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_ L Supve umd Fleijd. G5 ift bic Jonbers 1
granfreid) u Hauje, i | 1]
jefr beliebt und
gange Mablzeit quter Bitvqer-Familier
Muf franzdjiiche Wt febe man 9

taltem Wafier aufs Feuer (i o §
Waffer), lafie o5 1 :
ditge dann Saly und 151
Anridhten in  fihin (t
Mobren, Sellerie
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10. Bayerifd Krvant. Man jdneide ein paar

1hi

(roetBen St}

ppug), mwie man ihn 3u

S det, bdampfe ihn mit etnem quten
S calz, arob gettoBenen stefrer,

einen Cpldffel voll Gjfig daran
3 o lange, bid be ampft ift.
erfraut anf Sdgerart. fhreide durch-

E in f vlanae treifen (wie

(1 v
|
1 Hafen
<DDeN

r Efjig
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urdhitechen mit der
e man ihn bis 3um
befler weich werden.
WPtan beveite e
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man etne Stu

teiq (jiehe JNv. 29),

und leqe thn auf dasd
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an und traqe
ein ERIHFTel voll Fett und eben |t
37, Warmer Gurlenjalat.
chnittenen Gurt 15 €
ki L‘ifi\‘l‘ ;
unn thue
permenge fie damit.
38, Haringjalat.
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Spedjonce. Man jdneide Spedt in Sdyetben,
lege fie aufeinander unbd fhneide fie in Streifen und
danac) in Eeine Wiirfel, laffe ihn auj maBigem Feuer
unter Wmrithren gelb werden und Hierauf ein 6is et
Cplofiel voll Mehl cbenjalls geld davin dampien, thue
1 jtetem Riihren nach und nad) fochendes IWafjer
md auleht Cijig, Salz und Pieffer.

Eyrupjance.  Nian dampie in ausgebratenem
ett gmwet ERloiTel voll Niehl [ qelb, vervithre
endem Waffer zu einer glatten, gebunbdenen
unn 1l]m‘ jo viel Syrup, Gjjiq, yul' ind Peffer
avan, dah die Sauce einen fii-jauerlichen Gejhmact Hat.
42, RKalte qwulsr[mutc. Nan  vermijde rohe,
gefhnittene Bwiebeln mit Gijig, Jaurem Rahm,
D Preffer nnb gebe fie 3u abaefochten .\hn'iuffv[
£3. Riibdlfance.  Man lajie in wei ERlbFn
ausgeglithtem JUtbdl dret in fletne Witrfel qe-
I“m‘!?t bellbraun werden, thue dann ein bis

i [ voll Ntehl min uno wenn dres auch braun
it 1noes “'nll1 T, etwas Gijtg, Saly und Phefrer.

(4 \huhuf aundgugliien.  Man Jtelle dag Oel
noemem midt qu fleinen eifernen Topie r‘wf _gelindes
el Nel mehreve Schetben gefhnittene
e 1 w\ wenn hellbraun {‘;L'i\'i)lL\'E: jind,

elftun ] dauern wirh, o
dagit und falls fidh
it bas el \‘.Tl\\,
¢ 3 Daben und
jebr wob(j dend.  Die Flajhe wird nicht ugeprop

nur mit ben gegen Staub vermwahrt
aufbel wo e3 fid)
it man es, nachdem ¢3 efwas
it, mit dev gleidyen Mienge von Schweinefett io

Jte
5
D
-
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fon 8 zu allen Gemitjen, 3um B
au Pianmtuchen, Saucent und
nuft wernen.

15. @ingelegte Hiarvinge. Nian n
pem fie falztg find, 3wdlf bis bie
lang, 3iehe dann die Haut ab, jd
feines Strerfdhen herunter und
mut mit  thren Mildhen wnd
Cotbeerblattern und Piefrer
und giee abgefodhten und
vither. MNach) ein paar Tagen find i
jidhy lange.

46, grijde, fjogenannte qriine Haringe cinzulegen
s find bies bie Hiring e i 13 frijeh aus |
See fommen und Dda
Giuleqen bejonderd pajfend

=

100 ¢ mie N1

genomnten, gewajchen und um bl
tehendes Brett gelegt. (
mit einer fleinen Nejjeripite Sal

ey
thrner 1
gebrochen nicht gut Halten), b

aefitllt fein Diirfe

davitber, da® fie

nun mit ftavtem

mdRig Heifen Ofen (a ' i

fie, vom letien

{aBt und wenn

tithlen, troctenen
Stunden formen jie aeqeiier
aud) Nonate lang (wo nan
nehmen muB) und werden
fartoffeln gegeben, find aber




(. @ebratene frifde Piringe. Man jdhneide fic

uno nehme die Ein-
md NRogen aber barin

'




Muf dritte Axt thue man die abaefochten
geordenen und aus den Sdalen genommenen M
in die Salatichiifiel, menge jie mit € '
ann und gebe auc) Kartoffeln daju.

49, Kaninden ouj Jdgerart. Nian id
in nette Stitde und bejtreue dieje mit Saly
(ich viel qeftoBenem Piefjer. Sdyneide dann jwel
groBe Bwiebeln in ditnne Scheibenn und leqe davon ein
Sdhiht auj den Boden eines Topjes (i
bem Dectel, der gerade qroh genug it
aufaunehmen. Ueber die %nu\mum )
der SKanindyenjtiife, dann wieder
ber Kanindjenititcte und iiber biefe
in nette, vieredige Sdyeibdhen gefdynitten, 3
eine Bwiebelidhicht und nun thue man den
pent Topf und dampfe dasd Kanincdhen auf eir
Stelle gang langfam, bdenn bda feine Brithe
wird, fo wiixde ed leicht anbrennen, wenn man
unmittelbar auis Feuer feBen wollte. It
jtiivze man e auf eine Sdhitffel und qebe di
qute fraftige ©peije mit Kavtofjeln jo Hei wic
e Tifeh.

50. Salzguefen. Man beleqe den Boben eined
gropent Topjes (am beften von Steingut) oder eined
ivapdens mit Traubenblattern, thue davauf cine Lage
qrope aber nod) qriine Gurfen, jede in Traubenblatter
gewidelt, und daritber Sal, einige “L’fu‘ﬁu‘l‘iLhMl‘ Blitter
von jauven Kivjden, mmitl ind Fringerlange Stiicchen
vont Nieervettiq; dann wieder Tvaubenbldtter, Gurken,
Saly und die iibrigen Buthaten und fo fort, bi3 bas
Befap ungefabr voll ijt, worauf man e3 mit Waffex
anjitllt und e uert mit einem Dedel, aus Trauben
blatter jujammengendht belegt, und daritber mit etnem

u




cben {chwer genug um die Gurfen
halten, denn fie diirfen nicht jehr

) urf man il
iefe, auf Jo einfache

ehr qut umd balten fich

51. Rleine Gijiggurien (Pieffergurfen). Nian nehme

fingerlange Gurfen, wajde und biivjte
- und flafie jie bisg
[ Uno -
te nad) vrer:
pie Gurfen mit
enem Mteervettiq

110 tletnyna

A Ichale fl 2 HIDIC n
(3 unod
pT und
atbliithen

: . getod)t Hat, falt Dariiber.
othe dnntben, Man jdhneide die Blatter bid
: D nidhts von

&
L

Ten wiirde, wajdhe
Wafler itber=
Stunbden) big
itechen
tochennes
f) die Haut
aeworden  find,

I




ut emen Steintopi und gicfe abaefodhten, exfalteten
Giiig dariiber.

54. Faujtkisdhen. Man laife fu
Buttermild) auf der Hevdplatte ober bdem
langfam jujammen gehen (qevinmnen), [ea
weldyed eigens dafiiv gefhalten werben mut, iibe
Seiher, fdyiitte die Maffe bavauf und wenn dag &
abgelaufen ijt, fo ha i
Tage auf. Verfnete mun
Hianden, thue Saly und Kitmemel (vor
Tl /s Silo Kdjem
qgeftoBenen Preffer
platte Masden
und an etnem N
trocnen [ajt.

55. Stippels.  Nan lafie Eein aeidhnittenen Sped
etiwad braten, dambfe dann [ )
jchnittene Bmiebeln bdarvin
und rvewhe ed tn etnem Ed Lche A ‘

56, Fleifd md \\mnuu brmnm» mmumm
jdmell weid) ju foden  Nian qebe au ti
fiiv dret bis vier Pevjonen tn das
Gemitfe  beftimmte Waifer eine  ftark
poppelttohlenjaures Natron, n
wol(feil in jeder pothele u haben ijt, u:m.
Ipeifent wich beim ufjesen auch eine Mefieri
davitber geftvent, woduvd) ¢5 wobl eine
Lst‘l !‘Ui?'h.

57. Aepfelbutter.  Man nehme
m(l[lﬂ > Wepfel, Tchale | i
ichnetde fie in Biertel,
aedectt, nut einigen Kovndyen ¢
Wajfer, da Jich bdas
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gehangt hHat. Sind die Wepjel damn gang weid), jo
jtampfe man fie mbglichft fein und jiige, wenn fie nod
wiiferig jein jollten, etwas in LWailer aujgeliftesd Kartojielz
mehl hingu, thue e8 in einen Steintopf und ftelle es
in ben Keller, wo e8 jich drei Tage lang hialt und jtatt
Butter ober Fett auj BVrod geftrichen wird.

58. Bwetjdjenbutter witd von vedt rveifen, tiichtig
geoajchertert  entjteinten Bwetichen unter Bujal  einer
Brije Gewiieznelfenn wie die Aepfelbutter bLeveitet, be-
wahrt und gebraud)t und halt fid)y audy niht langer,

59. Bwet|denfraut. Nian fteine vedht veife Bwetichen
aug und foche fie ohue ivgend cinen flifjigen Bujal in
cinem fehr rveinen irdenen Gejchivy, dap man fie durd
einen mitteljeinen Blechieiher driicden fann. Dann nehme
man auj brei Kilo durchgetricbenen Bwetichen % Kilo
Juder, fodhe ibn mit *+ Liter Effig und jdhdaume ihn
mit einem jehr reinen Shaumlditel ab, thue die \)mlﬂlbltl
pnett und lafje jie auf jdpwadem Feuer eine halbe
Stunde lang einfodyen.

60. Heidelbeeren eingumaden. Nian nehme auj
2 Yter gqut verlefene und qewajdhene Heidelbeeren
(Blaubeeren, Weorbeln) Y= Kilo Favimuder und lafie
e5 fochen b3 e3 fjtetf wirh, mup aber beftdndiq darin
dthren, fonft brennen fie an; fie Halten fidh etn paar
Jabre und find befanntlich jebr gejund und bejonbers
Cholervazeiten zu empfehlen, denn nach neueren
joll der €holera=-Bacillug Heidel:
beeren dDurchaus nicht vertragen.

61, “irnmhrrrrn eingumadien.  Nian fode jie mit
braunem Favinguder (250 Gramm ;mlu auf 500 Gramm
m.m;;tl unter fleiBigem Wmrithren etwa eine Stunbe
[ang. Ay Jehr q\!]:nh ]'nL'L]]TLHHil'h fiix Kinder, denen
man ed auj dem Brod gibt und da man auf dem Lanbde

|
~
yyu

Idyunge

——

il

i
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die Brombeeren jo leicht umjonft haben fann, Hejonbders
port ju empfehlen.

Beeven guerit in einen Eimer mit Waifer, wo
alle weiche und fauline jich jofort auf den Grund
und man die frijhen, jdhwimmenden um bt
ein &ieb bringt. Wus diefen fucht man nun
per gangen Portion, aljo wenn bdiefe 6 Liter
2 Liter der fjdhomjten heraus und [dft
friftig fodyen, treibt jie durd) einen €
Sieb und jet fie mit 3 Kilo Sucker aui’s

62. Preifelbeeren einumadyen. Dian johiitte

\T

jie bis fie focjen, bemn fie brenmen gen 1 th
jet erft die ausgelejenen Beeren dazu, r oeinn
auffodjen ditrfen. — Auf diefe Art eing ht

pie Beeren ecimen befonders quten Gefdhmact, e

Theil der rvaulen, bitteren Sdyalen zuriid
und man daher aud) fo wenig Bucer b
Sabhre lang Haltbar.

63. Himbeerjajt. Man ftelle 3 bis 4 Liter 1
jedod) nicht iiberveife Himbeeren tn etnem irdenen Gejchin
in den Keller, binde fie ju und lafje fie ft big
fich aufwerfen (gdabren) und preffe jie dbamn
jebr veinen, gqevuchfreien leinenen Tuch feit aqus.
ben andern ZTag fir '+ Liter Saft 375 Gramm
i einem Glag Wafler, idhaume ihn mit einem jehn
veien SchoumlBffel und qiefle, wenn ev qany flav ijt,
ben Sajt baju, fodpe ihn big er dicdlich ijt, wobei man
i audy jehr vein abihaumt, Fiille ithn exfaltet in vecht
reine, trodene Flajden und jchlieke fie mit mneuen
Piropfen, binde Sdhweinsblaje daritber und bewalbre
jie ftebend an einem fithlen, froftiveien Orte. Betmn
Gebrauche vermifht man ihn nad) Geichmad mit recht

te D
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frijhem 2Walfer und ebenjo den folgenben Himbeer:

64. Himbeereljig. NVtan nehme auf jedes Viter
Pimbeeven 1 Liter quten Eijig, thue e8 ujammen in
eitt irdened Gejap, Dbinbe o8 feft 3u umd jtelle e drei
big vier Tage lang it Dden Keller, verfabre mit dem
Muspreffen und Stehenlafien wie bei dem Himbeerjajte ;
pann filge man ju 'k Liter bdbavan Y+ Kilo Buder,
bringe es 3u Fewer, jhdwme jorgfdltig ab, Toche es
sehn bis gwolf Minuten lang und behanbdle ithn weiter
wie den Himbeerjaft.

3u allem Eingemadten muf man, wo ed nidht
anbers angegeben ijt, quten weigen 3uder nehmen.

Einfade Objtfudgen. Man Hole fich vom
Bicker fevtigen Weihbrodieiq, Tfitv zehn Lfennig etwa,
rolle ihn in der GrdRe einer gewdhnlichen Schitffel aus
und leqe Gigrol, platt gedritdte Butter in die WMiitte,
ihlage den FTeig davitber und rolle ihn aus. Lajje ihn
fo finf Minuten lang (eqen, volle ibn wieder aus und
wiederhole dies nody einmal, worauf man etnen runden
Boden darvausd jchneidet, auj ein Badbled) leqt und
rund hevwm etnen fleinen Rand Eneijt.

Bu einem epfelfuden nun jdhale man Wepfel
von gleicher Gudfe, ii]ci[v jte, je nachdem jie qrop jind,
it vier, fechd oder acht Theile und belege damit immer
Il perum den Kudhen .Lgl-.mm.lu und dicht, wie qe=
pilaftert; thue Juder, qeriebenes Weigbrod und fleine
Brodchert Butter daviiber und bade bet ziemlich frijcher

D1ie,

Chen jo Bwetichentfudhen, der mit entywei ge:
ichnittenen, ausgefteinten Awetidhen, die offence Seite nady
obert, recht Ddicht belegt wird; um Bejtrenen nimmt
man aud) nod) etwas Gewitvynelfen.




O

3u Kirfdhenfuden pilegat man die Kivid
nicht ausdzujtennten, weil jie dann zu viel S
¢ Gany fury emgefodhter Compot
_ :

eignet fidh auch febr zum BVelegen diejor
objt natiivlich ausgejteint.
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