ulinuden fehen und veibt mum Lartoffeln und Brot
durch ein Sieb.  Der erhaltene Brei wird mit joviel Sleifdyertrattbouillon wnd balb
tildy, halb Sabne verriihet, daf eine jamige Suppe entftebt, die man mit etwas
feinem Pleffer wiirst und in der man julest eine Fleine Biichfe grime Erbien erhisst,

Jivigbeitsfuppe 2lan jdneidet veichlich Suppengrimn nebit 3 Adhren
wiieflig und Fodht beides in Waffer weich und ftreeicht es durd)y.  Eine inzwifdyen
beveifete braune 2Tehlfdpvise wird mit der duvchgefivichenen laffe und dem ndticen
Wafier ju leicht gebundener Suppe gefocht, die man mit einem halben Teeldffel
Yiebig's §leifhertraft verfest. 2Tan wiirst die Suppe mit dem nétigen Salz, ehwas
Preffer und gehactter Peterfilic und 3icht fie mit einem Eigelb ab.

Oijterveichifhe Hartoffelfuppe Sehn grofic Hartoffeln werden
gefcilt, nebft eiver Swiebel in Scheiben gefdmitten, mit 2 iter Waffer und dem
ndtigen Salj iiberfiillt und beinahe weichgefocht.  Tan verquirlt alsdann 40 g UTehl
mit 4 €gloffeln dicter faurer Sahne, tut einen Teeldfiel gewiegtes Selleriegriin und
Schnittlauch, fowie etwas Preffer davan und verfocht dies mit der Hartoffelfuppe,
die gut gebunden fein nuf.  Sie wird iiber gerdijteten Brotwiirfeln angerichtet.

Hraftbierfuppe 2lan foht 2 Siter leichtes Bier mit einigen Gewiirs:
nelten, etwas Simmet, einem Stiictchen Sitronenfchale und 50 ¢ Jucfer auf. Im
Wajjerbade quirlt man indef 14 iter dicke, fiife Sahne mit 6 Eigelb heif, dann
giefit man das Bier durd) ein Sieb, damit die Gewiirse suriickbleiben und fchiittet
es unter Deftdndigem Quirlen ju der Sabhne. Die Suppe nuf fofort angerichtet
werden, fie wird mit Fleinen Hwiebdcfen gereicht.

Rote Sommerfuppe Ulan dimpft 10 Stid  veife Eiebesdpfel
(Tomaten), nachdem man fie serteilt bat, mit einer Scheibe Seflerie wund einigen
Awiebelfdyeiben in wenig Butter weid) und fireicdht fie durch ein Sieb.  Die Tomaten
werden mit 114 Liter guter §leifchertraftbouillon vermifdht und in die Suppe 30 ¢
in Fleine Stiicchen gebrodhene, ingwifchen fiir fich in Salswafier gefodbte $adennudeln
gelegt.  Sulest zicht man die Suppe mit jwei Eigelb, die man mit einem BGlas
Weifiwein verquirlt, ab und wist fie mit einer Prife feinem Sucker und Preffer.

Sadifenfuppe.  E€ine halbe Kilobiihfe eingemachter junger &rbjen
chiittet man jum Abtropfen auf ein Sieb wund fiveicht die €rbfen durch. Eine helle
Alehlidhwitse aus 40 g Utehl und 50 gButter wird mit dem Erbfenbrei und foviel
leichter Sleifchbriihe verfocht, dafi cine [leicht gebundene Suppe entfteht, odie mit
ein wenig Sucker und Pleffer verfesst wivd. Wihrend man die Suppe beveitet, jtellt
man audy deren Einlage her. Ulan quilt vier frijche Eiweif mit Saly und einem
£offel dicker, fiifer Sabne fdyaumig, fillt die Ciweipmafie in eine mit Butter
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beftrichene flache Form und madyt fie im Wafferbade jteif. Ylan flicht Fleine, runde
Scheiben aus der Eiweipmafje und legt fie in die fertige Suppe.

Reisfuppe nad Soubife Etwa 10 fddne Swicbeln werden
gefdhilt, abgeFodyt, in Scheiben gefchnitten und mit 20 g tleingefchnittenem rohen
Sdyinfen in 70 g Butter weichgediinfiet. Sulest bejtreut man fie mit 30 g 2iehl
und gibt 114 Liter leidhte Sleifchbrithe daviiber, mit der die Swicbeln 10 Tinuten
Fodyen miiffen, worauf man die Suppe durdh cin Sieb fhreicht.  Sie wird mit jwei
€igelb abgezogen und iiber fitr fich aefochten Reis gegeben, der in derfelben Heit gar
wird, in der die Suppe bereitet ift.

_ Hufjaren fuppe lan ninmt die Hersblittchen von 3wei Hopfen griinem
Salat, eine Handvoll Saverampferbldtter und orei junge Schalotten. 2Wlle diefe
Beniife werden in nudelartige Streifen gefdhmitten und in 40 g Bytter weichgediinftet.
Ulan fiberfiillt die Gemiife mit 114 Siter Fochend Wafjer, Focht fie damit 15 2liinuten,
fiigt 15 g §leifchertrabt und das notige Saly an die Suppe und legt beim Anrichten
verlorene Eier hinein. Auf einem Scbiifjelchen gibt man gerdilete Brotwiirfel daju.

Selleriejuppe Eine jchdne Sellerictnolle wird gefdhilt, in Stiictden
gefdynitten und diefe in Fochendem Wafjer gargefodht, worauf man fie mit einigen
Scheiben rohen Schinten und 50 g Uiehl in 60 g Butter finf ATinuten unter ftefem
Riihren diinjtet.  2Tan gibt allmablich joviel fiedendes Wajjer an die 2lafje, daff man
eine famige Suppe erhilt, die man durchjiveicht, mit etwas Sleifchertralt verfelst,
auftfodht und falzt und mit ewer Prife Pfeffer wiirst. Au der Suppe gibt man
gerdftete Semmehviivfel.

Niengefuppe Eine Heine Gurke fddlt man, entfernt die Herne wnd
fchmeidet fie in Sdyeiben. Ebenjo serteilt man drei Salathersen in feine Streifen,
.ﬁ_‘_’-l'fd)neibet eine  Schalofte wnd entbiiljt einen Teller poll junger &vbjen. Alle
Sutaten werden fimf tinuten in 50 g serlajjener Lutter gefchmort umd dann mit
114 Siter Fochendem Waffer tiberfillt. Die Suppe wird gefalzen und die ®emiife 30
Ulinuten gefodyt. 2lan jiebt ulest die Suppe niit einem Eigelb, ab, fiigt einen
I_?Cllbell Teeldffel Sleifchertraft davan wnd wiirst fie mit etnem Eploffel gehadtter
feimer Hvduter.

Rofa-Harvtoffelfuyp pe.  Hwei Teller poll frifdy gefochte Salsfar
foffeln werden durchgeprefit und in einer pafjenden Hajjerolle in 60 g jerlafjener
Butter fo lange geriilt, bis fie fich vom Topfe [fen. 2lian viilrt langfam foviel
Fodhendes Wafjer, in welchem man etwas Sleifdhertratt geldft hat, an oie Hartoffeln,
dafi man eine leicht gebundene Suppe echilt, die man mit feinem Pheffer wiirst,
falzt und mit einigen Loffeln fiifer Sabne verfesst.  Dorber hat man jechs Tomaten
gefchilt umd in Scheiben gefdmitten.  Sie werden in Butter etwa 10 Ulinuten
gediinftet und dann in die fertige Kartoffeljuppe gelegt. ANian ftreut cinen Teeldffel
gehacte Peterfilic hinein und vichtet fie iiber goldgelb gerditeten Semmielwiirfelchen an.

Amerifanifde Suppe Aus 50 g Butter und 40 g ANiehl beveitel
man eine braune Uiehlichwite, die man mit §leifcdhertrattbouillon 3u famiger Suppe
verfocyt.  Thn diefe Suppe gibt man 1 ®las Miadeiva und eine Tafje Tomatenbrei
(eingemadhter oder frijch aefochter), eine Nefferfpite Currypulver und gany wenig
Em;cmw. T die fertige Suppe legt man juletst rumd ausgeftochene Scheiben von
Pokel- oder eingemachter Biichjenjunae. 1Wenn Curry nicht vorvitig it Famn es durd)
aan wenig Paprifa-erfest werden.

€infade Familienjuppe Man todht 50 ¢ Tapiotta in 146 Siter
Waffer mit etwas Salz und Preffer tlar. Dann gibt man & mit 4 Eloffel erwdrmfer
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Salne verquirlte €igelb nebjt einem wallnufigrofien Stiict frifcher BVutter an die
Suppe, die man mit choas fehr fein gehacttem Herbel oder Peterfilie witest.  Diefe
einfache Suppe fdmuectt vortrefilich, wenn man  diefelbe nicht 3u SicF hilt und
fie noc) mit tleinen gevdjteten Weifibrotwiirfelchen aujtrdgt.

Svanzdfifde Suppe Seds grofie, gefochte meblige Hartoffeln
werden fein seedriictt und mit Fleifdyertraftbriihe su einem ditnnen Brei verriihrt, den
man jum Hochen bringt. 2lian verquirlt 3 Eigelb mit einer Fleinen Tafje Sabne,
sieht die Suppe damit ab, wiirst fie mit Pfeffer und ehwas fein gewiegtem Herbel
und {dymedt fie mit Saly ab.  Alan gibt in Vutter gerdflete Semmelbréckdhen 3u
der Suppe. ¥

Qollerfuppe Swei fleine, in eingelne Rofen zerteilte Hdpfe VBlumentobl
werden in Salywafjer gavgefocht, Die Hilfte des BlumenFohls wird unverjehrt jur
Seite geflellt, die andere Dilfte mit 6 getodhten Kartoffeln ufammen durdygeftvichen
und mit 2 EFlSfeln fiifer Sahne vermifcht. ATan vervithet den geonnenen BVrei
it foviel Blumentohlwaffer, daf eine gebundene Suppe entfteht, die man mit einer
avoen 2iefferfpite Tiebig's Sleifchertralt auffodht und mit 2 E€igelb absieht. Der
juriickbehaltene Blumentolhl wird julest in die Suppe getan wund ein Stk frifche
Butter durdygeriihrt.

Holbevrger Suppe. JIn 114 Liter Wajfer (3t man 10 g $leifchertralt,
fut veichlidy Suppengriin und einige Scheibchen Rindermart davan und fodht diefe
Brithe langfam eine halbe Stunde.  Indefi hat man eine Fleine Biichfe Tomatenbrei
mit 4 Eigelb, weifer UTehljchwitse und einem ganzen €i verquirlt, gefalsen und in
einer fleinem, mit Butter ausgeftrichenen Sorm in fochendes Waffer geftellt. In
Furser Seit ift die affe fleif, fie wird geftiirst, in Stiide gefdmitten und in die
durdygefeihte Briihe gelegt, in der man nady Belieben 3ulest nody einen £5ffel Sago
flar fodyt.

Suppe mit Brunnenfreffe Fiwjede Perfon wird ein Biindeldyen
frifdhe Brunnenfrefie gerechnet, die man gut verlieft, wdafdyt und fein wiegt. Vorher
hat man aus §leifchertratt, Wafjer, einem Stiictchen Sdyinfen und etwas Suppengriin
eine Briihe bereitet, die man langfam 30 Atinuten fodht und dann durchfeiht. Tn
die §leifdhbriihe tut man die gewiegte Brunnentreffe, von der man iibrigens die Stiele
jorgfam entfermen mufs, da diefe der Suppe cinen bitteven Gejcdymad geben, wund
Fodyt fie eben mit der Sleifdhbriihe auf. Ulan viihet julest ein Stiid frifdhe Butter
an die Suppe, sieht fie mit €i ab und rvidtet fie iiber gerditeten Semmelbrécden an.

Denetianifde Suppe Ulan verquirlt 4 frifche Eigelb mit 1 Blas
Ulofelwein oder drei Eglsffeln Sabne und etwas Sitronenfaft {hawmig, 18ft einen
halben Teelsfel Sleifchertraft in Fodyend Wafier auf und gibt dies unter beftindigem
Riifren an die Eier, worauf man nody ein wallnfgrofies Stiick gute Butter, einen
Ceeldffel fein gewiegte Peterfilic, Sal, wenig weifen Pheffer und eine gany Fleine
Prife geviebene tuskatnuf sufiigt.  MWenn alles gui miteinander vermifdht ift,
giefit man unfer fortwdhrendem Quirlen 1 Siter fochendes Wafjer davauf. Hat man
®eflitgelvefte, Fann man diefe feimwiirflig fdmeiden und julest mit einem
EBlSfiel geviebenem Parmefantdfe der Suppe noch jufessen; feblen diefe, fo brit man
Semmehviirfelden in Butter hellbraun und Fuufperig und ferviert diefe 3u der Suppe.
Die lestere mufs fofort nady ifhrer Sertigftellung angeridhtet werden.

Hamburvger Suppe  Eine braume Ulehlfdpwize vertodh)t man mit
Wafjer, in weldhem man Blumentohl geFocht hat, u leicht gebundener Suppe, der
man einen Teeldffel Liebig's Sleifchertralt zufest. In diefe Suppe gibt man eine
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Fleine Biihfe feingefdmittencr Champignons und gang Plein gebrochene, filr fich
10 Wiinuten in Salswafjer gefochte Fademnudeln, worauf man ein Eigelb mit
1 £6ffel Sabne wnd 1 £6ffel Uladeira verquirlt und damit die Suppe absieht.

Derjogfuppe Drei jweifingerdicte Sdyeiben alten MWeifibrotes reibt
man, {chwist die gewonnenen Semimelfrumen i 60 g Butter gelblich, gibt dann
foviel fodhendes Iaffer, in weldhem man Sleifchertraft geldft hat, hingu, daff man
eine leicht gebundene Suppe erhilt und focht diefe langfam etwa 20 Ulinuten. Sie
wird durdhaeftrichen und mit 2 Eigelb, 2 E{I5ffeln Sahne wund einem walnufgrofen
Stiic Butter abgezogen, worauf man einige Elfel voll gang Flein gejchnittener
Odyfenzunge oder geFodyten Schinfen in die fertige Suppe tut, die man nod) mit
etwas feinem Pfeffer wiirst.

Srifde Gurfen fuppe. Atan fdhili eine grofie oder jwei Fleine
Burfen, fdmeidet fie der Linge nady duve, entfernt alle Herne und das weiche
Innere der Gurken, fchneidet fie in Scheiben wnd Pocht diefe 10 Ulinuten in Salzwaijer.
Sie werden abgegofien, in etwas Butter angebriunt, mit 21Tehl fiberftaubt und mit
Fochendem ajjer iibergoffen. Die Suppe mu 15 Ulinuten fochen, fie wird dann
durd) cin Sieb geftrichen, wenn ndtig, mit etwas  brawner Utehlfdhwite nod)
gebunden, mit einer Alefjerfpite Liebig's Sleifchertvatt verfetst und mit Salz, Preffer
und einer Prife Sucter abgefdmedt. Die fertige Suppe wird iiber gerdfteten Brot-
wiirfeldhen angerichtet.

Bohnenrvefterfuppe Reffe eines weiffen Bobnengemiifes Fonmen in
furser Seit ju woblfdynedender Suppe gejtaltet werden. Mian ftreicht die mit
heiffem afjer iberfpiilten Bohuen, nachdent man fie abtropfen lief, duvd) ein
Sieb, vermifdyt den erhaltenen Vrei mit ebenjoviel Tomatenbrei und beveitet dann
eine lidyte iehljdywite, die man mit der Bohnen-Tomatenmajje und foviel
Pochendem Wafjer verfetst, daf eine leidht gebundene Suppe entjteht. T diefe gibt
man eine iefjerfpite §leifchertratt, eine Prife Pleffer und eine Fleine Dofe einge-
madyter junger €rbfen. 2Mian verquirlt suletit ein Eigelb in der Suppe und viibrt
et Stiickdyen frifche Butter davan.

=y

9. Warme Einidiicbegeridte.

Mogadorfdyeiben Dierectige, etva 14, em dicte IDeifibrotfchmitten
werden auf einer Seite in Vudter rajdh gerdjtet und damn auf der ungerditeten Seite
mit einer pajjend jurechtgefchnittenen Scheibe rohen Scintens belegt.  Der Schinken
wird mit ehwas feinem Preffer und geviebenem Hafe Dejtreut und die Scheiben fo
lange in einen heifien Ofen gejtellt, bis dev Schinten durch und durch heifs ift. Baden
darf er nicht, weil er dann zdhe und trocten wird.

Reisrand mit Rithrei Man brifht 100 g Aeis jweimal, gibt
Waifer, Salz, ein Stiicd BVutter und etwas Pieffer dagit wund gt den Reis in
20 Ninuten dick und weich ausquellen, wobei man davauf achten muf, daf oie
Reistorner unverletst bleiben. Dev fertige RNeis wird in eine mit Vutter ausaeftrichene
Randform gedriicft und auf eine heifse pajjende Schiifjel geftiivst. Tin e leere Yitte
aibt man ein ingwifchen bereitetes Riihret aus 8 Eiern, belegt dies mil feinblitterig
geldmittenen, eingemadhten Champignons, die man in etwas Vutter heifp gefdpventt
hat und bejtreut das @ericht sulett mit grdblid) gewiegten, getodhten Schinfen.

Sriedridh-Hruftaden Die mehrfad) exwdhnten, Faufliden Saedicte-
iden Hrujtaden evweifen fidy bei vajch herzuftellenden Einjchiebegerichten als gang
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befonders praftifdh. Mlan ftellt fie sum Erwdrmen etwa 15 Nlinuten in einen mdfig
warmen Ofen. Sur Sillung geben Gefliigellebern und eingemachte Champignons
dent Hruftaden einen hodhfeinen Gejdymact.  Befliigellebern  hat man  mandymal,
sumal in gréferem Daushalt, wenn Geflitgel als Sonntagsbraten vorgefehen, in
geniigender Anzabl, wm dies delitate Fleine Gevicht Hevftellen ju FSunen. Die leicht
gefalzenen Sebern werden rafdy i Alehl gewdlzt und in wenigen 2tinuten in Butter
braunlidy gebraten. Die Champignons — auf 14 Gefliigellebern vechnet man
14, Hilo-Biichfe - miiffen in wenig Butter und Sleifd)briihe heif werden, wm darauf
mit den Sebern vermifcht su werden.  In der Vratbutter der Lebern fehwist man
einen €floffel Atehl gar, gibt die Pilzbrithe und ein Glas Weifiwein hingu und
Fodyt eine fimige Sauce davon.  Pilze und Lebern erhist man in der Sauce und fiillt
dann die heifen Krujtaden damit. — Statt der Hruftaden Farm man auch Aiufdel-
fhalen fiillen und die Gefliigellebern durch wiirflig gefchnittene, in Butter gar
gediinjtete Walbsniere erfeben.

Shweizer Shijfelfpeife. E€ine feuerfefe Porsellanfdhiifiel, in
der man die Speife jur Tafel {dhicken Fann, wird dick mit Vutter beftrichen, mit
ditnren. Semumelfcheiben belegt und diefe mit fettem Schweizertafe bedectt. Iber die
Brotfdeiben fdhldat man adyt bis jebn frifdhe Eier behutfam, damit fie nicht
serlaufen, beffrent die Eier mit Saly und etwas feinem Pfeffer und flellt mun die
Speife fo lange in einen mifig heiffen Mfen, bis die Eier feft geworden find.

Shaffgotfde Gurfenfpeife Ulan fdmeidet einen halben Suppen-
teller voll geFochte Hartoffeln in Scheiben und ebenfoviel jarten, geFodhten Schinfen
in Streifen.  JIn diefer Reit dimjtet man jwei grofe, gefdilte, von Hernen befreite
und fdpeibig gefdynittene Gwrfen in etwas Vutter mit Wajjer und dem ndtigen
Sals beinahe weidy und gibt fie jum Abtvopfen auf ein Sieb.  Eine Wuflaufform
wird ausgefivichen und abwedhfelnd mit Kavtoffeln, Gurfen und Schinten gefillt,
wobei Hartoffeln die erfte und leste Schicht bilden muiffen.  AUlan verquiclt 14 iter
faure Sabne mit 30 g geviebenem Parmefantdfe, gibt Saly und Preffer “davan und
aiefit dies iiber die Speife, die man im Ofen nocdh 15 AUlinuten backen muf.

Hausfrauenfpeife. XRejle von gefochtem obder gebratenem Rind-
fleifdy werden in gleidymdfiige Scheiben gefchnitten, in jerquirltem €i und damn in
qrablicdh gewieater Potelsunge gewendet und diefe vovgerichteten §Sleifchfcheiben
davauf mit einem iibrig aebliebenen Hartoffelbrei, der mit einigen Eigelb vermifcht
wird, gleichmafig auf beiden Seiten beftridhen.  Die Scheiben werden dann nodymals
i € und sulest in Reibbrot gedreht und in BVutter goldbraun gebacten. Aus
braunem Buttermehl, dem Reft der Schmorbratenfauce, etwas Rotwein, gehactten
Pilzen und Gewiivy wird die Sauce beveitet, die man ju der Speife gibt.

Kalbsnieven mit feinen Hrdautern Swei {dhdne Halbsnieren
befreit man vont Sett und fdmeidet fie mit einem fchavfen Ulefjer in diinme Scheibden.
Derjchiedene feine Hrduter, audy jwei Schalotten und 10 Champignons werden
gewieat, fodaf man von diefer Miifdnng 8 Efléffel voll hat.  Die Llierenfdeiben
nebjt den Hrdutern brdt man in Butter auf vajdhem Feuer wunter beftdindigem
Wenden gar, fireut julest Alehl daviiber, gibt Weifwein hingu und fcdhmort fie
damit durd). Hum Shluf gibt man eine lefjer{pise §leifchertratt und einen
halben Teeldffel Weinmofivich an das @Gericht, das man vecht heifs anvichet und
mit gerdjteten Semmelfdheiben ferviert. — YUlan fann dte ieven aud) in einem
Reisrand anvidten



415

Gebadene Halbefotelettes IDenn man einfache HalbsPotelettes
fiir den Mlittagstifch bejtimmt hatte, Pann man diefe febr gut s einem apavten
Gericdht  geffalten. Mlan fodyt eine Halbsmildy in leichter S§leifdhbrithe weid),
serfchneidet eine Dofe eingemachter Champignons wnd 100 g Potelsunge dann ebenjo
wie die gargefodhte Halbsmild) in Wiirfelchen und bereitet aus braunem Buttermel)
mit der Halbamildybriihe eine febhr gebundene Sauce, die man mit Sleifchertraft und
einigen £6ffein Aladeiva verfocht und mit etwas feinem Pfeffer wiirst.  In diefer
Sauce erhifst man die zerfdynittenen Sutaten.  Die Hoteletten werden gefalzen und in
Butter jwei Ulinuten gebraten. Utan legt fie davauf nebeneinander in eine flade,
feuerfejte Schiiffel, Defiillt fie mit dem Ragout, bejtreut die Mberfldche mit geriebenem
Davmefantife, betrdufelt fie mit Vutter und bictt die Halbskotelettes im Dfen
goldbraun.

Spargelbrdtdyen Don gutem, mitteljtarfen Spavgel ninumt man nue
die 3arten Lopfenden, die man in jollange Stiictchen fdmeidet und in Salzwaijer
gar fodht. Eine helle 2Tehl{dpwite wird mit Spargelwafjer und Sahne 3u vedht dicker
Sauce gefocht, die man mit wenig geviebener Nuustatnufy wnd etwas  gehadtter
Peterfilie wiirst. In diefer Sauce [ifst man die abgefropiten Spargelftiictchen durd)-
siechen, worauf man fie mit einigen E€igelb abriihet.  Kleine, ausgehdhlte Semmeln
werden mit dem Spargelgemifch gefiillt wnd it dem  abgefdimittenen Decteljtiict
mittelft Saden gefchlofien. Die Vrdtchen weicht man etwa 5 linuten in lildy,
wendet fie in € und Reibbrot und backt fie in Vactfett vafdy goldbrawmn.

Chriftianiafpeife. (Rezept aus  Holmentollen). Mian fodht 3wdlf
frifche Eier Hart, Fiihlt fie vajch in Faltem Wajer, fchilt fie und fchmeidet fie in
Sdpeiben. 2Audy gevduderter Lachs wird in feine Scheiben gefdmitten. ANian {cywitst
davauf in 75 g Hrebsbutter 50 g 2tebl, perfocht diefe Einbrenme mit §leifchbriihe
und Sabne ju gleidyen Teilen 3u dicter Sauce wnd fleeidht diefe, nachdem fie mit
Pheffer gewiirst wurde, durd. Eine vunde, feuerjefte Porzellanfchiiffel wird mil
Krebsbutter beftrichen. Dann fiillt man cinige €6ffel Sauce binein, legt Sdyeiben
der hartgeFochten Eier abwedyfelnd mit Cachsicheiben darauj, iiberfitllt dies mit
Sauce und fahet in derfelben Weife fort, bis Eier und Lachs verbraucht find. Die
leste Schicht muf durd) Sauce gebildet werden. Die Speife wird fo lange in den
mittelheifen Ofen geftellt, bis alle Autaten vdllig dSurchhisst find, Fochen ditrfen fie
auf feinen fall, dann trdgt man das @ericht fofort auf.

Biidinggeridt Eine feuerfefte Vadidyiiffel wird mit Vutter beftrichen
und mit geriebenem Parmefantije beftrent.  2lan fdneidet aus einen Tag altem
Weifibrot gleichmafige Scheiben, zieht fie durd) gefcdymolzene Butter, wendet fie in
Parmefantife und legt die Schiifjel nuit diefen Scleiben aus.  Sarte Biidinge werden
aehdutet, entgritet und jer{dmitten und die Brotjcheiben dicht damit bedectt. Damn
verquirlt man mebrere EflSffel dicke, faure Sabne mit einem Eigelb und gicfit
fie iiber die Speife, die man davauf vafdh im heifen Bratofen efwa 15 bis 20 2tinuten
badt. Sie wird auf der Schiifjel ferviert, auf der man fie gebacten bat.

Svanfiuvter Appetitidnittden Swei  Halbznieren obne
Sett werden in Butter angebraten, mif etwas Sleifchbriihe iiberfiillt und  weich
geddmpijt, was etwa 30 linuten erfordert.  Die fertigen Talbsnieren werben fein
gewiegt und mit 12 Eiern und 12 Egldffeln NTildh verquirlt. ian bereitet von
der laffe in Butter ein gutes Riihrei, mifcht unter diefes julest nod) ein paav
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Pleingefchmittene Triiffeln und beftreicht nun in Butter gerditete Semmelfcheiben gleid)-
mafsig mit dem Rithrei. Diefe werden Franzfdrmig um in feine Streifen gefdnittenen
rolen Schinfen angerichtet.

Warme, gefitllte €ier. Swsdlf Eier werden hart gefodht, in faltem
Wajjer rajd) abgetiihlt, gefdhilt und der Linge nady Galbiert. Die Dotter nimmi
man vorfichtig heraus, veibt fie fein und vermijdht fie mit 125 g {dhaung geriihrter
Butfer, einem geweichten, feft ausgedriictten Weifbrot, 6 gewiegten Sardellen, einigen
rohen €igelb, etwas Saly und feinem Preffer ju guter Sarce. Tt diefer Savce
werden die ausgehdhlten Eierhiliten gefiillt, mit dem Reft des Fiilljels eine pafjende,
mit Butter beftvichene feuerfefte }."or;,cllaufdjiiﬁbl beftrichen und die Eier davauf
geftellt. Die Oberfliche wird mit gevicbenem Parmefantdfe beftreut, mit zerlafiener
Butter betrdujelt und mit einem Butterpapier bedectt. Die wohljdymedende Speije
muf efwa zehn Wlinuten im heiffen Ofen backen, fic wird in der Schitffel aufgefragen.

Parmacier. Eine flace Sorm aus feuerfeflem Porjellan wird vecdht dict
mit Butter beftrichen und  danmn mefferviictendict mit geriebenem  Parmefantdfe
bejtreut. lan fdldgt behutfam 10 bis 12 frifche Eier in die Schiifjel nebeneinander;
iibergiefst die Eier mit 10 EHlsfieln Sahne, die man mit Saly, Pfeffer und wenig
Niusfatnuf witezt und mit einem halben Teeldffel aufgeldftem Fleifchertraft verjest
und iiberftrent die Oberfladhe ebenfalls mit  gerieberem Parmefantdfe.  Kleine
Butterfloctchen werden auf der Speife verfeilt und diefe etoa 15 Ulinuten in einen
nicht 3u heiffen Ofen geftellt. Die Oberfliche wird beim 2nvichten mit einer
glithenden Schaufel leicht gebrdunt.

Warme Sungenfdnittden Jeglicher Reft Potelzunge oder einge-
madter Biichfenzunge Fann hierju perwandt werden.  Ulan wiegt 200 g davon,
nachdem man hiutige und febnige Teile entfernt bat, febr fein, gibt jwet EFLGTfel
Sahne und cintge L6ffel Sleifchbriie, ein wallnufigrofies Stitcd Vufter und eine Prife
Cayenne an die Alaffe und vithet fie auf dem Seuer heifs, obne fie aber Fodhen 3u
laffen.  Weifibrotfcheiben werden rajch gerdilet und dann fogleidy mit der Hungen-
favce Dbeffrichen und heify ferviert. — Statt Pobelyunge laft fidy aud) jarter
gefoditer Schinfen verwenden.

Jagevomeletten XRefte aus Wildbraten find hievsu vortrefflich
su gebrauchen. Atan nimmt efwa 150 g von Hout und Selynen befreiten WDild-
braten, wiegt ihn mit 50 g Cuftfpect, 2 gewdfjerten Savdellen, 8 vorher in Butter
gediinffeten €hampignons, einer Fleinen Schalotte und 2 Teeldffel voll Hapern febr
fein und vermifdht die Sleijchmafie mit iibriggeblicbener, gelind evwdrmter Dild-
bratenfauce, etwas fauver Sahne, Saly, Preffer wd wei ELSffel voll geriebenem
Parmefantdfe. 2Aus 8 Eiern, die man mit einer Prife Salz gut durcheinanderfdhldgt.
bactt man in Butter wei Omeletten, bejtveicht fie mit der Sarce, die man ingwifchen
auf gelindem Seuer heify gevilhrt hat, Flappt fie sufannten und  gibt fie fo heif
wie mdglidhy auf die Tafel.

Gebadene Bitdhfensunge nady Soubife. Eine mittelgrofie
Biidyfenunge wird aus der Dofe genonumen, in eine Schiiffel gelegt, mit einigen
Eaffeln Sleifdhbriihe iiberfiillt und 20 Ulinuten in fochendes Wafjer gejtellt.  In
diefer Reit ditmftet man 10 grofie, jerfchnittene Hwiebeln in Butter und etwas §leifch-
briihe weich, beveitet auch eine helle 2Tehlfchwite, die man mit Sahne ju dicker
Sauce verrithrt und u den Swiebeln gibt. IWenn diefe weich find, werden fie durd)
¢in Sieb gerieben und der Vrei heifi geftellt. Die abgetropfte Sunge {dneidet man
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i Scheiben, wendet fie in & und Reibbrot und bt fie in Butter. Der Swiebelbrei
wird julet mit Saly und Pleffer abgefdymedt, mit einigen Eigelb vervithrt und
fiber den Franzfdrmig angerichteten Sungenfcheiben vevteilt.

Seber und Sadsjdinten. 2ian nimmt am bejen Halbsleber, von
der man Pleine Sceiben fchneidet, die man falst, in AUTehl wendet und in Butter mit
reidhlidy feingefdhnittenen Schalotten gar brit. _yn einer andeven Bratpfanme brdit
man Sceiben von Sadys{dyinfen in etwas ausgelafjenemt Spect vafdhy, fodaff dev
Schyinten durdh und duvd) heifp wird, aber fidy nicht Fritmmt und 3ihe Vejdhaffenheit
amninumt.  YTan rvichtet die Lebers und Sadysfchinfenjcheiben franziérmig abwedfelnd
auf heifer Schiifjel an, in die 2itfe fiillt man gebratene Kartoffeln, die man im
Bratfett des Schinfens und der Vratbutfer der Seber brat.  @ut pafit ein griiner
Blattialat ju diefem Bericht. :

Omeletten mit Gurfen Bevor man die Omeletten beveitet, nufp man
erft die Gurbenfilhing hevftellen.  Swei Fleine Burken werden gefdhdlt, der Ldinge
nacdy durchaefdhnitten, von den Hernen und dem 1MWeidhen befreit und in Fleine Wiirfel
gefdmitten. Die Gurkenftiictchen dampft man in ehwas Vutter mit Salz und wenig
Sitvonenfaft aar, gibt fie sum Abtvopfen auf ein Steb und vermijeht fie mit 75 g
wiirflig gefdhnittencr Porelsunge. Veide Sachen werden in Butter mit einer 2cffer-
ipie Sleifchertratt heifs gefdwentt und beifeite geftellt. Au den Onreletten febldgt
man fedhs Eier fchaumig, gibt 00 g Butter, 50 g Tehl, jwei L&ffel fein aewiegten
Schinfen, Saly und eine Prife Preffer unter fortwihrendem Schlagen des Teiges
bingu und {chiittet dte Hilfte davon in fleigende Vutter. ian bkt ywei Omeletten,
die man mit den Gurken sur Hilfte bedectt, worauf man die andere Mmelettenbdlfte
dariiber fchldat, der Mmelette julelt mittels cines £offels eine  halbmondidrmige
®Beftalt gibt und fie auf eine beifie Schiiffel {dyiebt. Die Omeletten miifjen fofort
aufgetragen werden, ein Stehen verfragen fie nicht.

Bufarengeridyt. 2lian fdmeidet 500 g Odyfenfleifd, 15 frifh
gefodyte Kartoffeln in Wiirfelchen und vier Swiebeln in feine Scheiben.  2llle bdrei
Sutaten werden vermifcht und in eine Pfamne m reichlich serlaffene Butter getan,
gefalzen und gepfeffert und 5 Ulinmuden auf rafchem Seuer gebraten. Aian gibt julett
einen €gloffel faure Sabne an das Gericht, das man bergformig angeridytet und mit
beliebigem griimen Salat oder mit Salz, Pieifer= oder Asiagurten jur Tafel bringt.

Seinfdmederviibrei Den S fttfpargel einer 14 Hilobiichfe fchneidel
man in Wiicfel, audh Fodht man eine Fletne Halbsmildy in 15 Ulinuten weid) wnd
serlegt fie ebenfo, worauf man beide Sachen miteinander vermengt. 10 Eier ver-
quiclt man mit 5 Eglofieln Atk und 5 EFLSfeln Spargelwaffer nebft dem ndtigen
Saly, viihrt davon in Vutter ein weidpes Nitbrei und menat Spargel und Halbsmild)
davumter, lan fiillt das fertige Niibrei in heifs geffellte Aujceljdhalen, beftectt e
mit gerdjteten Vrotitiften und wngibt es Pranzisrmig am Rande mit feingehadtem
Sdyinten.

Sahneneier. oehn Eier Fodht man bart, fdhdlt fie, frennt das @elbe
vom Weifen und fdhneidet lefsteres in ditue Sceiben.  3n ciner Tajje fauver Sahne
quirlt man 20 ¢ 2iehl glatt, gibt ein wallufigrofies Stitd BVutter, ehwas Salj und
eine Prife Pheffor davan und viihrt davon fiber aelindem Feuer eine dicke Sauce,
blie man mit einent roben €igelb abjiebt. Die Eiweififcheiben werden mit diefer
-‘Dt}uce vermifht und hody auf heifser Sdyiiffel angerichtet. Die harten Eigelb werden
mit 14 frifchem Eidotter und etn wenig Butter fein und durd) ein Sieb iiber das ge-
haufte Eiweifs gerieben. Die Oberflddye wicd it glithender Sdyaufel leiht gebrdunt.

L 27
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Kafefdrmden - Ylan reibt beliebigen guten Hife fein und redhmet von
ihm 140 g. Dann viihet man 4 Eigelb mit 70 g BVutter ju einer fdhaumigen
Ulafie, unter die man den gevicbenen Wife, etwas Saly und eine Prife weifien
Preffer mengt.  Die Eiweify werden ju fterfern Schnee gefdhlagen wund julesst unter
die Miaffe geriibrt, die man in Fleine, mit Butter ausgeftrichene Férmdhen von
~ feuerfeftemn Porzellan fiillf, sehn Utinuten bdctt und fofort auftedgt.  Stehen

laffen vertragen oie Sovmcen mnicht, die [uftige Udfemajje wiirde alsdann
fofort sujanmmenfinfen.

Beftocdte €ier mit Gavnelen. In eine dic mit Vutter ausge-
ftvichene Pfanne {dbldgt man jechs bis acht Eier, beftreut fie mit etwas Saly und
wenig feinemt Pfeffer und viihrt fie swei Ulimuten mit einer Gabel immer gut durch-
cinander. 40 Stiic frifche, ausgefdhdlte Mavnelen laft man fie fich in Butter mit
etwas Cayenne anzichen, aber nidyt etwa braten, fie werden, wenn die Eier fteif 3u
werden beginnen, wnter die Eier geviibrt und nodh fo lange an heiffer Herdftelle
weiter vermengt, bis man eine gleidhmdgice lafje hat.  Inywifdien véjtet man
Weifsbroticheiben in Butter goldbraun. 2Auf diefe Scheiben hiuft man die gefloctten
BGarnelencier, betriufelt jede Schnitte mit einigen Tropfen Hitronenfaft und vichtet
die Speife fo heify wie mdglich an.

E€nglifdhe Sendenfdieiben 2Aus einer zarten Rindslende fdmeidet
man siemlid) dicfe Scheiben, Flopft fie leicht, beftveut fie mit Pleffer und Salz und
faudht fie in feines Salatdl. Die Cendenfdieiben werden rafd)y in braunmer BVutter
gebraten.  Dorher hat man Dafelniijfe oder aud) Rejte eines Haftaniengemiifes fein
aevieben und mit etwas Butter wund Sahne, Saly wund eimer Prife Pheffer ju dicker
Mafje geriihrt. 2Tt diefer beftreicht man die Mberfeite der fertig gebratenen Lenden-
fcheiben und richtet fie Franzidrmig an.  Jn die AUlitte gibt man in Buiter gediinjtete
Tomatenfcheiben. Berdjtetes Vrot oder BVratfartoffeln veicht man dazu.

Gefitllte Burfenfheiben Aus feingewiegten Gefliigelveften,
geweichter Senumel, Eiern, Sabne, Saly und Pheffer wird eine gute Farce bereifet,
wnter die man einige £8ffel weife Hraftfauce mifcdhen famn, wenn man fie befonders
fein im @efchmact haben will.  Atan formt mittelgrofe §leifcdhFléihen von dev
Mafie und Lafit fie in einer Sauce, die man aus hellem Buttermehl, §leifchbrithe
und Sabne bereitet hat, durch und durch heifs werden, obme fie aber Fochen 3u lajfen.
Bwei frifdie gefdyilte Gurfent Focdht man indefi in Salwajjer gar, fdhneidet fie in
fingerdicle Scheiben, aus denen man das Suneve entfernt und dann einen abgetvopften
SleifchPlofs bineinfesst. Alan vichtet die gefiillten Gurfenfcheiben auf heifer Schiifjel an,
beftreut fie mit gehactten Champignons, die man in Butter diinjlete und mit gehactter
Peterfilie und fiillt die Sauce, in der man die Klsfe erhitste, nachdem man fie mit einem .
Eigelb abgezogen und mit Hitronenfaft gewiirst hat, iiber die gefiillten Gurtenjdyeiben.

Bebadene Sdhladwuritjcheiben, fir Sdlle, wo das Sleifch nicht
veidht.  Von nidht su harter Schlachwurft fchneidet man 14 em dicke Scheiben, die
man fimf Alinuten in ATild) legt und dann gut abtvopfen ldft. Davauf bereitet
man aus 15 €lafiel OL, 14, Eplafiel Bier, 1 €i und 2 EflSffel 2Tehl einen Teig,
in den man die abgetroctneten MWurffdyeiben taudht. Sie werden mit geviebener
Sermmel beftveut und in Butter vafcd) lidhtbraun gebacten.  Sie eignen fich als Beilage
fiic Gemiife und Salate.

Allerlei €ievbucdyen. Eine Hilobiihfe Vrecdhfpargel [ifit man
abtvopfen, nachdem fie in Salywajjer heiff gemadht wurden, eine 14 Hilobiidyfe
Champignons wird in Scheiben gefdmitten, 250 g roher Schinfen wird gréblid)
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gewiegt, eine Halbsmildy gehiutet und in Salzwaffer in 25 Ulinuten gar gemadht
und fein gefchnitten und 125 g Parmefantije gevieben. Tyngwifchen beveitet man
aus heller 2tehljdhwibe, Spargelwafjer, Kalbsmildybrithe und Champignomvafjer
eine dicle Sauce, die man mit §leifdyertvakt und wenig Hitvonenfajt i Gefdhmad
hebt wund mit 2 Eigelb absieht. 2lian gibt diefe Sauce iiber die in gefonderle,
Fleine Kafjevollen gefiillte Lalbsmild), Spargel und Ehampignons und fiellt fie
heifp. Auf befannte 1eife wird ein guter Eierfuchenteig angerithrt und von diefem
fiinf ditnne Eierfuchen gebacten. uf einer heiffen, rumden, paffenden Schiifjel vichtet
man die Eievfuchen iibereinander an, auj den erffen Huchen fiveut man den Schinten,
auf den jweiten fiillt man die Spargel auf den sSritten die Halbsmildy, auf den vierten
die €hampignons und auf den lefsten Huchen trdufelt man jerlajjene Vufter wund flreut
den geviebenen Pavmefantife.

Pommern-Auijter Nian fodbt joviel Eier, als man Perfonen bei
Tifehy ijt, Havt, teilt fie, wenn fie abgefiihlt find, mit ber Schale der Ldnge nad)
mit {dharfem 2lefjer durd) und ninumt daim mit einem Teeldfiel vorfichtig den Inbalt
beraus. €rv wird fein aebackt und it Salz und fein gewiegtem Schmittlaud) verfest.
Man nimmt immmer eine leeve Schalenbiljte i die linfe Band, fillt fie feft mit dem
gehactten: € wund brdat mm die Eier auf der gefitllten Seite in Butter goldbraun.
Sie werden mit Salat und gerdjteten Brotfdheiben dargeboten.

Seinfdhmedervijteals Don artem  Rindfleifeh werden  gleichitarte
Scheiben gefchnitten, diefe gut getlopft, mit Saly und Pheffer leicht Deftveut und mit
feinem Salatdl auf beiden Seifen pefivichen.  2MTan wiegt 100 g gewdfjertes Rinder-
mart, das von allen blutigen wnd bitigen Teilen befreit werdent muf, und beveitet
audy die ju den Steabs ndtige Sauce, die fertig ftehen mufs, bevor man die Rind-
fleifdhfcheiben vollendet.  Sur Sauce Siinflet man  ywei - ERLSfiel voll gewiegte
Schalotten in Butter, fut cinen bhalben Teeldffel §leifchertraft, 4 Eflsffel Tomaten-
brei, etwas Hitronenfaft, Pieffer und Saly himgu und focht dies jufammen auf,
worauf man gang ulett vor dem Anridhien 100 & frifche Vutter und einen Teeldffel
gehadte Peterfilic unter die Sauce mit einer Sdyneerute unter beftandigem Schlagen
sieht.  Die Rindjleifehjcheiben wevden Fitnj 2 Timen wnfer Wenden auf einem Rojt
gerdftet — in Ermangelung eines folchen pann man aud eine eiferne Panie nehmen.
— Alan belegt die Steats, die auf einer Deifsen, langen Sehitfjel angerichtet werden
nitfjen, mit dem gewiegten Rindermark wund tibergieft fie mit der Sauce.

Sdyiiffeleier. efle von Halbebraten und Hiihnerfleifcy wiegh man fein,
weidyt ingwifchen eine von der Rinde befreite Semmel in (eichter §leifchbrithe und
fdywist cine feingefdmittene Schalothe in Butter. Die Semmel wird feft ausgedriictt,
nebft der Bwiebel ju dem gehactten Sleifdy gegeben und diefes mit cinigen €igelb,
Pfeffer und Saly vermifdyt.  Sulefst ieht man den fteifen Schnee der Eier unter
die Ulaffe und fiveicht mit ihr etne tiefe, mit Vutter vorher gut ausgeffrichene Sorm
gleichmaifig aus. tn daumenbreiten Entfermungen dviickt man runde Dertiefungen
in die §avce und fchldgt in jede Dertichung behutfam ein frifdhes &, weldhes die
Béblung ausfiillen mugs, aber nicht iiberlanfen darf. Die Eier werden mit geriebenem
Parmefantife bejtreut, die Swifdhenviunte mit seclafjencr Butter betvdufelt und damn
das (Bange gittevartig mit Sardellenjtreifen belegt. Nian bretfet ein Vutterpapier
iiber die Speife, flellt fie in ein @efidfs mit fochendem Wafjer dSamn fo lange in einen
beifen ®fen, bis die Savce heiff und die Eier fteif geworden find.

S$ifdh mit Sdhoten. Rejte von getodhten Sifchen, gleidyviel weldyer
Art, finden eine vortreffliche Derwendung u diefem Gericht. Nian 5§t den Sifch

2T *



420

behutfam aus Haut und Griten, teilt ihn in wallnufarofe Stiicfe und bereifet alsdbann
die Sauce.  Au iy werden wei EFSffel AUtehl und eine tleine feingefchnittene
Bwicbel in 2 Efloffeln Butter gar, verfodyt diefe Einbrenne mit foviel leidhfer
Sleifchbriile, jowie cinigen €5fjeln fiifer Sahne, daf eine dickfliefende Sauce entiteht,
wiivyt diefe mit ehwas Pleffer und reidylid) gewiegter Peterfilie und fdpmedtt fie mit
Saly ab.  Mlan erhist die Sijchrefle und je nady ihrex Nlenge | bis 2 BViichfen feine,
eingemadyte, vorher abgetvopfte Erbjen in der Sauce, obne dap das Gevidht todjen
darf. €s wird fofort angerichtet und mit Fleinen Hartoffeln, die man in Butter mit
Peterfilie fdwentt, aufgetragen.

Geridht von Shweinslende 2lan fodit etwa 15 Hartoffeln in
der Schale, sieht fie ab, jdmeidet fie in Scheiben und brdt fie in einer UT{dyung von
Sdpweinefdymaly und Vutter goldbraun. 375 g Schweinslende hautet man, fdmeidet
fie in 1 em ftavfe IDiivfel, fdhymort eine Flein gefdinittene Swiebel in Vutter aelb,
fut die §leifchwiirfel binein, falzt und pfeffert fie und brdt jie dvet Atinuten.  2lan
vilhrt 8 g Waismehl in einem Glas Rotwein glatt, gibt eine Tafie Sleifchertrattbriilye
hingu und ot dies jufammen auj.  Die Sleifch- und Hartoffelfcheiben mifcht man
miteinander und Ldpt fie in der Sauce beif werden, worauf man das Gericht fofort
anrichtet.

Saure Shweinsnieren 2iehreve {chine Schweinsnieren muf man
fauber wafdyen, der BVreite nach in Scheiben fneiden, die Sebnen entfermen und
mit Saly und Preffer beflreuen.  In 50 g Vutter jchwilt man 20 g Uiehl gar,
gibt auch die Aieven hingu und brit fie einige Ulinuten unter frefem MWenden damit
Surd).  lan fiigt aud) etwas fodiendes Waifer und eine grofe Ulefjeripite §leifd)-
ertraft bingu und fdymort damit die Lierenjcheiben jo lange, bis fie nicht mehr
vot ausfehen. Sulett wird ein EFISffel Sitvonenfajt an die Speife aetan, die nicht
ftehen darf, weil fie fonft hart wird. 2ian gibt dem Gericht VBratfartoffeln ju

Speife nady Coudé. Aefte eines Puffboliengemiijes und von Spinat
finden 3u diefer Speife eine ausgeseichnete Devrwendung. Ulan jireicht den mit heifem
Waiier abaefpiilten Puffbohmenreft durch, vithet den Spinat unter dent gewonnenen
Brei, gibt ein Stiict Butter davan wnd vilhrt die Speife vecht bheifs.  Sie wird berg-
férmig angericdhtet und gany dicht mit feimwiirfelig gefchnittenenmt Schinten, den man
in wenig BVutter vojtete, beftreut.  AUlan legt gerditete Weibrotichnitten Praisférmig
wm den Gemiijeberg und legt auf jede Scheibe ein sievlich suvechigeftutstes Spiegelet.

Sdhlefifdes Himmelveid. Seds fduerliche Ipfel fchalt man,
fchneidet fie in Stiicke und fodbt fie in etwas tofelwein mit Ritrone und wenig Hucer
weidh, worauf man fie durchitveicht.  Swanjig gefochte Hartoffeln focht man gar,
flantpit fie fo fein wie mdglidh und verviihyt fie mit einem Eidict Butter und den
Jipfeln 3u einemt gefdymeidigen Vrei.  Er wird bergfdrmig angerichtet und mit in
Butter goldbraun gerdjletenn Semmelfrumen beftreut.  Ulan legt julebt franzformig
in Butter leicht angebratene Vlutwitrft- und Leberwuritjcheiben wmn das Bericht.

Kaifevfleifd. Ulan fdneidet 14 Hilo fchones, jartes Hamneelfleifd)
in Wiirfel, brdt fie in Butter mit einer halben, feingefdmittenen Swiebel von allen
Seifen an, flreut das ndtige Saly daviiber, fiigt 1 Tajfe leijchbrithe und 1 Blas Rot:
wein hingu und dimpit das §leifdy 30 bis 35 Atinuten.  TIndefs Focht man 15 Har-
toffeln in Salzwaffer gar, giefit fie ab, gibt 50 g Vutter an die Havtoffeln und reibt
fie mit der Butter u einem feinen Vret, der iemlich fleif gehalten werden nuf. Er
wird in der Ulitte einer runden Schiifjel fehr heiff angerichtet und mit dem weid)
gedampften Hanmmeljleifd) nebft feiner Sauce iiberjchiittet.



421

Uiaildnder Halbfleifd. DHauptfade ift fchdnes, abaelegenes Heulen-
fleifch, von weldhent man 1 Hilo in grofe Wiirfel fchneidet. Sie werden in pafjender
Hafferolle in Butter mit einer Fleingefchnittenen Swicbel braun gebraten. Dann
viilhrt man 20 g Utehl mit 2 €{lofiel Sleifchbrithe wund 8 EflSffel eingemachtem
Comatenbrei alatt, gibt ehvas Salz und gany wenig Paprifa davan und fiigt dies dem
Halbfleifeh bei, das man auf gelindem Seuer 30 2tinuten damit dampft.  TIndefs
hat man 100 g fleingebrochene, ditnne Nlaffaroni in Saljwaffer weidh gefocht.
Alan Lt fie abtropfen und aibt fie ju dem Halbfleifd), das man gut damit
durdyriihrt.

Sranzéfifdies Rindergemengfel Um dies Geridyt vajdh hev
flellen 5u Edumen, muf man jartes Aindfleifch aus der Lende und junge BGemife,
die rajd) weich fodyen, befien. ATan fdmeidet 3/, Kilo Windfleifch in Wiirfel,
briunt es mit einer Eleinen feingewiegten Swiebel in Vutter, falzt das Sleifdy,
bepudert es dicht mit feinem 2iehl, fiillt 14 Siter Prdftige Sleifchbriihe dariiber und
ddmpit das Gericht 50 Ulinuten. I diefer Seit fodyt man 8 ERISTel voll junge
Schoten und ebenfoviel wiirflig gefdhmittene 218hren oder Karotten in Salzwaffer gar,
Focit audy 14 Fleine Kartoffeln, britht 10 Fleine Schalotten ab, diinftet fie in
efwas Butter weidy und fdmeidet eine tleine Dofe eingemadhter Champignons in
Scheiben.  2lle Gemiife mifdyt man miteinander, lGft fie abtvopfen und mengt fie
unter das Rindfleifd). Das Gericht wird erhaben angerichtet wund mit gehackter
Peterfilie beim Anrichten befiveut.

Amerifanifde €ier. XNefle von einem weiffen Winterbohnengeniife
lafjen fidy trefflich verwenden. Alan fpiilt die Vohnenrejte mit heiffem Waijer ab,
ftreidht fie durch, vithrt ein Sttt Vutfer und auf einen Teller Volnenbrei 6 S5ffel
feinwiirfeligen Schinten unfer die VBolhnen und flellt dies 20 Ulinuten in Fodendes
Wajier, damit der Wobmenbrei durch wund durdy heif wird. Aus brauner 2iehl:
Idwite wnd cingcchi}thn Tomatenbrei nebft ehwas §leifchbriihe beveifet man eine
dicke Sauce, véftet 6-—10 Weibrot{cheiben und bereitet ebenfoviel vevlorene Eier.
Der Bohnenbrei wird in der Nitte der Schiifjel evhaben angevichtet, Franziérmig it
et Brotfdynitten umgeben, auf weldpe man die Eter leat und diefe julest mit der
dicten Tomatenfauce iiberjogen.

Obervafjdungsgeridt 2Wle fdmadhajten Rejte, die man im Daufe
bat, Gemiifeiiberbleibfel, balbierte Eier, Sleifch- und Sijereffe, Havtoffelbrei, Anj-
Ichnitt und dergleichen Fann man 3u diefem @ericht verwenden.  lan bereitet nad
der Dorjchrift des Hodybuches einen beliebigen Bactteig — audd) Hlare genannt -
und taudyt die Reffe, die von dem Vactteig vdllig umbiillt werden miifjen, eingeln
i diefen Teig.  Dann bactt man die verhiillten Dinge vafd) in Vacjett Fnusperig
und goldbraun wnd hiuft fie pyvamidenjérmig auf eine runde Schiiffel.  an
Sarniert das Gevicht mit Bitronenjcheibehen und gibt enfwebder cine Remouladen-
lauce oder, einfacher 1und febmeller hevzuftellen, einen griinen Vlattfalat dazu.

Omelefte javovarde Swdlf in der Schale gefodite Hartoffeln
Werden abgezogen, in MDitvel gefchnitten und in einer geniigend groffen Pfanne in
Butter goldbraun gebraten.  Dann verquirlt man 12 Eier mit 4 5ffeln Sleifch-
briihe, gibt efas Sals, eine Prife feinen Preffer und einen EFIOfiel geviebenen
L"m'mefm:l’{iic daran und giefit die Eiermaffe tiber die Hartoffehr.  Die Omelette
MUR feft werden und wird dann auf eine heife Schiifjel gegeben, jufammengefchlagen
umd dicht it feingefchnittenem Schinfen beftveut. |
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Jtalienifde Speife 2Aus gewiegtern  Halbfleifch mit Autat von
etwas gefchabtem Cuftfpedt beveitet man mit einigen €iern, Sal3, Gewiirs, geweichter
Semmtel und etwas fauver Safne eine gute Sarce, die man juleit mit reichlich
gehactter Peterfilie und gewiegtem Herbel wiirst.  Aus ihr werden fleine, vunde
HIdpchen geformt und in Butter gebraten.  du gleicher Heit beveitet man foviel
Sefseier, als man §leijchFldHchen hat, auch wivd ein Hartoffelbret gefocht und juletst
6 £6ffel Tomatenbrei, 2 ERloffel Sleifdhbrithe und 30 g Butter jufammen heifs
gevithrt.  2uf die Sleifchbldfchen legt man die Spiegeleier, als Rand legt man den
Havtoffelbrei wum die Syeife, welche man sulest mit der Sauce iiberfilllt.

Gefdnittene €ier in Krujtaden Ulan flellt fleine, vunde,
Fiufliche Hruftaden sum Durdpwdrmen in sen Ofen, Focht dann fechs bis adyt Eier
hart, fchdlt fie und fcdmeidet fie i Seiben. 40 g Bufter jerldfit man, gibt 3 €offel
aeriebene Semmel, eiven EglSffel gehactte Peterfilie hinein, voffet beides in dev Vutter
und verbodyt es mit einenm veichlichen Diertelliter faurer Salne ju einer dicten Sauce,
die mian treffend falit. Die Eierjcheiben werden it der Sauce vernifcht, heifs
geviihrt wund in die heifien Hruftaden gefitllt.

Matfaroni in Hrujtaden Damit die Niatfavoni in der furgen, jur
Derfiigung ftehenden Seit gar werden, mufs man eine ditmnere Sorfe nehmen. Don
ihr bricht man 125 g in gany furye Stitckdhen und Focht fie 20 Ulinuten Saly
wafjer. _ndefs wiegt man 125 g gefodhten Schyinten oder Pételunge fein und mifchi
diefes unter die gut abgetropiten Niaffavoni, die man noch mit feinem Preffer wiirst
nd mit vier, mit etwas dicker Salhne verquirlten Eigelb vermengt. Die Atajje wird
in Fleine Kruftaden gefitllt und folange in den beifen. Ofen gejtellt, bis die Eier
aeftoctt find.  BVeim Wnrichten jireut man geriebenen Pavimefantife daviiber.

Hafemufdeln 2lan veibt 125 g fetten Scdpweizerkdfe und ebenfoiel
Parmefantdfe und mifcht beide Hafeforten miteinander.  Damn vithet man 125 g
Butter {dhaumig, gibt dvei Eigelb daju, filgt wenig Saly wund feinen Pfeffer hinju
und mengt den Hife unter die Nlafie, welde man julett nod) mit dem fleifen
Scdinee der Eiweifs untersieht. Die Mlaife wird in Niufcheln gefitllt wund in einen
mittelheiffen. Ofen geftellt, in dem man fie 15 bis 20 Tinuten bactt. Die Kife-
mufdheln diivfen nicht 3u Sunfel werden, da fie dann fel leicht einen bitteren Befdhymact
jeigen.

Kalbefdynisel nady Pompa dSour. Sdowe, abgelegene Halbs:
fchmitsel Flopft man vecdht flad), befteeut fie mit Saly und Preffer und brdt fie in
Butter auf beiden Seiten lichtbraun wund faftig.  Aian ninumt die Schnitsel aus dev
Butter, tut einen EFlofiel voll feingewiegte Schalotten und 12 gehactte Champignons
hinein und brit dies in der Vutter, bis es fich brdunt.  Dann jligh man 1 ®Blas Weif3
wein, 1 Spibglas Hognat, 4 Eplofiel Tomatenbrei, cinen Teeldffel Sleifchertralt
wnd ein nufigrofies Stitck Vutter bei und legt alsdann die Schnitel nody einmal in
die dicke, votbrdunliche Sauce, bis fie davin heiff geworden. Uian richtet die Speife
mit der Sauce diberfidlt i dev iitte einer Schiijfel an wnd legt einen Rand von
Hartoffelbrei wm das duferft wohlfdmmedtende Bericht.

€ier a la Bery. Hleine, vom Schladhter fertig  Faufliche Saucifjen
werden halbiert, in Butler in einer Pianne leicht angebraten und dann auf den
Boden ciner flachen, mit Butter ausgeitrichenen Bad{diifjel aus feuerfeftent Porgellan
gelegt. 2Auf diefe Wurjtunterlage jdhldgt man bebhutfam fechs bis adt Eier und
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jtellt dann die Schiifjel fo lange in den Mfen, bis das MWeifie der Eier fefl gemworden
ift. Indef bereitet man aus brawmer ATehlfdnwite, Tomatenbrei und etwas §leijeh
briihe eine dicte Sauce. Diefe wird beim Auftragen iiber die Eier gegeben.

Savdinen mit Parmejantd je. Ulan gieft von ciner 3iemlic)
grofien, gedffneten Dofe Sardinen das O, fiillt frifches, feines Mlivendl darauf, gibt
etwas Salz und eine Prife Peffer su dem O, fiigt auch einen Teeldffel voll Sitronen-
faft bei und madht die Savdinen biermit heifs, fodyen aber diirfen fie nicht. Die
c:.'l;i1§tc11 Sifchchen werden aus dent O genonmuen und auf heifse, mzwifdhen gerdjfete
Semmeljcheiben gelegt. Sie werden reichlich mit geriebenem Parmefantdfe bejfreut wnd
de heifie Mlfauce, in der man nody einige E€igelb sulest verquirlt daviiber gegofien.

Eierfudyen mit Ceberwurit Aus einem Hodldffel feinem 2iebl,
V4 Siter ildy, etwas Saly und 4 Eigelb madht man einen glatten Teig, unfer den
man juletst den fteifen Eiweifijchnee sieht.  ®ude, frifche Sebermourft wird in mitfel
dicke Schyeiben gefdynitten, von der Haut befreit und Franzférmig in eine geniigend grofie
Pfanne gelegt. Tan brdt die Sebermuritfcheiben in Butter ehwas an, fdhiittet damn
den Eierfuchenteig davitber und bictt den Huchen auj beiden Seifen goldbraun. 2lan
aibt einen grinen Blattfalat dazu.

Heuftaden mit Spinat Mian erhist die Fauflichen Jaedickefchen
Kruftaden, von denen man maglichit eine ilache Sorm wablt.  €in Spinatgemiife
lyil‘b mit etwas dicter, fiiffer Sabme und reidylich Vutter beveitet, mit wenig gehacktem
Schnittlaudy wund einer Prife Pieffer verfest und die beifen Uruffaden ju jwel
Dritteln damit gefiillt. Man leat ein Spiegelei in die AUlitte jeder Hruftade und Fiillt
sulest den leeven Rand mit gang feinjireifig gefchnittenem vohen Schinten.

Jtalienifde Halbsleber Etwa 14 Hilo {dhdne, von Haut wund
Sehnen befreite Halbsleber wird in feine Scyeiben gefchnitten, die man mit ehwas
Saly beffveut und in Butter beinahe gar ddmpft. Sie ird aus der Butter genommen
und in diefer einige feingehactte EChampignons, ein Teeldffel voll Schalotfen wund
ebenfoviel gehactte Peterfilic gediinflet. Utan gibt eine tefjerfpite §leifcherfraft, cin
halbes @las guten Rotwein und 2 €15ffel Tomatenbrei an die Sauce, fcharft fie noch
mit einigen Tropfen Sitvonenfajt und legt mun die Seber noch einige Augenblicke in
Ote Squce, in der man fie durch und durch Deifp werden, aber nicht mebr Fodyen
ldft.  AUian mufp das Lebergevicht fofort anvichten, da es durdy Stehen 3ihe wird.
Ein Hartoffelbrei ift als Beigabe fehr empfellenswert.

Derlorene €ier & la chatelaine. i
foviel BVrotfcheiben fdymeidet man, die man in Butter auf beiden Seifen réfet.  Die
auf befannte Meife beveiteten, verlorenen Eier werden zierlich juvecdht geftulst und
auf die Brotfdeiben gelegt. Aus heller ANlehlfchwite und guter §leifchbrithe beveitet
man indef eine gut gebundene Sauce, unfer die man cinige €5ffel gehactte Cham:
Pignons und gewiegte Ochfenzunge mifdht.  2Tit diefer Sace iibersiecht man die
auf den Brotfrujten angerichteten Eier, beftrent fie mit einer Ulifdyung von Senumel-
frumen, geriebenem Parmefanfdfe wund gehactter Peterfilie, betvdufelt fie mit Butter
und flellt fie etwa 10 bis 12 linuten in den heifien Ofen. Wo diefer lestere nicht
vorhanden ift, farm man auch muv die Oberflade mit gliihender Schaufel glafieren.

Berggeridt Ulan bereitet einen vecht guten Hartoffelbrei, unfer den
man foviel feinwiivflig gefdymittenen, gefocdhten Schinfen, Raudyfleifd) oder Paofel-
sunge mifdht, daf er ein rofagefprenteltes Ausfehen erhilt. Su gleicher Seit bereitet
man eine vedyt {damige Sauce aus heller Ntehljdywite, Sleifchbriihe und Salmne, die
man mit etwas Pieffer wiirt. Aud fodyt man mehreve €ier Halb weid), fehdlt

Soviel Eter man  braucht,
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fie und halbiert fie. Der Hartoffelbrei wird beraformig angevichtet, mit der dicten
Sauce fiberfiillt, mit den Eierhilften wmlegt wund julefst it gehactter Peterfilie bejiveut.

Miaildnder Appetitbrdtden 2Aus englifchem Hajtenbrot oder
auch aus anderem, beliebigen 1Deifibrot werden gleidymafige Scheiben gefdhnitten,
die man auf beiden Seiten mit Butter bejtreicht und véftet.  Ulan belegt diefe Vrot:
fcheiben abwedfelnd mit Scheiben von Pételzunge, Salani oder Schinten und gevie-
berem Hafe und feht inumer drei dev Scheiben tibereinander. Mben bedectt man fie
mit einer mur reichlich mit Butfer beftrichenen wnd mit geviebenem Hafe beftveuten
Brotidheibe, fdyneidet die Scheiben in Streijen und vicbfet fie fofort an.

€ier im Beder. Kleine Vedherfsrmdien — in Ermangelung  find
Niottatdfchen dazu paffend — werden mit Sardellenbutter oder, wo diefe feblt, einfadh
mit frifcher Butter bejtvichen. In die Sormdyen gibt man e ganjes vobes Ei
und ein Eigelb, beftreut fie mit ehwas Sals und ein wenig feinem Pheffer und ftellt
ite fo lange in fochendes Wafjer, bis das Eiweifs vollftdndig weifs erfdheint.  In
Siefer Reit hat man rund’ ausgeftodyene MWeifibrotjcheiben mit einer ATifdung von
Butter, Ei wund geriebenem Pavmefantife ftrohhalmdict beflvichen und in Butter
gerdjtet, audy hat man von braunem Buttermehl, §leifchbriibe und ‘Tomatenbrei eine
Sauce bereifef. Die Eier werden auf die BVrotPrujten geftitrst und mit der dicten
Sauce iiberfiillt sur Tafel gegeben.

Devhiillte Eier. Derlovene Eier werden auf befannte Weife beveitet,
wenn fie fertia find, sum AbFihlen in faltes Waffer gelegt, abtropfen gelafjen, mit
Eigelb Deffrichen und in Semmelfrumen qewendef, worauf man die imen noch gang
weidhen Eier rvafdy in Vackfett aushdctt.  n diefer Aeit hat man eine dictliche,
weiffe Sauce aus 50 g Butter, 40 g ANiehl, Spargelwaffer, Sabhne und etwas
§leifchbriihe beveifet, die man nut swei Eigelb absieht und unter die man 150 g
aehacften, gefodhten Schinfen mifcht. T diefer Sauce wird der Inbalt einer
1, Kilo-Dofe Bredyfpargel erhist. Dic ansaebactenen Eier werden erhdht i dev
Nitte ciner Schiiffel angerichtet und der Spargel als Krang herumaeleat.

Wiecrentuden 250 g Halbsbratenvefte hackt man nebit einer gebratenen
Halbsniere, der man mur cinen Fleinen Teil ibves Settes 1aft, fein. Sechs Eigelb
perquivlt man mit 5 €flsffeln Nildy, gibt das gebadte $leifdy hingu, wiirzt die Alafje
mit ehwas feinem Preffer, dem nétigen Saly, mit gebactter Peferfilic und gewiegtem
Schnittlauch und ieht zulefst den fleifen Schnee der Ehweifs durch die Ulaffe.  Ulan
fillt den Teig in eine dick it Vudter ausgeftrichene  Bratpfanne, jtellt ifn 15
Wiinuten in den heifen Vratofen und bictt den Huchen 15 Niinuten.  Er wird auf
nimder Schiifjel angericdhtet, mit efwas serlafjener Vytter beim uftragen betvaufelt
und mit einem beliebigen Salat ferviert.

Seinfdhmedergeridt. Hat man ein Stiid abgelegene Halbsfeule jur
Band, 13§t man die Luf aus, fdmeidet runde Scheiben von ibr, Flopit diefe, falst fic
und brit fie vafdy auf beiden Seiten goldbraum. Au gleicher Heit bereifet man e
qutes Riithrei und brit Vratbartoffeln goldaelb, audy fchneidet man eine Fleine Dofe
Champignons in feine Scheiben und wiegt etiwas Peterfilic.  Die Kalbsfdmitel
werden in der iitte ciner Schiifjel angerichtet, mit den EChampignons fiberflrent
und mit der Bratbutter, die mit etwas Hartoffelmehl und Uladeiva gebunden wurde,
{iberfiillt. Eine Seite wird mit dem Riihrei, das man mit gewiegter Peterfilie
befteeut, gavniert, die andere Seite wird mit den Brattartoffeln umbrdnst.

Bollandifder Reisfuden Indef man 100 g XReis sweimal
abfocht und dann rajeh in Sleifchbriihe dictlidh ausquillt, wiegt man 150 g fFalten
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Halbsbraten und ebenfoviel gefodyten Schinfen oder Pokelsunge, die man unter den
_fertigen Reis mifeht.  Wlan fidllt den Reis in eine Randform und jtellt ihn 10 Utinuten
i einen gelind heifien Ofen.  Jndefs wird aus hellem Buttermebl, §leifchbriihe und
Salne eine dicke Sauce bereitet, die man mit ehwas Pieffer und 2tuskatnuf wiirs!
und mit jwei Eigelb absieht. Audy voflet man Senumelfrumen in Vubter wund
vermifcht fie mit etwas geriebenem Hafe. Der Reistuchen wird geftiiyt, in die
leere litte die dicte Sauce gefiillt und der Huchen mit dem Semmelfrimen und
Héfegemifd) iiberftreut.

Tomatengervicht. Eine feuerfejte Porsellanfdhiifjel wird dick nut Vutfer
beftvichen und dann mit einer diinnen Schicht veifer, gefchdlter und feingefchnittener
Tomaten belegt, die man mit etwas Salz und Preffer bejfreut. 1ber die Tomaten
leat man falte Sleifchfdyeiben beliebiger vt wnd bejtveut fie dick mit geriebener
Semmel, worauf man Fleine Butterfldcdden daviiber verteilt. 2Tan wiederbolt das Ein-
legen von Tomaten, §leifch und Senuvmelfrumen nod) jweimal. Sulest iibergiefit man
das @ericht mit dvei gut verquirlten Etern und backt es im @fen 3u goldbraumner farbe.

Sdagerfritandeauw. Ulan tlopit eine abgelegene, enthdutete Halbsnufs
1o flart, daf fie das Ausfehen eines fehr grofen Beefjteats erhilt. Aus o Eiern
beveitet man ein felr weich gehaltenes Niihrei, unter das man 75 ¢ gany fein
gefdiittenen, gefochten Schinfen mifcht.  tan fiveicht diefe Mafie auf die geflopfte
1&1[[)5111113, vollt fie auf, umbindet fie mit Spectfcheiben und brit jie langfam eine
balbe Stunde. tan fdhmeidet die Halbsnufp in Scheiben, iibergieft jie it dem
Bmlenfng, in demt man eine fleine Viidfe Champignons durchbriet und garniert
das Sleifd) mit Pleinen, gevdfeten Hartoffeln.

Sungengeridt.  Eine mittelgrofe Biichjenzunge ftellt man in ihrer
gedffneten Biichfe ins Wajjerbad, fodafs fie in ibrem eigenen Sajt erwdrmt wird,
vobei man die Aunge verjchiedentlich umwenden muf.  ndef fdhdlt man jwei
frifche @urken, entfernt die Herne und fdmeidet fie in Scheiben, die man in Vulter
durdydiinglet, mit etwas iehl iiberjldubt und mik einigen Saffeln Fraftiger §leifch
briife fiberfiillt. Die Gurfen nuiifjen weid)y fchmoren und werden julest mit ehiac
Pheffer und Fitvonenfaft aefchirit. Ihre Sauce mufs mit etwas Utaismebl gebunden
Wwerden.  Die Aunge wird aus der Vriihe genonumen, i Scheiben gefchnitten und
mit den Gueten bedectt. Gerdjtete Brotjcheiben legt man im Kranze um das Gericht.

Rheinifde Eiecr. Redt jarte, mild gefalzene Savdellen wdjdyt man
fauber, entgrdfet fie wund fdmeidet fie in Stveifen, woranf man fie leicht mit O,
‘5““‘“0!17aft und ein wenig feinent Preffer vermengt. Ragoutmufcheln ftreicht man
mit Butter aue, belegt fie gitterartig mit den Sardellenftreifen, bejtrent fie mit Hapern
und fehligt in jede Niufchel ein frijdhes €i. Atan flellt die Mufecheln fo lange in
fmen mittelheiffen Ofen, bis das Eiweifs evftavet iff.  Dann bejtveut man die Eier
leidyt mit Saly und Pieffer und gibt die Speife mit aerdfteten Brot{chnitten ju Tifdy.

Sifdhtorpedos. XRefte von jeglichem, gefochten §ifdy werden von Haut
und Griten befreit und fein gewiegt.  Indefp hat man 12 bis 15 Hartoffeln in

alswaffer gar gefodyt. Sie werden frocken abgegofjen, fein geftampft und mit

utter, Sabne, etwas ATusfat vervithrt und dann mit den gewieaten Sifdyreften
vermifcht.  Ulan gibt einige Eier und viev ERSfel geriebenen Parmefanfife an die
%Tiuﬁe, fodaf man eine gufe, gejdymeidige Savce erhilt, die man 3u Fleinen Rollen
rormt und in Butter und Schmaly ju gleichen Teilen goldbraun bidt. Au den Sifdy
forpedos wird ein griiner Salat oder befjer nodh eine Utayonnaife ferviert.

w=3



3. Kalte Einfchiebeidiifieln.

Windjorfdnittden Ulan fchmeidet aus cinem ldnglichen Weifsbrol
aleichmdgige Scheiben, die man in Vutter auf beiden Seifen leicht vdjtet. 100 2
von Haut und Hnochen befreife weifse Befliigelvefte beliebiger Art werden nebijt eben
joviel gefochtem Schinfen oder Péfelsumge fein gewiegt wnd mit 100 g geriebenem
Chejtevtife, einem balben Teeldfel Nioftridy und 200 g frifcher Butter s glatter
Mlaffe verarbeitet, 2ian veibt diefe Surdh ein Sieb und befiveicht die gerditeten Schnitt
den damit.  Atan belegt fie mit fiveifig aefdmittenen Pfefjerguren und vichtet fie
auf sierlich gebrochener Sevviette an.

Gurtenjdiffden Glatte faure oder Salzgurfen werden der Ldnge
nach durchaefchnitten und - ausgehdhlt. Sur $iillung  nimmt  man Brafenvefte
beliebiger vt, die man mit ehwas Schinfen mifcht und gang feimviirflig {chneidet.
Die erfchnittenen Sachen werden mit etner dicent Remouladenfauce vermijeht, unfer
die man reidhlich gebactte Peterfilic und Schnittlandh menat.  ian fiillt die Gurfen,
jteeidyt fie glatt und gavniert die Mberfldce mit Hapern, gebacttem havten Eigelb
und Eiweifs, Radieschen und dergleichen.  An dem fpien Ende jeder Burtenbdljte
wird eine §lagae, aus Pumpernictel gefdmitten, befeitigt. Diefe Pumpernictelflaggen
werden 3u jwei Dritfeln mit Vudter beftrichen und diefer Raum mit einem jchmalen
Streifen Schweizerfife und einem Streifen rohen Schinfen belegt, wdbrend das erfte
Drittel fchwary bleibt. Die Gurfenjchiffchen feben bhitbfeh  aus und  fdymecten
vortrefflic).

Raomifde Appetitbrstdhen Nian fhilt bart gefodyte Eier und
jcmeidet fie i Scheiben, worauf man aus Senmelfchnitten Scheiben ausiticht, die der
Brdfie der Eierfdheiben entfprechen. Diefe runden S Dnittchen werden trocen gerdftet,
mit Butter beftrichen und auf jede Schnitte etne Eierfheibe gelegt. Auf die Eiers
fcdheibe legt man in die Mitte ein aufgerolltes Sardellenfilet und fiillt es mit Kaviav

— der, wenn er nicht vorhanden ijt, auch feblen Famn.  Der freie Rand wird mit
gewieater Brummentrefje bedectt.

Pitante Refterbdlldyen Beliebige Vratenrejte werden gewieat, mit
einem Drittel ihres Gewidites frifchem, aehadten Sleifdy vermifcht und damm nit
cinigen €jern, ehwas faurer Sabne, etivas Bewiivy und geweichter Senmmel 3u einer
Sarce verarbeitet, von der man Fleine, ovale KIdfhen formt, die man in Reibbrot
wendet und braun brit.  Die Kdfchen miijien erfalten. Tindefs beveitet man die
Sauce.  Au ibr veibt man 2 bart gefodbte Eigelb mit chwas Effig fein, gibt 2
aericbene, gefochte Hartoffeln, 4 €affel Salatdl, 2 robe €igelb, 2 L8ffel dicke, fauve
Salme, 1 Teeldffel Uioftvich, 2 Loffel Sobannisbeeraelee, 1 £8ffel Effig, Saly, Pfeffer,
ctwas geviebene Schalotte und juletst das gebactte, harte Eiweifs hinein, fodaf man
eine didfliche Sauce erhilt. Die Rejterbilldyen wevden mitten durchaefchnitten, ftern:
fsrmig angerichtet und abwedhfelnd mit Diufchen von Hapern, Perlywiebeln und
qewieater Patelunge belegt.  In die leere 2Titte fiillt man die Sauce.

Halter Halbsjdyidhtfuden Die Refte ciner Halbseule wieat man
fein.  2Audh backt man 10 entgrdtete Savdellen, veibt vier havte Eigelb mit M fein,
aibt fie webit einer geviebenen Swiebel und einem ERLS{Tel voll gehactter Hapern 3ju
dert Sardellen und vervithrt alles mit Uoftrich, fauver Sahre und chwas Effig 3u
quter Sarce. Ulan driickt den gehactien Braten und die pifante Savce fchichtweife in
eine §orm, flitczt den Hudhen, garniert ihn mit 2tived pictles und gibt eine Remou-
labenfauce dazu.
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Tomaten auf amevifanifde Art. Aarte Salatbldttdien werbden
leicht durdy Effig und O gezogen, damn taudht man gleidy grofie vote und fefte
Comaten eingeln fdmell in Fochendes Waijjer und befreit fie davauf miihelos von der
Daut.  Tede Tomate wird mit einent fcharfen Uieffer nicht 3u tief sweimal dibex
Hreuz cingefchnitten, damit acht Teile enfftehen, die aber unfen jujammenbingen
miiffen.  2lian legt fie auf die Salatblattdhen und fiillt dann in die 2NTifte jeder
Tomate, deven adyt Teile man leicht auseinanderbiegt, efwas recht fteif gebaltene
Ulayonnaife, die man bei einiger Gewandheit vajdy herflellen Fann,  Das fertige
®Bevicht mufs fofort ferviert werden, es wird mit gerdfteten Semmelfdyeiben ferviert,

Athener Sdhnitten Von cinen Tag altem Yeifibrot werden hers:
isrmige Scheiben gefdmitten, die man in Butter goldbraun vdjtet und erfalfen laft.
Diefe Schnitten werden am Nande franzférmig mit gany fein gefchabtem robhen
Ocpfenfleifd) belegt umd in der titte mit frifch ausgefdhilten Garnelen gefiillt.

Salat von Appetitfild Eine mittelgrofie Dofe Appetitfild wird
gedffnet, und der Inbalt auf einer Schiifjel bergartig angerichtet. Awei bis drei
hart gefodyte €igelb vervithrt man mit etwas Effig und O, gibt wenig geviebene
Swiebel und eine Prife ECayennepfeffer davan und gicfit die erbaltene Sauce iiber
die Fifdhe. ian rollt dann enfgrdtete, gut gefduberte Sardellen {dmecdenférmig
auf und feckt in jede Savbdellenvolle ein Radieschen.  Diefe Savdellen werden Frang-
frmig ale Garnitur um den Salat geordet.

Dreifarben-Eier. Ulan fobt eine beliebige Anzahl E€ier hart, Fihlt
fie in faltem 2Daffer, {chalt fie, fchneidet fie mif fcharfent Nieffer glatt durdy und
nimmt das Gelbe hevaus. Die Eidotter werden in drei Teile geteilt.  Der erfle Teil
wird mit Sahne, Vutter und reichlich fein aebactter Peterfilie vermifdht, der jweite
@eil wird mit Sahne und Butter permenat und mit etwas Hochenille rofa gefdrbt, der
dritte Teil wird ebenfo vermifdht und erhdlt Surdy Aufak geriebener Triiffeln oder
aany fein gewiegter Aiorcheln eine dunfle Sarbung.  Die ausgehdblten Eierhalften,
die man auf zarten Salatbldtichen anridhfet, werden abwedhfelnd mit der verfdhieden
farbigen Eigelbmafje gefiillt. Su den Drcifarbeneiern gibt man eine Remouladen-
fauce oder eine YTayonnaife.

Difante Sandwids lan wiegt 60 g feinjten, gevducherten €achs
fo fein wie mdglicy, vithrt 2 entgrdtete Sardellen mit 30 g Butter fein, reibt jwei hart
gebochte Eigelb durdy ein Sie, hadt einen Teeldffel voll Hapern und vermifcht alle
Sutaten gut miteinander. Ulan wiirt die erhalfene 2Hafje mit einer Prife (‘:u\’em!e
und beftreicht mit ihr gerdjtete, sierlich suvecdht gefchmittene Weifibrot{cheiben.  Sie
werden mit jerriebenem Eigelb wnd  fein  gewiegtem Herbel Dbeffreut und  auf
gebrodyener Serviette angeridhtet. <51 b )

Schnelligleitsfpeife Belicbige, 3avte Sleifch-, Geflitgel, £ifch= und
aud) feine @emiifereffe, die alle von efwa anhaftenden Saucereften befreif werden
miiffen, fchneidet man in Streifen und Wiirfel wnd febichtet fie in buntem Duvdy-
¢imander in eine Blasfchale. Ulan pimmt mun 14 Siter dice, {mu'e_quue, jcblagt
fie mit einem £55fel Effig, etwas Sals, feinent Pfeffer und einer Prife Sucter {chaumig
und vermengt die serfchnittenen Sutaten samit.  Nian ftreut grime Hapern und
hartes, ardblich) gemwiegtes Eigelb iiber dic Speife wund ferviert fie mit gerditeten
Brotfdmittchen. : :

Pifanter Fleifdbre i Saftiges, gefochtes Rindfleifch, von dem man
375 g gebraudht, wird gréblidh gewiegt. Auch feine Hrduter, von deneny man
einen €glsffel voll gebraudyt, fowie swel Schalotten hactt man fein, vermifcht beides
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mit dem $leifch und vermengt dies mit 2 EFlSffeln Effig oder Aitronenfaft, 1 Ep-
(3ffel I, 2 ERldffeln guter Fleifdybriihe, fowie dem ndtigen Saly und etwas Pfeffer.
Der pifante leifchbrei wird erhaben angerichtet und mit gewiegtem, harten Ei,
Hapern, gehactten voten Riiben und noch etwas gewiegter Peferfilie vedyt bunt beftreut.

Spanifde, Falte Hithnerfpeife. Don einem guten, gefochfen
Suppenbubn 18§t man behutfam alles §leifdy, damit es nicht jerfallt und in anfehnliche
Stiichen gefdymnitten werden Fanm.  Ulan fodht aud)y 12 Kartoffeln in der Sdyale,
fchalt fie wund fdymeidet fie nebjt vier havt gefochien, abgeFiihlten Eiern und fechs
veifen, gefchilten Tomaten in Scheiben. Das Hiihnerfleijch wird in Streifen jerteilt
und audh einige Berzen von Hopffalat fo serfchmitten. Aus reidlich faurer Sahme,
etwas O, wenig Effia, gehacttem Schnittlaud) und etwas Wlojtrich wird eine gute
Sauce bereitet, die mit Saly und Pieffer abgefdymectt wird und mit der man die
bunt durcheinander gemifchten Hutaten ammengt.

==

%. Schnellbereifete Siifipeilen.

Sommervirudtfpeife UWglichft verfdhiedene Friidhte find die Haupt-
bedingung.  Ulan fehalt und entfernt Pflawmen, Piirfiche und Wpritofen, feilt fie
mitten durdh wnd fhalt audy einige faftige Birnen, die man in Scheiben feilt. Dor-
handene BVeerenfriichte werden entitielt wnd leicht gewafchen und alle Sriidhte in
reicdhlich feinem Sucter gewendet. Sie werden zierlich in einer Glasfchale geordne
and mit etwas Rheimwein und JSitvonenfaft betvdufelt.  BVeim Anridhten gibt man
fleif aefchlagene, fiiffe Salhne und fleines Gebdct 3u der aromatifchen, erfrifchenden
Speife.

fipfel mit Sabne Alan fhilt feine ipfel, fdhmeidet fie in Dievtel und
focht fie mit Danille, Sucfer und ein wenig Sitvonenfdhale in MWein weidh, wobei
man davauf adyten muf, dafi die Iipfel nicht serfallen. Sie wevden aus dem Sait
aenommen, auf eine Schiiffel gelegt und mit der folgenden, ingwifchen beveiteten
Sauce itbergofien.  Nlan rithrt 14 Siter fiife Sahne mit 5 Eigelb, 1 Pafet Danille-
Sucter, ehwas Guitin, eine Prife Saly und 1 Glas Uladeira ju dicer Sauce, die man
fiber die Jpfel giept. Die Speife wird mit gréblidy zerdriictien Ulafronen beftreut
und warm ferviert.

Einfade, woblfdmedende Atattenipeife. Ein vievectiger,
frifdher Weichtife wird durdy ein Sieb geftvichen, mit Vanillejucter gefiifst und mit
citem Spisalas Portvein und foviel fiiffer oder fauver, dicter Sahne verriihrt, daf
eine breiartige 2liafje entfieht, die man bergférmia anvichten Famn, nachdem man fie
mit dem Schueebefen fchauntig gefchlagen hat.  Ulan beftreut die lattenfpeife mit
Danillesucker und belegt fie mit fruchtgelee.  Dann legt man Franzférmig Fleine,
ausgehdhlte Atatronen, die man in Wein frantte, hevrm und fiillt die Alatronen mit
fifchen, gefchmorten oder eingemadhten, abgetropften Hirfchen.

Devrborgene dipfel. Die beffen Ipfel su diefem Gevicht find mittel:
grofie Borsdorfer Zipfel. lan fehdlt fie, bohrt fie aus und fiillt die H3hlung mit
Srudbtgelee, dann beftreut man die Jipfel dicht mit feinem Sucker und flellt fie
dicht nebeneinander in eine Badform, deren BVoden dick mit Vutter beftrichen wurde.
Sm Ofen Lift man die pfel in 15 Nlinuten faft gar werden, worauf man fie mil
fteifem Eiweiffdhnee, den man mit Vanillezucter fiifte, iiberfiillt und diefen Schaum-
fibersug im Ofen gar werden lift.  Die Ipfel werden in der Sorm angerichiet,
fie miiffen zuletst mit einigen Tropfen Rum nody betvdufelt werden.
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Dagantenberg. 3In etwa 50 g Butter vdftet man 250 g geriebenes
Sdywarzbrot, durdyfeuchtet es mit Rotwein, gibt als Gewiiry chwas feinen Himmet
und geviebene Jitvonenfdhale hinein und gibt das Brot in ywei Glas Rotwein, den
man mit 100 g Sucer aufgetodyt hat. Die Aaffe muf unter Riihren auffochen,
fie wird vom Feuer genommen, mit vier Eigelb perniif{cht und bergfdrmig auj butter-
beftrichener, feuerfefter Schiifiel angevichtet. Ilber dem Brotberg verteilt man gleid)-
miflig verfdyiedene Frudtmarmelade, jebldgt dann die Eiweifs ju fejtem Schnee,
wiicst und fiift diefen mit Vanmillesucter und dect ihn fiber den BVrotberg. Ulan
bt den Vagantenberg fo lange in einent warmen Ofen, bis die Sdmeefrufte gar
und leicht gebrdunt ift.

Darvifer Kruften Sehn gute, avomatifdhe Sriihapfel werden gefehilt,
in Wiirfel gefdynitten und behutfam in Wein mit auder weid) gefodht, dody diirfen
fie nicdht serfallen. Der Saft der pfel roird mit etwas in Wein glatt geriihriem
Maismehl verdicft wund dann mit fechs Eploffeln Aprifofenmarmelade und jwei
£3ffeln Uiadeira vermifcht, worauf man die Apfelwiivfel wieder hineinfut umd fie im
Wafjerbade heif hiilt. Inzwifchen hat man ven Weifibrot gleichmdfige Sdeiben
gefdmitten, fie furze Seit in Sahne und Ructer geweicht und damn abtropfen gelafjen.
Ulan wendet die Scynittdhen in geriebenen lafronen, dann in zerquirltem Eigelb
und sulest in Reibbrot und brdt fie in BVutter goldbraun. Die Schnitten werden
auf einer Seife mit Johannisbeergelee beftvichen und Franzfdrmig um die in ber
Aiitte der Schiifjel angevichteten pfel gelegt.

Madeivra-KHruften Singerdicke 1Dcifibrot{cheiben befreit man von der

Rinde und ftidht fie rund aus. Sie werden mit Niadeira getednft, mit feinem Sucter
beftreut und fo lange in den heifien Ofen aeftellt, bis fie wie glafiert ausfehen.
Mian {dymort in diefer Seit entweder allerhand gemifchte Sviichte in 2Nadeira und
ehwas Fucler weid), oder nimmmt verfchiedene, cingemadhte Sriichte, die man in
Madeira erhist. Diefe Friichte werden in die leere Titte der Franzfdrmig ange:
vichteten Kruften gefitllt und suletst Aprifofenmarmelade, die man mit etwas Ulabdeira
didtiliiffig viihrt, iiber die Hrujten gegofien.
_ Warme Srudtipeife Aus 6 ganzen Eiern, 100 g Butter, 120 g
Suder, einer Stange fein geftofiener Vanille wund einer Prife Saly rithrt man, am
beften im IDafjerbade, ecine dickliche Creme, unfer die man 12 fein jerduiicdte
Mafronen mifcht. 2Mian fiillt die Wafje in Fleine Bedperformehen oder auch in Fleine
TeigPruftaden und bictt die Speife 10 Ulinuten in gelinder Wadvme. 2Auf jedes
Becherdhen legt man beim nrichten einen bhalben Privfich, dem man in dicfem Hucler-
faft mit Danille indeffen weidh fdpmoren und gulesst gut abtropfen ldft. Statt
Pfivfid) fann man audy Apritofen, Erdbecren, Ananas oder jeine pfel nehmen.

Sdnelligfeitenadtifd. Ayt Apfelfinen fchneidet man, nacdhdem
man fie gefchdlt und die weife Haut maglichft entfernt hat, in feine Querfceiben,
entfernt die Herne und juckert fie ftar? ein. Bis fur; vor dem Wnvichten [dft man
die Apfelfinen sugedectt ftehen, giefit damn den Saft, der fich gebildet hat, ab und
fdyichtet die 2I'pfclﬁnen abwedyfelnd mit - verfdhiedenen  abgaetropften, eingemachien
Sriidhten in eine Blasfdale. Der Saft wird mit dem Saft der cingemachten Sriidhte
und einem £affel voll fe%n geriebenen 2lafronen permifdht und iiber das Obit gefiillt.
Alan bedectt die Sriichte mit fteifer Schlagfahne, belegt die Oberflide mit Fleinen
Stiicchen Sruchtaelee und reicht ju dem Yadytifd) beliebiges, Fleines troctenes ®ebdd.
- Apfelfdhnitte. Lidt 3u frifdes Weifbrot wird in gleicdhmdpige
Sceiben gefdynitten und durdy gefcdhmolsene Butter geogen. lan fehdlt fduerliche
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3ipfel, befreit fie vom Hernhaus wund hactt fie, worauf man fie mit feinem Suder,
etwas fiifer Sabne, einigen £8ffeln voll gereinigter Hovinten und etwas ‘abgeriebener
Ritronenfchale vermifcht. Diefe Apfelmaije jtreicht man auf die Brotidheiben, fdhiebt
fie in den Mfen und bict die Apfelfdmitte goldgelb. TIn diefer Heit bereitet man
eine feine Weinfauce oder einfacher eine Sruchtfajtfauce, welde man ju den Apfel-
fchnitten veidht.

Ambrofia Aus Apfelfinen und Hofoenufi, die man audy im Binnenlande
jest 3ur paffenden Seit erhalten Fann, wird der folgende Lachtifch vafdy und einfadh
bereitet. liehrere fdhome Apfelfinen werden aefdyilt, von der weifien Haut Defreit
umd in Querfdeiben gefchmitten.  Eine frifdhe, fdhdne Hofosnufy wird fein gerieben
and damm abwedfelnd mit den Apfelfinenfcheiben in cine Blasfdhale gefdhichtet, wobei
man jede Schicht mif Hucker bejtreut wund mit etwas Sherry oder 2ltadeira betrdufelt.
Dat man frifdhe oder aud) eingentachte, amerifanijche Ananas, fo Famm man den
Wachtifdy verfeinen, indent man aud) diefe Scheiben dazwifdien fdyichtet. Das Alady
tifdhgericht wird mit Fleinem @ebact, am beflen Aiakronen oder Bistuits ferviert.

Ofenfater. Ulan viiet 140 g Nieh! mit veidlich 14 Liter iildy glatt,
gibt 4 Eigelb, eine Prife Sal3 und 20 g feinen Bucker dazu und jieht davauf den
fteifen Schynee der Eiweify durd) die Maijfe. Eine fladpe Panme wird fehr didt iiberall
mit Butter befirichen, die iafe hineingegeben, in einen beifien Ofen gefchoben und
gebacfen.  2lian gibt fie auf eine flache Sdhiifjel, beftreut fie dicht mit einer iifchung
pon geriebenen, fiifen Ulandeln, serfriimelten ATatronen und Danillesucter, traufelt
chwas serlaffene Butter davitber wnd gibt dann den Ofentater fogleich jur Tafel.
Mian reidyt eine ingwifchen Deveifete Weinfdyaumfauce dazu oder gibt etnfacher ein
warmes Kirfdy-, Heidelbeer-, Fohannisbeer- ober Pilaumentompott dazu.

Piivfidhe mit Weinfdaum Ameritanifce Biidyfenpfivfiche oder
Piirfiche, die nady MWed’s 2ethode cingefocht, legt man im Hranse auf eine
Sdyiiffel, betrdufelt die eingelnen Sriidyte mit etwas Hirfdlitdr und ftellt fie vevdectt
30 Mlinuten auf fochendes Waffer, damit fie durch wnd durdy heiff werden. Sie
ditvfen aber niemals Fochen, da fie dadurch das ihmen noc) innewohnende Aroma
verlieren, Indefs fdhldgt man im Wafjerbade aus 2 Eiern, 5 Eigelb, T4 Liter Weif3
wein, 3 E{loffeln Pfivficdhiaft, 60 g Rucer und einer Prife Sals einen dicken ein-
fdhaum, den man in den [eeren Miitteleaum der Pfivfiche gibt. Hleines Bebdct retcht
man daneben.

Srucdhtfduitten 2Wus MWeifibrot werden runde Scheiben geftochen, rvafdh
in mit Danillelifdr vermifdite Aildy getaucht, in €i und aeriebener Semmel gewendet
und i Butter goldbramn gebraten.  Auf jede Brotfcheibe legt man zwei Halbe,
ingwifchen erhitte Biichfenpfirfiche, die man mit etwas Kivfchlitsr betvaufelt und
mit geviebenen Ulafronen bejtveut. 2Als Sauce gibt man zu biefen Sruchtfchnitten
den Sajt der Pfirfiche, der mit etwas Kirfdyfaft, einem Blas Weifoein und ein

wenig  glatt gerithrtem UTaismehl 3u  einer gebundenen  Befdhaffenheit gebradht
worden ift. :

Zaubercreme. an bricht gute Schofolade in Stiichen, betrdufelt
fie mit gans wenig lauwarment Wafjer, ffellt fie in ein Gefdf mit fochendem Wafjer
und viihrt fie, bis fie jergangen ijt, worauf man fie vafch in Paltes MWafjer ftellt und
qu cremeartiger Befchaffenheit vihet. DVom Honditor jederzeit Faufliche Schlagfabne
wird mit diefer Schotolade verriihrt und auf diefe einfade 1Weife eine trefflidie Creme



431

gewonnen.  Sie wird in einer Hryjtallfdhale angevichtet und am Rande beim Auj-
tragen mit Fleinen Soffelbiskuits versiert, die man mitten durchgefchmitten hat und
abwedhfelnd mit hellem Apfelgelee und dunflem Fohammisbeergelee beffreidyt.

Soufflee von AUprifofen oder Piivfidhen. Etwa 16 fehr
reife und weidhe Aprifofen oder 10 Phitfiche derfelben Vefchaffenhpeit freicht man
vof) durch ein Sieb, wovauf man den evhaltenen Brei mit 250 ¢ feinem  ucker
vermifcht wnd mit dem fteifen Schmee von 6 Eiweif untersieht. Die {chaumige affe
wird bergfdrmig auf einer butterbejtvichenen Schiifiel  dveffiert, mit Danillezucker
befteeut und bei {dhwacher Hite hellgelb gebacken.

Niarvienfpeife. Im Wafferbade rithrt man aus fimf ganzen Eiern,
90 g Butter, 125 g Hucker, einer Prife Saly und chvas abgeriebener Sitvonenfchale
eimen BVrei, unfer den man 12 geriebene AUtatronen mifcht und den man in Fleine
ausgeftrichene Becherformen fiillt, die jwei Deittel voll fein miiffen. Die Speife wird
10 Alinuden gebacten.  Sie wird in den sovmchen jur Tajel gegeben. Diefe f6rme-
chen werden beim 2Auftvagen mit beliebigen, vorher gut eingezucterfen Veerenfriichien
gefiillt und diefe juletst mit fleifer Schlagfabne bedectt, die man mit Danilleucter
fiifst.

NMandelfdhnitten Alan weicht Fleine Weifibroticheiben in fiifier Sabhne
fo lange, bis fie mit §liffigkeit duvchivdnft find, lift fie davauj abtvopfen und legt
fie mebeneinander auf eine feuerfefte, mit Butter Dejtrichene Schiiffel.  2us fchaumig
gerfibrter Butter, gewiegten, fiiffen ATandeln, Sucter, Eigelb wund ein wenig Sahne
Wwird ein dicker Vrei geriihrt, den man gleichmdfia iiber den Brotjcdheiben verteilt.
AUtan {dyiebt die E\c[;niiﬁ'cl in den Ofen und bickt die Schnitten lichtbrawn,

Ubevfruftete Bananen Diefe tropifdien Sriidhte find jebst fait
liberall, audy in Fleinen Stiidten des Bimenlandes 3u haben.  Ulan muf beim
@inl‘allf davauf achten, daf fie eine goldgelbe Sarbe haben und nicht 3u weich find.
Utan fchalt die Vananen, fdyneidet fie der Sange nadh durdy, tibergiefit fic~mii einem
Blischen Nlavasdhino und [dfit fie 10 Atinuten perdectt damit ftehen.  2Tan {dhldat
dann vier Eiweifs ju fleifem Schnee, fiifgt diefen mit Danillesucter und b:'iuft ihn
liber die auf butterbeftrichener, feuerfejter Sdhiiffel angehduften Bananen.  lan badt
die Speife lichigelb und ferviert fie fofort.

Slamifhe €icrFudyen Don cinem auf befannte Weife angeriihrten
Eierfudhenteig. bicht man drei bis vier mdglidft diinne Eierfuchen, dte man it
entjfeinten, abgetropften, eingemadyten Hivfchen dicht belegt und damn aufrollt. Aan
legt die EierFudhenrollen nebeneinander in cine feuerfefte ]301'5¢I[¢111f:l)iifj01 und beveitet
damn aus 150 'g geftofsenen 2lafronen, 100 & Dmlillcsuct'ct;, dem Sajt bder einge-
madhten Hivfchen und etwas fiiffer Sahne eine cremeartige 2lafje, die man iiber die
Eierbuchen gieft. ian bactt die Speife nodh 15 bis 20 Ulinuten im heiffen Ofen
und richtet fie dSann fofort an. HEw j

Sdaumgeridt Hleine Swicbicte werden gut mit Aucker beffreut und
mit etwas Tildh, die man mif mehreren Eigelb verquirlt hat, iibevgoffen. — In
t}jt’fer Mileh (Gt man die Swiebdcde, bis fie swar qut durdiwveicht, aber nicht am
Serfallen find.  Sie werden dann nebeneinander in eine mit Butter befjiridyene, feuer-
fefte Backform gelegt und mit beliebigem Obftgelee bedectt.  Tehrere frifche Eiweif
,id?lfiisf man 3u fteifem Schaum, wiirst ihn mit Danillesucter und bict die Speife dann
M Ofen etwa 15 bis 20 Ulinuten.

Befitllter Bistuit. Ein FHleiner, vom Seinbicter jederseit Fauflidjer
Bistuit wird ausgehshlt, mit einer beliebigen Sruchtmarmelade innen bejtridhen und
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in den warmen Ofen geftellt, in weldhem der Visfuit durdywdrmen, aber nicht backen
foll.  Dann Focht man aus jaftreichen, avomatifchen pfeln ein gutes Apfelmufy, das
man mit Danille und einem Glaschen Hirjdhlitdr wiirst und mit drei bis vicr Eilafrel
poll Apritofemmarnelade vermifcht. Unter dies Apfelmus mengt man die verfdie-
denflen eingemadhten, gut abgetvopjten Sriichte, wie man fie gerade jur Dand hat,
jodafi die Siillung ein recht bunfes Ausfehen gewinnt.  Sie wird in den erwdrmten
Bistuit gefiillt und diefer beim Anvichten aufpen mit Sucterfaft beftrichen und
obent mit geriebenen 2iafronen beftreut.

Sdyaumfuly Refte eines Weingelees, die fich allein nidyt mehr darbieten
laffen, Farn man rvajdy ju einer wobljchmectenden, fiifen Speife geftalten.  2MTan
fdhlagt das @elee mit dem Schaumbefen fiichtig durdheinander, dafp es in Fleine
ECingelteilchen fid)y aujlsft.  Diefe mengt man unter einen halben Eiter fteife Sdylag:
fabne, Dauft die entjlandene Schaumfuly bergfdrmig an, befiveut fie mit gréblid)
gewieaten 2liatronen und Pijtagien und wmgiebt jie franzjormig mit beliebigen, abge-
tropften, eingentacdhten Fritchten oder im Sonmumer mit frifchen, eingesucterten Beeven-
friichten.

Fwei Wadjpeifen aus Apfelfinen fir Heveen und Damer.
Au der Lerrenfpeife nimmi man fechs Apfelfinen, fdmeidet fie quer mitten duvc)
und macht mit fdharfem Ulefier vings wm die Schale entlang fahrend das §leifdy am
Rande los, worauf man mitten durch das Sleifch einen Kreuzfchnitt madht. N
jede Wpfeljinenhlite rechnet man 14 Teeldfrel guten Kognaf und 1 gebdujten Tee-
[57fel feinen Aucter. Kognaf und Hucker wird miteinander perriihrt und langfam
auf die Apfelfinenbiliten gefrdufelt, die auf diefe Weife vorgerichteten Apfelfinen
munden bejonders der Herremwelt. Siir die Danen eignet fich die folgende ube-
veitung: lan fdyneidet von fechs Apfelfinen oben einen Declel, Hahlt die Sriichte
bebutfam aus und fchneidet das von den Hernen befreite Sruchifleifcy in Wiirfeldhen.
Eine Weincreme, derent Vorfcyrift im Hodybud) ju finden ift, muf vorher Dbeveitet fein,
wnter diefe mifdht man das Apfelfinenileifdh wnd firllt mm die Orangen damit. Die
Dberflache wird julest mit gewiegten Piftazien beftreut und dev abgefdynittene Dectel
oben wieder aujgefest.

Spanifde Hrujten 2Aus troden gewordenem Bistuit oder Sand:
torte fchneidet man gleichmifige Scheiben, die man auf Deiden Seiten mit feinent
Danillesucter beftdubt, auf ein Bactblech legt und in einen heifen Backofen fdyiebt, in
dem die Scheiben lichtaelb werben mitfen.  JIn diefer Seit vithrt man 100 g 2pfel:
gelee mit einem Spitiglas Aadeiva leifs, fut 200 g abgetropfte, eingemachie Kivfdyen
und ebenjoviel eingemachte €rdbeeren hinein und erhitst die Sriichte. Die lidhtgelben
Kruften werden Franzidrmig angeridytet und die Sriichte in die titte gegeben.

fuife Holle
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