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Vorwort
zur XIV. erweiterten Auflage.

Das vorliegende Buch, das nun schon in vierzehnter Auflage
erscheint, soll in erster Linie im Koch-. und Haushaltungsunterricht fir
schulpflichtige Madchen, sowie in den hauswirtschaftlichen Fortbildungs-
kursen Verwendung finden. Gerade hier ist eine gedruckte Anleitung
eine eigentliche Notwendigkeit; sie ermdglicht es, den theoretischen
Unterricht und die schriftlichen Aufzeichnungen auf ein Mindestmass zu
beschrinken und den grossten Teil der ohnehin knapp bemessenen
Unterrichtszeit der praktischen Arbeit in Kiiche undpeisezimmer zu
widmen.

Der Besitz des Buches wird die Schillerinnen anspornen, ihre
praktischen Versuche zu Hause fortzusetzen. Aber auch manche Frau
und Mutter, manche im Hausdienst titige Tochter, welcher die Gelegen-
heit zur methodischen hauswirtschaftlichen Ausbildung nicht geboten
war, wird es gerne zur Hand nehmen und darin Rat suchen.

Welch grossem Bedirfnis das Buch entspricht, beweisen die in
kurzen Zeitabstinden sich folgenden und immer rasch wieder vergriffenen
Auflagen. Die bald nach dem Ende des Weltkrieges erschienene
X. Auflage liess deutlich * die Nachwirkung der vorausgegangenen
schweren Jahre erkennen. Die XI. und XII. Auflage brachten nach
Inhalt und Form nur geringe Aenderungen; dagegen erfuhr die stark
erweiterte XII I. Auflage eine vollige Umgestaltung. Auch die vorliegende, . .
von unsern stadtischen Haushaltungslehrerinnen bearbeitete Neuauflage
schopft aus den Erfahrungen einer Zeit, die durch fortdauernden wirt-
schaftlichen Druck gekennzeichnet ist; auch sie legt deshalb grosstes
Gewicht darauf, zu zeigen, wie mit bescheidenen Mitteln eine einfache,
aber doch vollwertige und gesunde Erndhrung erreicht werden kann.
Das Buch ist in der neuen Bearbeitung wiederum wesentlich erweitert
worden. Den neuzeitlichen Auffassungen iber wichtige Fragen der
Ernahrungslehre sucht es nach Moglichkeit Rechnung zu tragen.
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So hoffen wir, dass das anspruchslose Buch auch in seiner neuen
Fassung zahlreiche Freunde werben und weitesten Kreisen Anregung
und Belehrung bringen werde. Moge es in seiner bescheidenen Art dazu
beitragen, Sinn und Verstindnis fiir die so wichtige Arbeit am hduslichen
Herd zu wecken und zu mehren!

Bern, im Mirz 1930.
Die Schuldirektion der Stadt Bern.

Aus dem
Vorwort zur XV. Auflage.

Die vorliegende finfzehnte Auflage ist von unsern Haushaltungs-
lehrerinnen aufs sorgfiltigste vorbereitet worden und weist wiederum
eine. Reihe von Verbesserungen und Erweiterungen auf. Die Kapitel
iber das Konservieren und iber die Grundlagen der Erndhrung haben
zudem durch Herrn Lebensmittelinspektor Dr. Schlippi in einzelnen
Abschnitten eine vollige Umarbeitung erfahren. Von ihm stammt
auch die Nihrwerttabelle, deren Angaben auf den neuesten Ergebnissen
der Forschung beruhen. So durfen wir hoffen, dass das kleine Buch

wiederum Tausenden ein zuverldssigeI’ Helfer und Berater sein wird.

Bern, im Mai 1932,
Die Schuldirektion der Stadt Bern.

Vorwort zur XVI. Auflage.

Schon wieder ist eine starke Auflage von 15,000 Exemplaren nahe-
zu vergriffen — ein Beweis fir die Beliebtheit, deren sich unser Koch-
buch erfreut. Zu einer Umarbeitung liegt so kurze Zeit nach dem
Erscheinen der XV. Auflage kein Anlass vor. Immerhin bringt die vor-
liegende XVI. Auflage neuerdings zahlreiche Verbesserungen und Erwei-
terungen, die den vielen Freunden des Buches willkommen sein werden.

Bern, im Februar 1934,
Die Schuldirektion der Stadt Bern.
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Gewichtstabelle.
1. gestrichene Tasse *) Mehl .......cccocoiiiiiniii wiegt 160 gr
1 ,, ,, ZUCKETL ot 200 gr
1 ,, ’ Griess oder Mais ......ccccouneeenn.. 180 gr
1 ,, ,, ReiS i 200 gr
1 » » Haferflocken ....ccccevevevevecvennnnee. 100 gr
1 . . Haferkernen ......................l. 200 gr
1 . . Hafergriitze .......ccccccevvvnnnnns 200 gr
1 ’ ’ GErSte  wivvvrreiineiiieineieeinnaenn 200 gr
1 ’ ’ Linsen .ooovviiiiiiiiiiii, 200 gr
1 " " Bohnli oo 200 gr
1 gestrichener Loffel  Zucker ... 20 gr
1 " " Griess oder Mais ................. 15 gr
1 " " Reis iiiiiiiiiieiiee, 20 gr
1 " " Haferflocken ......cocovenvinnnnl. 10 gr
1 " " Haferkernen .......coccovevininni. 20 gr
1 " " Hafergriitze .......ccccccovnnnnnnnns 15 gr
1 " " GErSte  wivviiiiiiieieeieen, 20 gr
1 ’ ’ Erbsen, Bohnen, Linsen........ 25 gor
1 " " Suppeneinlagen (Teigwaren) .... 15 gr
1 ’ ,, Kase viviiiiiiiiiiieen 10 gr
1 " " Mehl oo 15 gr
1 ,, ,, Fett v, 20 gr
1 gehiufter Loffel Mehl 40 gr
1 ,, ,, Fett i, 50 gr
7 kleine Kartoffeln ..., wiegen 500gr
15 » sy eeeeeeeseeeeeneeereaaaa i ——————————————————————— 1000gr
3 grosse 3y eeeeeeereeeee e 500gr
6 » s eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeer——————————————————— 1000gr
1 Tasse*)  .... Milch o ist 1/4 Liter

*) Diese Angaben wurden mit einer Aluminium-Masstasse (Inhalt 1/4 Liter)
ausgemessen. Die Tasse wird als Mass fiir alle Haushaltungen empfohlen.
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Herstellung von Kochkiste und Kochkorb.

Der Boden und die Winde einer festen Kiste werden mit Papier
ausgeschlagen. Auf den Boden wird eine 8 cm hohe Schicht Holzwolle
fest eingepresst. Die Kochtépfe werden in einem Abstand von 5 cm von-
einander und von der Wand darauf gestellt und die Zwischenriume mit
Holzwolle oder zerkniilltem Zeitungspapier fest ausgestopft. Hat man
eine hohe Kiste, so kénnen die Kochtopfe auch aufeinander gestellt
werden. Die Kochtépfe werden nun herausgehoben und die entstan-
denen Locher mit Packpapier ausgekleidet, um die Holzwolle zu schiitzen.
Zum Eindecken der Kochtopfe verfertigt man ein dickes Kissen aus
Holzwolle, welches vermittelst des gut schliessenden Deckels fest auf die
gepresst werden kann. Die Speisen sind in den passenden T6pfen

nach Vorschrift vorzukochen, gut verschlossen in die Kiste zu stellen, mit
dem Kissen einzudecken und die Kiste mit dem Deckel fest zu verschliessen.

Anstatt der Kiste kann auch ein Korb--(Weidenk6rbli oder anderer)

_ XV —

Votkochzeit ~ Dunstzeit
auf dem Feuer in der Kiste

Minuten Stunden
Rubkohl, Blumenkohl, Rubli, Ruben,

KLautstiele .ooveeeiveeirieeerieeeseeeseeeeeee e 10 1-2
Sauerkraut, Sauerriiben, Salzbohnen . ....... 25-30 3-4
Diirre Aepfel, Birnen, Zwetschgen . . ....... 15-20 2-3
Siedfleisch, Rindsbraten, Sauerbraten . ........... 30 3-4
Eintopfgerichte, Voressen ........cccccceeeenn. 15-20 2

Man berechne als Vorkochzeit 1/5 der eigentlichen Kochzeit und als
Dunstzeit das Doppelte der eigentlichen Kochzeit.

verwendet werden. Die Auspolsterung lisst sich auch allein mit Papier
herstellen. Als Deckel des Korbes dienen vielfach iibereinander geschich-
tete, ausgebreitete Zeitungen, die man fest andriickt, bis sie sich der
Form des Korbes anpassen und an den Rindern gut schliessen.

Damit Kiste oder Korb und die Kochtopfe nicht einen schimmligen
Geruch annehmen, sind sie bei Nichtgebrauch offen zu halten.

Tabelle iber die Vorkochzeit auf dem Feuer und die Dunstzeit

in der Kochkiste.

Vortkochzeit Dunstzeit
auf dem Feuer in der Kiste

Minuten Stunden
Alle Suppen mit kurzer Kochzeit . . . 5 1
Gerste, Hafer- und Reisschleimsuppen ............ 15 2
Erbsen, Bohnen, Linsensuppen .................... 25-30 3
Reis, Mais, Griess, Makkaroni, Nudeln .............. 3 1

Kartoffelbitzli, Kartoffelstingeli, Kartoffel-
VOTESSEIL  tiuveererervereeresseseesessessesessessesessessesessessessssessesssses 10 1-2



Zur Beachtung.

. Alle Rezepte sind fir 3 Personen berechnet.

Alle Massangaben (L6ffel und Tassen) sind
gestrichen voll berechnet.

l. Teil.
Suppen.

Bei der Zubereitung von Suppen unterscheiden wir:
1. Gesottene Suppen: a) Trockene Einlaufsuppen
b) Nasse Einlaufsuppen
¢) Schleimsuppen
d) Eingelegte Suppen.
2. Gedimpfte Suppen.
3. Gerostete Suppen.

1. Gesottene Suppen.

Die Suppeneinlagen werden je nach ihrer Beschaffenheit in die
kalte oder siedende Flussigkeit aufgesetzt und so lange auf schwachem
Feuer gekocht, bis sie weich sind.

a) Trockene Einlaufsuppen.

Dazu eignen sich nur grobe Einlagen, die trocken in die siedende
gesalzene Flissigkeit (Wasser, Gemiisebrithe, Knochenbrithe oder Fleisch-
brithe) eingertihrt werden, wie: Griess, Mais, Reis, Hafergritze, Hafer-
flocken, Teigwaren oder klein geschnittenes Gemise.

Griessuppe.

11/4 Liter Wasser oder Brithe
1 Kaffeel6ffel Salz

1/5 Loffel Fett
4 Loffel Griess.
Grunes.
Wasser, Salz und Fett werden siedend gemacht, dann der Griess
unter Rithren langsam hineingestreut. Kochzeit: 1/2 Stunde. Die Suppe
wird Gber Griines angerichtet.

Griessuppe mit Gemiise.
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1/o Loffel Fett
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3 Loffel klein geschnittenes Gemiise
2 Loffel Griess.
Wasser, Salz, Fett und Gemiise werden siedend gemacht, dann der

Griess unter Rithren langsam hineingestreut. Kochzeit: 1/2 Stunde.

Maissuppe.

11/4 Liter Wasser oder Brithe
1 Kaffeeloffel Salz

1/ Loffel Fett
4 L.offel Mais.

Grunes.

Wasser, Salz und Fett werden siedend gemacht, dann der Mais
unter Rihren langsam hineingestreut. Kochzeit: 1/2 Stunde. Die Suppe

wird iiber Griines angerichtet.

Maissuppe mit Gemiise.
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
3 Loffel klein geschnittenes Gemiise
2 Loffel Mais.
Wasser, Salz, Fett und Gemtse werden siedend gemacht, dann der

Mais unter Rihren langsam hineingestreut. Kochzeit: 1/2 Stunde.

Reissuppe.
11/4 Liter Wasser oder Briithe
1 Kaffeel6ffel Salz
1/9 Loffel Fett
4 Loffel Reis.
Grunes.
Wasser, Salz und Fett werden siedend gemacht, dann der erlesene
Reis eingeriihrt. Kochzeit: 1/2 Stunde. Die Suppe witd tiiber Grines

angerichtet.
Hafergriitzsuppe.

11/4 Liter Wasser
1 Kaffeel6ffel Salz
1/2 Loffel Fett
3 Loffel Hafergriitze.
Wasser, Salz und Fett werden siedend gemacht, dann die Hafer-
griitze eingertihrt. Kochzeit: 1/2 Stunde.

— 3
Haferflockensuppe.
11/4 Liter Wasser

1 Kaffeeloffel Salz

1/5 Loffel Fett
5 Loffel Haferflocken.

Wasser, Salz und Fett werden siedend gemacht, dann die Hafer-

flocken eingerthrt. Kochzeit: 1/2 Stunde.

Brotsuppe.
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeel6ffel Salz
1 Loffel Butter
3 gehidufte Loffel Suppenbrot.
Grlines.

Wasser, Salz und Butter werden . siedend gemacht, dann das Brot
eingerithrt. Kochzeit: 10 Minuten. Die Suppe wird tber Griines an-
gerichtet.

Suppe aus Knopfliwasser.

11/4 Liter Knopfliwasser
6 Lofttel Brotwiirfeli

1 Ei
1 Loffel Butter
Grlines.
Das siedende Knépfliwasser wird unter Rihren iber gerdstete
Brotwiirfel, verklopftes Ei, gehacktes Grines und die Butter angerichtet.
Ebenso kann Kartoffelwasser verwendet werden.

Knochen- und Gemiisebriihe.

11/, Liter Wasser

Knochen, besteckte Zwiebel,

Sellerie, Ribli, Lauch

2 Kaffeeloftel Salz
Knochen, Salz, besteckte Zwiebel und das in Sticke geschnittene
Gemiise werden in das kalte Wasser gegeben und langsam zum Sieden
gebracht. Nachdem die Brihe gentigend gekocht ist, wird sie durch
ein Sieb gerichtet und wie Fleischbrithe verwendet. Kochzeit: 1 Stunde.
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Fleischbrithsuppe mit Brot.
1'/4 Liter Fleischbriihe
50 gr gedorrtes Brot
Griines.

Das Brot in feine Scheibchen schneiden, dorren, mit Griinem in die
Suppenschiissel geben und die siedende, gesalzene Fleischbrithe dartiber
giessen.

Fleischbrithsuppe mit Teigwaren.
1'/4 Liter Fleischbrithe oder Knochenbrithe
3 Loftfel Sternli, Fidée oder Eiergerste
Grunes.

Die Fleischbriithe wird siedend gemacht, dann die Teigwaren ein-

geriihrt. Kochzeit: 10 Minuten. Die Suppe wird tiber Grines angerichtet.

Flidlisuppe.
1'/4 Liter Fleisch- oder Knochenbriihe
Omelettentresten
Grlnes.
Omelettenresten werden in feine Riemchen geschnitten und mit
Grinem in die Suppenschiissel gegeben. Die gesalzene Brithe wird
siedend dartiber gegossen.

Gemiisesuppe.

1'/4 Liter Wasser

1 Kaffeelo6ffel Salz

1/5 Loffel Fett

klein geschnittenes Gemtuse

z. B. Ribli, Riibkohl, Bohnen, Etbsen,
Blumenkohl, Kartoffeln, Tomaten.
Wasser, Salz, Fett und verschiedene klein geschnittene Gemtse
werden langsam siedend gemacht. Kochzeit: 3/4 Stunde.

b) Nasse Einlaufsuppen.

Dazu verwendet man Mehlarten, die man mit kaltem Wasser zu
einem glatten, dinnen Teig anrithrt und im Faden unter stetem Rithren
in die siedende, gesalzene Flissigkeit einlaufen lisst, wie: Mehl, Hafer-
mehl, Grinkernmehl, Reismehl, Erbsmehl, sowie auch zerklopfte Eier.
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Hafermehlsuppe.
1 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1/ Loffel Fett oder Knochen
4 Loffel Hafermehl
1. Tasse Wasser.

Wasser, Salz und Fett oder Knochen werden siedend gemacht. Das
Hafermehl wird mit einer Tasse kaltem Wasser zu einem glatten Teig
angerthrt und unter Rithren einlaufen gelassen. Kochzeit: 3/4 Stunde.
Die Suppe kann nach Belieben tiber gerdstete Brotwiirfel angerichtet
werden.

Griinkernmehlsuppe.
1 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1/5 Loffel Fett oder Knochen
4 Lofftel Grinkernmehl.
1 Tasse Wasset.

Wasser, Salz und Fett oder Knochen werden siedend gemacht. Das
Griinkernmehl® wird mit einer Tasse kaltem Wasser zu einem glatten
Teig angerithrt und unter Ruhren einlaufen gelassen. Kochzeit: ’/4 Stde.
Die Suppe kann nach Belieben tiber gerdstete Brotwiirfel angerichtet
werden.

Reismehlsuppe.
1 Liter Wasser

1 Kaffeeloffel Salz

1/5 Loffel Fett oder Knochen
4 Loffel Reismehl.

1 Tasse Wasser.

Wasser, Salz und Fett oder Knochen werden siedend gemacht. Das
Reismehl wird mit einer Tasse kaltem Wasser zu einem glatten Teig
angeriihrt und unter Rithren einlaufen gelassen. Kochzeit: 3/4 Stunde.
Die Suppe kann nach Belieben tiber gerostete Brotwiirfel und Griines
angerichtet werden.

Erbsmehlsuppe.
1 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1/ Loffel Fett oder Knochen
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3 Loftfel Erbsmehl
1 Loffel Reis oder Sago.
1 Tasse Wasser.

Wasser, Salz und Fett oder Knochen werden siedend gemacht. Das
Erbsmehl und der Reis oder Sago werden mit einer Tasse kaltem Wasser
zu einem glatten Teig angerithrt und unter Rithren einlaufen gelassen
Kochzeit: 3/4 Stunde. Die Suppe kann nach Belieben iber Griines
angerichtet werden.

Eierteigsuppe.
1 Ei
1 Tasse Milch oder Wasser
3 Lotfel Mehl.
1 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
Griines.

Ei und Milch oder Wasser werden in einer Schiissel gut verklopft,
das Mehl l6ffelweise hineingerithrt und der Teig glatt geriihrt. Wasser
und Salz werden siedend gemacht und der Teig unter Rithren einlaufen
gelassen. Kochzeit: 10 Minuten. Die Suppe wird iber Griines ange-
richtet.

c) Schleimsuppen.

Dazu verwendet man alle Getreidearten in Form von Kernen,
Griitze oder Flocken. Damit die Suppen schleimig werden, setzt man
die Zutaten mit kaltem Wasser auf und kocht sie weich. Diese Suppen
eignen sich durchgesiebt und tiber Butter und ein verklopftes Ei ange-
richtet als Krankensuppen.

Haferschleimsuppe.
11/4 Liter Wasser
1/5 Loffel Fett oder Knochen
4 1Loffel Haferkerne, -Griitze oder 5 Loffel -Flocken
1 Kaffeel6ffel Salz.

Die Kerne werden am Abend vorher erlesen, gewaschen und in
lauwarmes Wasser eingelegt, damit sie gut aufquellen. Andern Tags
werden sie mit dem Einweichwasser, Fett oder Knochen aufs Feuer
gesetzt, gesalzen und weichgekocht. Kochzeit: 2 Stunden.

7

Gerstenschleimsuppe.

11/4 Liter Wasser

1/2 Loffel Fett oder Knochen
4 Lottel Gerste

1 Kaffeel6ffel Salz.

Die Gerste wird am Abend vorher erlesen, gewaschen und in lau-
warmes Wasser eingelegt, damit sie gut aufquillt. Andern Tags wird
sie mit dem Einweichwasser, Fett oder Knochen aufs Feuer gesetzt,
gesalzen und weichgekocht. Kochzeit: 2 Stunden.

Reisschleimsuppe.
11/4 Liter Wasser
1/5 Loffel Fett oder Knochen
4 Loffel Reis
1 Kaffeel6ffel Salz.
Der Reis wird mit kaltem Wasser, Fett oder Knochen aufs Feuer
gesetzt, gesalzen und weichgekocht. Kochzeit: 1 Stunde.

d) Eingelegte Suppen.

Dazu verwendet man Hilsenfriichte, die man, weil sie eine lange
Kochzeit erfordern, am Abend vorher gewaschen in lauwarmes Wasser
einweicht und andern Tags mit dem Einweichwasser aufsetzt.

Erbssuppe.
11/4 Liter Wasser
1/5 Loffel Fett
6 Loffel Erbsen
1 Loffel Reis

1 Kaffeel6ffel Salz.

Die Erbsen werden am Abend vorher erlesen, gewaschen und in
lauwarmes Wasser eingelegt, damit sie gut aufquellen. Andern Tags
werden sie mit dem Einweichwasser, Fett und Reis aufs Feuer gesetzt,
gesalzen, weichgekocht und verstampft. Die Suppe kann uber
Grines oder gerdstete Brotwiirfel angerichtet werden. In der Suppe
kann gesalzenes oder geriuchertes Fleisch mitgekocht werden.
Kochzeit: 2 Stunden.



_8__

Bohnensuppe.
11/4 Liter Wasser

1/5 Loffel Fett
12 Loffel Bohnen

1 Kaffeel6ffel Salz.

Die Bohnen werden am Abend vorher erlesen, gewaschen und in
lauwarmes Wasser eingelegt, damit sie gut aufquellen. Andern Tags
werden sie mit dem Einweichwasser und Fett aufs Feuer gesetzt, gesalzen,
weichgekocht und durch ein *Sieb getrieben. Die Suppe. wird noch
einmal aufgekocht und nach Belieben iiber Griines oder geréstete Brot-
wirfel angerichtet. In der Suppe kann gesalzenes oder gerduchertes
Fleisch mitgekocht werden. Kochzeit : 2 Stunden.

Linsensuppe.
11/4 Liter Wasser
1/5 Loffel Fett
6 Loffel Linsen
1 Kaffeel6ffel Salz.

Die Linsen werden am Abend vorher erlesen, gewaschen und in
lauwarmes Wasser eingelegt, damit sie gut aufquellen. Andern Tags
werden sie mit dem Einweichwasser und Fett aufs Feuer gesetzt, gesalzen,
weichgekocht und verstampft. Die Suppe kann iiber gerdstete Bratwiirfel
angerichtet werden. In der Suppe kann gesalzenes oder geriuchertes
Fleisch mitgekocht werden. Kochzeit: 2 Stunden.

Kostsuppe.
11/4 Liter Wasser
1/ Loffel Fett
2 Loftel Bohnli
2 Loffel Gerste
1 Kartoffel

Etwas Kohl

1 Kaffeeloffel Salz.

Bohnli und Gerste werden am Abend vorher etlesen, gewaschen
und in lauwarmes Wasser eingelegt, damit sie gut aufquellen. Andern
Tags werden sie mit dem Einweichwasser, Fett und dem klein geschnit-
tenen Gemiise aufs Feuer gesetzt, gesalzen und weichgekocht.

Kochzeit: 2 Stunden.
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2. Gedampfte Suppen.

Die Suppeneinlagen werden im Fett je nach Wassergehalt des Nah-
rungsmittels kirzere oder lingere Zeitgerthrt, das notige Wasser bei-
gefiigt und weichgekocht.

Mehlsuppe.
1 Loffel Fett

3 Loffel Mehl

11/4 Liter Wasser
! 1 Kaffeeloffel Salz

1 Ei, 1/4 Tasse Milch, Griines.
Das Mehl wird im Fett gerithrt, bis es leicht gelb ist, das Wasser
unter bestindigem Ruhren beigeftigt und gesalzen. Die Suppe wird tber
das mit Milch verklopfte Ei und Grines angerichtet. Kochzeit: 1/2 Stunde.

Griessuppe.
1/5 Loffel Fett
Zwiebel
3 Loffel Griess
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Die gehackte Zwiebel und der Griess werden im Fett gerithrt, bis.
Dampf aufsteigt, das Wasser unter Rihren beigefigt und gesalzen.
Kochzeit: 1 /2 Stunde.

Maissuppe mit Gemdse.
1/o Loffel Fett
Zwiebel, Rubli, Selletie, Kohl
3 Loffel Mais
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Die klein geschnittenen Gemiuse und der Mais werden im Fett.
gertihrt, bis Dampf aufsteigt, das Wasser unter Rithren beigefiigt und
gesalzen. Kochzeit : 3/4 Stunde.

Reissuppe mit Gemdise.

1/5 Loffel Fett
Zwiebel, Rubli, Selletie, Kohl
2 Loffel Reis



11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Die klein geschnittenen Gemiise und der Reis werden im Fett
gerithrt, bis Dampf aufsteigt, das Wasser unter Riithren beigefiigt und
gesalzen. Kochzeit: 3/4 Stunde.

Hafersuppe.

1/2 Loffel Fett

1 Zwiebel

3 Loftel Hafergriitze oder 5 Loffel' -Flocken

11/4 Liter Wasser

1 Kaffeel6ffel Salz.

Die gehackte Zwiebel und der Hafer werden im Fett geriihrt, bis

Dampf aufsteigt, das Wasser unter Rithren beigefiigt und gesalzen.
Kochzeit: Y2-1 Stunde.

Buttersuppe.
1 Lottel Butter
3 gehiufte Loffel Suppenbrot
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeel6ffel Salz
Griines.
Die Butter wird geschmolzen, das fein geschnittene Brot kurz darin
gerithrt, das Wasser beigefiigt und gesalzen. Die Suppe wird iiber
Griines angerichtet. Kochzeit: 10 Minuten.

Kartoffelsuppe, I. Art.
1 Loffel Fett

1 Zwiebel
3 Kartoffeln
1 Loffel Mehl

11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz

Majoran

3 Loffel Kise.
Zwiebeln, Kartoffeln und Mehl werden im Fett gertihrt, bis Dampf
aufsteigt, das Wasser unter Rithren beigefiigt, gesalzen, der Majoran
beigegeben, weichgekocht und alles verstampft. Die Suppe wird iiber
Kise angerichtet. Kochzeit: 3/4 Stunde.

Kartoffelsuppe mit Gemiise, II. Art.
1 Loftel Fett
1 Zwiebel, 1 Ribli, 1 Sellerie

1 kleiner Lauchstengel
3 Kartoffeln

1 Loffel Mehl

11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Die klein geschnittenen Gemiise und das Mehl werden im Fett
gerithrt, bis Dampf aufsteigt, das Wasser unter Rithren beigefiigt,
gesalzen, weichgekocht und alles verstampft oder durch ein Sieb ge-
trieben. Die Suppe wird nach Belieben tiber Kise angerichtet. Koch-
zeit: 3/4 Stunde.

Rublisuppe.
1 Loffel Fett
1 Zwiebel
1 kleiner Lauchstengel
4 Rubli
2 Loffel Mehl

11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Die klein geschnittenen Gemiise, die geriebenen Riibli und das
Mehl werden im Fett gerithrt, bis Dampf aufsteigt, das Wasser unter
Rithren beigefiigt, gesalzen und weichgekocht. Die Suppe kann tber
etwas Milch angerichtet werden. Kochzeit: 3/4 Stunde.

Selleriesuppe.
1 Loffel Fett

1 mittelgrosse Sellerieknolle
2 Loffel Mehl

11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Der klein geschnittene Sellerie und das Mehl werden im Fett ge-
rihrt, bis Dampf aufsteigt, das Wasser unter Rihren beigeflgt, gesalzen
und weichgekocht. Die Suppe kann tUber etwas Milch angerichtet
werden. Kochzeit: 3/4 Stunde.



— 12 —
Zwiebelsuppe.

1 Loffel Fett
1-2 Zwiebeln
3 Loffel Mehl

1'/a Liter Wasser
1 Kaffeelotfel Salz
Griines.
Die fein geschnittenen Zwiebeln und das Mehl werden im Fett
gerithrt, bis Dampf aufsteigt, das Wasser unter Rihren beigefiigt und
gesalzen. Die Suppe wird tiber Griines angerichtet. Kochzeit: */4 Stunde.

Lauchsuppe.
1 Loffel Fett

1 Lauchstengel
3 Loffel Mehl

1'/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Der klein geschnittene Lauch und das Mehl werden im Fett gerthrt,
bis Dampf aufsteigt, das Wasser beigefiigt, gesalzen und weichgekocht.

Kochzeit: */4 Stunde.

Spinatsuppe.

1 Loffel Fett

1 Zwiebel

150 gr Spinat

2 Lottel Mehl

1'/4 Liter Wasser

1 Katffeelottel Salz

1 Ei, '/4 Tasse Milch.

Der fein gehackte Spinat, Zwiebel und Mehl werden im Fett gerithrt

bis Dampf aufsteigt, das Wasser unter Rithren beigefiigt und gesalzen.
Die Suppe wird tber das mit Milch verklopfte Ei angerichtet. Kochzeit:

/4 Stunde.

Gemiisesuppe.
1 Loffel Fett

Kartoffeln, Kohl, Riibli, Sellerie,
Zwiebeln. Erbsen, Bohnen, Tomaten

1 Loffel Mehl
1'/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.
Die klein geschnittenen Gemise und das Mehl werden im Fett ge-
rihrt, bis Dampf aufsteigt, das Wasser unter Rihren beigeftigt und
gesalzen. Kochzeit: ’ /4 Stunde.

Tomatensuppe, |. Art.
1 Loftfel Fett

1 kleine Zwiebel

3 Loffel Reis

1 Loffel Mehl

1'/4 Liter Wasser

1 Kaffeeloffel Salz

2 Lotfel Tomatenptiree oder einige
frische Tomaten

Grlnes.

Die gehackte Zwiebel, Reis und Mehl werden im Fett gerithrt, bis
Dampf aufsteigt, das Wasser unter Rihren beigefiigt, gesalzen und das
Tomatenpiiree oder die in Wiirfel geschnittenen Tomaten beigegeben.
Die Suppe wird iiber Griines angerichtet. Kochzeit: 1,2 Stunde.

Tomatensuppe, Il. Art.
1 Lotfel Fett

3 Loffel Mehl oder Reismehl
oder Paidol

1 Liter Wasser

1 Tasse Milch

1 Kaffeeloffel Salz

2 Lotfel Tomatenptiree

3 Loffel gerostete Brotwiirfeli.

Das Mehl wird im Fett gerthrt, bis es leicht gelb ist, Wasser und
Milch unter bestindigem Ruhren beigeftigt, gesalzen und das Tomaten-
puree dazu gegeben. Die Suppe wird tber die gerdsteten Brotwurfeli
angerichtet. Kochzeit: 1/2 Stunde.
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3. Gerdstete Suppen.

Zu gerosteten Suppen koénnen nur trockene FEinlagen
verwendet werden. Beim Roésten werden die Suppeneinlagen
solange im heissen Fett gertihrt, bis sie durch und durch eine
gleichmissig braune Farbe haben. Dann wird das nétige Wasser
unter Rihren beigefiigt und die Suppe auf schwachem Feuer
fertig gekocht.

Gerostete Mehlsuppe.
1 Loffel Fett
5 Loffel Mehl
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Das Mehl wird im Fett geriihrt, bis es gleichmaissig braun ist,
das , Wasser unter Rihren beigefiigt und gesalzen. Die Suppe
kann iber
Kise angerichtet werden. Kochzeit: 3/4 Stunde.

Gerdstete Griessuppe.

1 Loffel Fett

2 Loffel Griess

1 Loffel Mehl

11/4 Liter Wasser

1 Kaffeel6ffel Salz.

Griess und Mehl werden im Fett gerthrt, bis sie gleichmissig

braun sind, das Wasser unter Rithren beigefiigt und gesalzen.
Kochzeit: 3/4 Stunde.

Gerdstete Maissuppe.
1 Loffel Fett
2 Loftel Mais
1 Loffel Mehl
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeel6ffel Salz.
,Mais und Mehl werden im Fett geriihrt, bis sie gleichmassig
braun sind, das Wasser unter Rihren beigefligt und gesalzen.
Kochzeit: /4 Stunde.

Gerdstete Brosmelisuppe.
1 Loffel Fett
1 Loffel Mehl
2 Loffel Brosmeli
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Mehl und gedorrte geriebene Brotresten werden im  Fett
geriihrt, his sie gleichmissig braun sind, das Wasser unter Riihren
beigefiigt und gesalzen. Die Suppe kann iiber ein mit Milch verklopftes
Ei angerichtet werden. Kochzeit: 1/2 Stunde.

Gerdstete Brocklisuppe.
1 Loffel Fett
4 Loffel Brotbrockli
2 Loffel Mehl
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Die Brotbréckli werden im Fett gertihrt, bis sie gleichmissig braun
sind, das Mehl beigefiigt und auch braun gerostet, dann wird das Wasser
unter Rithren beigefiigt und gesalzen. Kochzeit: 1/2  Stunde.

Gerostete Kartoffelsuppe.
1 Loffel Fett
3 Loffel Mehl
1 Zwiebel
11/4 Liter Wasser
1 Kaffeel6ffel Salz
3 kleine Kartoffeln.

Das Mehl wird im Fett gerthrt, bis es gleichmissig braun ist,
die fein gehackte Zwiebel kurze Zeit mitgerithrt, das Wasser unter
Rihren beigefiigt, gesalzen, die Kartoffeln beigegeben, weichgekocht
und verstampft. Die Suppe kann iber Kise angerichtet werden.
Kochzeit: 3/4 Stunde.



H. Teil.
Fleisch.

Bei der Zubereitung von Fleisch unterscheiden wir:

1. Gesottenes Fleisch

2. Gedimpftes Fleisch

3. Gebratenes Fleisch: a) Kurzerbraten (Englischbraten)
b) Jusbraten

c) Saucebraten

1. Gesottenes Fleisch.

Das Fleisch wird in das siedende, gesalzene Wasser gegeben, damit
die Eiweisstoffe unter der raschen Einwirkung der Hitze gerinnen;
dadurch schliessen sich die Poren, und das Auslaufen des Fleischsaftes
wird verhindert. Auf diese Art zubereitet, bleibt das Fleisch saftig und
schmackhaft. Wihrend des Kochens achte man darauf, dass es nur
schwach wallt, weil sonst die Brithe trib und das Fleisch hart wird.

Siedfleisch.

2 Liter Wasser

Knochen, besteckte Zwiebel,
Selletie, Rubli, LLauch

2 Kaffeel6ffel Salz

500 gr Spalen, Schele oder Riemen

Kohl.

Knochen, Salz, besteckte Zwiebel, Sellerie, Riibli und Lauch werden
in das kalte Wasser gegeben, langsam zum Sieden gebracht und das
Fleisch beigegeben. 1/2 Stunde vor dem Anrichten wird der gewaschene
Kohl beigetiigt. Nach Belieben kénnen gleichzeitig ganze, geschilte
Kartoffeln mitgekocht werden. Das Fleisch wird schén verschnitten,
auf warme Platten angerichtet, mit dem Gemiise garniert, mit Salz
tberstreut und mit etwas Fleischbrithe tibergossen. Die Fleischbrithe
witd zu Suppe verwendet. Kochzeit: 11/2-2 Stunden.

17 —

Geriduchertes Schweinefleisch.

2 Liter Wasser

500 gr Laffli oder Rippli

Das gerducherte Fleisch wird sauber gewaschen und tiber Nacht

in Jauwarmes Wasser eingelegt. Andern Tags wird es in das kalte Wasser
gegeben und auf schwachem Feuer weichgekocht. Gleichzeitig kann
eine Suppeneinlage wie Hafer, Gerste oder Erbsen mitgekocht werden.
Kochzeit: 2 Stunden.

Ochsen-, Kalbs- und Schweinszungen.
2-3 Liter Wasser
2 Kaffeeloffel Salz
1 Zunge
Ribli, Lauch, besteckte Zwiebel.

Die sauber gewaschene Zunge wird mit dem Gemise in das kalte
Wasser gegeben und langsam weichgekocht. Dann wird sie geschilt,
verschnitten und mit einer gedimpften Sauce serviert. Die tibrige Brihe
wird zu Suppen verwendet. Kochzeit: 2-3 Stunden.

Kalbskopf.

2-3 Liter Wasser

2 Kaffeel6ffel Salz

1 besteckte Zwiebel, Riibli, Lauch

1 kg Kalbskopf

Wasser, Salz und die Gemiise werden zum Sieden gebracht. Der

sauber gewaschene Kalbskopf wird beigegeben und solange gekocht,
bis sich das Fleisch von den Knochen 16st. Dann schneidet man das
Fleisch in gleichmassige Ragoutstiicke und kocht diese in einer weissen,
braunen oder Tomatensauce noch einmal auf. Kochzeit: 1-11/2 Stunden.

Kalbsgekrose und Kalbsgriek.
Gekrose nennt man: Magen, Netz und die kleinen krausen Gedirme.
Grick nennt man: Lunge, Herz, Leber, Nieren und Milz.
1-2 Liter Wasser
1 Katffeeloffel Salz
1. besteckte Zwiebel, Rubli, Lauch
750 gr Gekrose oder Grick.



Wasser, Salz und die Gemiise werden zum Sieden gebracht. Das
sauber gewaschene Gekrose oder Grick wird beigegeben und weich-
gekocht. Dann schneidet man das Fleisch in gleichmassige Stiicke und
kocht diese in einer weissen, braunen oder Tomatensauce noch einmal
auf. Kochzeit: 1/2-1 Stunde.

Weisses Kalbs-, Rinds- und Schafs-Voressen.

2 Tassen Wasser

1 Kaffeeloffel Salz

1 besteckte Zwiebel, Ribli

500 gr Rippe oder Spalen

1 Loffel Fett

2 Loffel Mehl

1-2 Loffel Essig oder Zitronensaft.

Wasser, Knochen, Salz und Gemiise werden zum Sieden gebracht,
das in Wirfel geschnittene Fleisch beigegeben und weichgekocht.
Knochen und Zwiebel werden herausgezogen, das mit Wasser oder Fett
angerithrte Mehl wird unter Rithren beigegeben und 10 Minuten mit-
gekocht. Vor dem Anrichten gibt man den Essig oder den Zitronensaft
bei. Kochzeit: 1-11 /5 Stunden.

Fleischkiigeli.
100 gr gehacktes Rindfleisch

100 gr Bratwurstteig
2 Loffel Paniermehl

1 Loffel Mehl, 1 Eiweiss
1 Kaffeel6ffel Salz

2 Tassen Wasser

1 Loffel Fett
2 Loffel Mehl
1 Eigelb.

Fleisch, Paniermehl, Mehl, Eiweiss und Salz werden zusammen
gut geknetet. Dann formt man mit bemehlten Hinden nussgrosse
Kigeli, kocht sie in siedendem Salzwasser, bis sie obenauf schwimmen
und zieht sie heraus. Aus der Brithe wird eine Finlauf- oder gedimpfte
Sauce gemacht, die Kigeli noch kurz darin aufgekocht und alles tber
das gut verklopfte Eigelb angerichtet.
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Hirn.
2 Tassen Wasser
1 Kaffeel6ffel Salz
1 besteckte Zwiebel
1-2 Loffel Essig
1 Ochsen-, Kalbs- oder 3 Scbweinshirn..

Das Hirn wird einige Zeit in lauwarmes Wasser gelegt und sorg-
filtig gehdutet. Wasser, Salz, Zwiebel und Essig werden siedend ge-
macht, das Hirn beigefiigt und wihrend 10 Minuten auf kleinem Feuer
gekocht. Das Hirn kann auf ' gerstete Brotschnitten angerichtet und
mit brauner Butter und fein gehacktem Griin oder mit einer gedimpften
Buttersauce tibergossen werden.

2. Gedampftes Fleisch.

Zu gedimpftem Fleisch eignen sich nur dinne Plitzli oder klein
" geschnittenes Fleisch. Dasselbe wird mit Fett im eigenen Saft oder mit
wenig Wasser je nach der Zartheit des Gewebes kurz aufgekocht oder
lingere Zeit gedampft.

Rindfleisch im Saft.

1 Loffel Fett

300 gr Mocken
1 Zwiebel
1 Kaffeeloffel Salz.

Das Mockenstiick wird in ganz ' diinne Plitzli geschnitten. Den
Boden des gut verschliessbaren Kochtopfes belegt man mit Fett, gibt eine
Lage Plitzli darauf, dann Salz, gehackte Zwiebeln und wieder etwas
Fett, und fihrt so fort, his alles eingefillt ist. Dann wird der Kochtopf
verschlossen und das Fleisch auf schwachem Feuer im eigenen Saft
weichgedimpft. Kochzeit: 1-11/2 Stunden.

Fleisch mit Gemiise.

1. Loffel Fett
300 gr Schaffleisch oder Rindfleisch

1. Zwiebel, Lauch
6 Rubli
1 weisse Riibe



1/2 Kohlkopf

2 Loffel Salz

11/2 Tasse heisses Wasser
400 gr Kartoffeln.

Das Fleisch und das Gemiise werden in Wiirfel geschnitten. Den
Boden des gut verschliessbaren Kochtopfes belegt man mit Fett und
schichtet »Fleisch' und Gemiise lagenweise ein. Salz und Wasser werden
siedend beigefiigt, der Topf gut zugedeckt und alles darin weichgekocht.
1/2 Stunde vor dem Anrichten werden die Kartoffeln beigegeben. Koch-
zeit: 11/ Stunden.

Geschnetzeltes Rindfleisch.

1 Loffel Fett

1 Zwiebel

400 gr Rindfleisch

1 Loffel Mehl

1/5 Tasse heisses Wasser
1 Kaffeeloffel Salz

1-2 Loffel Essig.

Das Fleisch wird in kleine, regelmissige Riemchen geschnitten und
mit Mehl tberstreut. In heissem Fett wird die gehackte Zwiebel ge-
dampft, das Fleisch beigegeben und umgerthrt bis es grau ist. Wasser,
Salz und Essig werden beigegeben und zugedeckt auf schwachem Feuer
gekocht. Kochzeit: 15 Minuten.

Geschnetzeltes Kalbfleisch.

1 Loffel Fett

1 Zwiebel

400 gr Kalbfleisch
1 Loffel Mehl

1/4 Tasse Wasser.

Tasse heisses Wasser
1 Kaffeeloftel Salz

1-2 Lofttel Essig.

Das Fleisch wird in kleine, regelmissige Riemchen geschnitten und
mit Mehl iiberstreut. In heissem Fett wird die gehackte Zwiebel gedimpft,
das Fleisch beigegeben und umgerthrt, bis es grau ist. Wasser, Salz
und Essig werden beigegeben, aufgekocht und sofort angerichtet.
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Saure Leber.
1 Loffel Fett
1 Zwiebel

300 gr Kalbs-, Schweins- oder Rindsleber
1 Lotfel Mehl

1 /5 Tasse heisses Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1-2 Loftel Essig.

Die Leber wird in kleine, regelmissige Riemchen geschnitten und
mit Mehl tberstreut. In heissem Fett wird die gehackte Zwiebel ge-
dampft, die Leber beigegeben und umgeriihrt, bis sie grau ist. Wasser,
Salz und Essig werden beigegeben, aufgekocht und sofort angerichtet.

Saure Nieren.
1 Loffel Fett

1 Zwiebel

300 gr Kalbs-, Schweins- oder Rindsnieren
1 Loffel Mehl

1/2 Tasse heisses Wasser

1 Kaffeel6ffel Salz

1-2 Loffel Essig.

Die Nieren werden in kleine, regelmissige Riemchen geschnitten
und mit Mehl Gberstreut. In heissem Fett wird die gehackte Zwiebel
gedimpft, die Nieren beigegeben und umgeriihrt, bis sie grau sind.
Wasser, Salz und Essig werden beigegeben, aufgekocht und sofort an-

gerichtet.
Kutteln.

1 Loffel Fett

1 Zwiebel

500 gr Kutteln
1 Lotfel Mehl

1 Tasse Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1 Lotfel Tomatenptiree
Die Kutteln werden in gleichmassige Riemchen geschnitten und mit
Mehl Gberstreut. In heissem Fett wird die gehackte Zwiebel gedimpft,
die Kutteln beigegeben und kurze mitgerihrt. Wasser Salz und
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Tomatenpiiree werden beigefiigt und die Kutteln darin weichgekocht.
Kochzeit: 1/ Stunde.
Pilaf.
1 Loffel Fett
50 gr Magerspeck
1 Zwiebel

250 gr Schweinefleisch (Hals)
1 Tasse Reis

3 Tassen heisses Wasser

1 Loffel Salz

1 Lotfel Tomatenpiiree

3 Loffel geriebener Kise.

Fleisch und Speck werden in haselnussgrosse Stiicke geschnitten.

In heissem Fett werden Speckwiirfel und die gehackte Zwiebel gedimpft,
die Fleischwiirfel beigegeben und umgeriihrt, bis sie grau sind. Dann
wird der erlesene Reis beigefligt, kurze Zeit mitgeriihrt, Wasser, Salz
und Tomatenpiiree beigegeben und alles zugedeckt auf kleinem Feuer
weichgekocht. Vor dem Anrichten wird der Kise mit einer Gabel leicht
darunter gezogen. Kochzeit: 20 Minuten.

3. Gebratenes Fleisch,

Das Fleisch wird in heisses Fett gegeben, damit die Eiweisstoffe
unter der raschen Einwirkung der Hitze gerinnen; dadurch schliessen
sich die Poren, und das Austreten des Fleischsaftes wird verhindert.
Das Fleisch wird so lange der Hitze ausgesetzt, bis es auf allen Seiten
braun ist. Die braune Kruste gibt dem Fleisch den Wohlgeschmack
und ein schénes Aussehen.

Wir unterscheiden: a) Kurzerbraten (Englischbraten)

b) Jusbraten

c) Saucenbraten.

a) Kurzerbraten (Englischbraten).

Das Fleisch wird in heisses Fett gegeben, beidseitig schén braun
gebraten, gesalzen und auf eine warme Platte angerichtet. Der in der
Pfanne zuriickgebliebene Bratensatz wird mit Wasser zu Jus aufge-
kocht und zu dem Fleisch gegossen.
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Bifstek.

1 Loffel Fett

400 gr Filet oder Nierenstiick
1 Kaffeel6ffel Salz

1/4 Tasse Wasser.

Das Fleisch wird von * Haut und Fett befreit und in 1 cm dicke
Plitzli geschnitten. Das Fett wird heiss gemacht, das Fleisch hinein-
gegeben, auf beiden Seiten braun gebraten, gesalzen und auf eine warme
Platte angerichtet. Der zuriickgebliebene Bratensatz wird mit dem
Wasser zu Jus aufgekocht und zu dem Fleisch gegossen. Kochzeit:
5-10 Minuten.

Gehackte Bifstek.
1 Loffel Fett
300 gr Mocken
1 Kaffeel6ffel Salz und Griines
Etwas eingeweichtes Brot oder 2 Loffel Paniermehl
1 Loftel Mehl
1/4 Tasse Wasser.

Das Fleisch wird gehackt, mit Salz, gehacktem Grin und dem ein-
geweichten, zerdriickten Brot oder Paniermehl vermischt, zu runden
Plitzli geformt und diese im Mehl gewendet. Das Fett wird heiss ge-
macht, die Plitzli auf beiden Seiten braun gebraten und auf eine warme
Platte angerichtet. Der zurlickgebliebene Bratensatz wird mit dem
Wasser zu Jus aufgekocht und zu dem Fleisch gegossen. Kochzeit : 10 Min.

Leberplitzli.
1 Loffel Fett
300 gr Kalbs-, Schweins- oder Rindsleber
1 Kaffeel6ffel Salz
2 Loffel Mehl
1/4 Tasse Wasser.

Die Leber wird in diinne Plitzli geschnitten, Salz und Mehl gemischt,
die Plitzli darin gewendet, rasch in heissem Fett auf beiden Seiten
gebraten und auf eine warme Platte angerichtet. Der Bratensatz wird
mit dem Wasser zu Jus aufgekocht und zu den Plitzli gegossen. Die
Leber soll gleich nach der Zubereitung serviert werden.
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Legt man Schweins- und Rindsleber eine Stunde vor der Zube-
reitung in rohe Milch, so werden sie zarter.

Leberspiessli.
1 Loffel Fett

300 gr Kalbs-, Schweins- oder Rindsleber
1 Kaffeeloffel Salz

Magerspeckstengeli und Salbeiblitter
2 Loffel Mehl

1 Zwiebel.

Die Leber wird in diinne Plitzli geschnitten, diese gesalzen, auf
jedes ein Speckstengeli und ein Salbeiblatt gelegt, aufgerollt und mit
einem Zahnstocher festgesteckt. Die Spiessli werden im Mehl gewendet,
rasch in heissem Fett auf allen Seiten gebraten und auf eine warme Platte
angerichtet. Im Ubrig gebliebenen Fett rostet man die in Streifen ge-
schnittene Zwiebel hellbraun und gibt sie tiber die Spiessli.

Bratwiirste.
Siedendes Wasser
1 Loffel Fett
3 Paar Bratwlrste
1 Loffel Mehl
1 Zwiebel

Die Bratwiirste werden mit siedendem Wasser iibergossen und
15 Minuten zugedeckt stehen gelassen. Dann werden sie abgetrocknet
und im Mehl gewendet. Alsdann werden sie in warmes Fett gelegt, auf
beiden Seiten braun gebraten und auf eine warme Platte angerichtet.
Im dbrig gebliebenen Fett rostet man die in Streifen geschnittenen
Zwiebeln hellbraun und gibt sie tiber die Wiirste.

Blut- und Leberwurste.
Siedendes Wasser

1 Loffel Fett

600 gr Blut- und Leberwiirste
1 Loftel Mehl

1 Zwiebel
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Die Wiirste werden mit siedendem Wasser tibergossen und 15 Minu-
ten zugedeckt stehen gelassen. Dann werden sie abgetrocknet und im
Mehl gewendet. Dann werden sie in warmes Fett gelegt, auf beiden
Seiten braun gebraten und aufs eine warme Platte angerichtet. Im Gbrig
gebliebenen Fett rostet man die in Streifen geschnittenen Zwiebeln hell-
braun und gibt sie tiber die Wiirste.

Kalbfleischplatzli.

1 Loffel Fett

400 gr Mocken

1 Kaffeeloffel Salz
2 Loffel Mehl

1/4 T'asse Wasser.

Das Fleisch wird in dinne Plitzli geschnitten, Salz und Mehl
gemischt und die Platzli darin gewendet. Das Fett wird heiss gemacht,
die Plitzli hineingegeben, auf beiden Seiten braun gebraten und auf
eine warme Platte angerichtet. Der zuriickgebliebene Bratensatz wird
mit dem Wasser zu Jus aufgekocht und zu den Plitzli gegossen. Koch-
zeit : 5-10 Minuten.

Panierte Kalbs- und Schweinsplatzli.
2 Loffel Fett

3 Kalbs- oder Schweinsplitzli
1. Kaffeeloffel Salz

Mehl, Ei, Brosmeli.

Die Plitzli werden mit Salz eingerieben, im Mehl, zerklopftem Ei
und Brosmeli gewendet, in heissem Fett auf nicht zu grossem Feuer auf
beiden Seiten zugedeckt schon hellbraun gebraten und auf eine warme
Platte angerichtet. Nach Belieben kann man die Plitzli vor dem Ein-
salzen oder nach dem Anrichten mit Zitronensaft betriufeln. Kochzeit:
15 Minuten.

Panierte Kalbs- und Schweinskoteletten.
2 Loffel Fett
3 Koteletten

1 Kaffeeloffel Salz
Mehl, Ei, Brosmeli,
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Die Koteletten werden mit Salz eingerieben, in Mehl, zerklopftem
Ei und Broésmeli gewendet und in heissem Fett auf nicht zu grossem
Feuer auf beiden Seiten zugedeckt schén hellbraun gebraten. Sie werden
auf eine warme Platte angerichtet. Kochzeit: 20 Minuten.

b) Jusbraten.

Das Fleisch wird in heisses Fett gegeben und auf allen Seiten braun
gebraten, das notige Wasser beigefiigt, gesalzen und das Fleisch darin
fertig gekocht. Um ein kriftiges Jus zu erhalten, wird eine Braten-
garnitur, bestehend aus Zwiebeln und Rubli, mitgebraten.

Rinds-, Schweins-, Kalbs- und Kaninchenbraten.

1 Loffel Fett
500 gr Fleisch
1 besteckte Zwiebel und Rubli

1" Tasse Wasser
Salz.

Das Fleisch wird in der Omelettenpfanne in heissem Fett auf allen
Seiten braun gebraten und in eine gusseiserne Pfanne gegeben. Im
zurtckgebliebenen Fett werden Knochen, Zwiebel und Ribli kurz ge-
braten, etwas Wasser beigefiigt, aufgekocht und zu dem Fleisch gegossen.
Das Fleisch wird gesalzen und unter 6fterem Begiessen zugedeckt weich-
gekocht. Ist das Jus eingekocht, wird wenig Wasser nachgegossen. Vor
dem Anrichten kann unter das Jus ein Loffel Milch oder Rahm gemischt
werden. Der Braten wird quer zur Fleischfaser in Scheiben geschnitten
Kochzeit : 11/2-2 Stunden.

Hackbraten. -
1. Loftel Fett
200 gr Rindfleisch
100 gr Schweinefleisch oder Bratwurstteig
Etwas eingeweichtes Brot oder 2 Loffel Paniermehl
Salz, Zwiebeln, Grines, 1 Loffel Mehl, 1. Ei
1/ Tasse Wasset.
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Fleisch, Zwiebeln und Grines werden fein gehackt, das eingeweichte
zerdriickte Brot oder Paniermehl, Ei, Mehl und Salz beigefiigt und alles
gut vermengt. Die Masse wird mit Hilfe von Mehl zu einem Braten
geformt und sorgfiltig in heissem Fett auf kleinem Feuer auf allen
Seiten braun gebraten, etwas Wasser beigefiigt und der Braten zuge-
deckt weichgekocht. Kochzeit: °/4 Stunden. ist das Jus eingekocht, wird
wenig Wasser nachgegossen.

Kalbsherz gebraten.

1 Loffel Fett
1 Kalbsherz
1 besteckte Zwiebel und Rubli

1 Tasse Wasser
Salz.

Das Herz wird gut ausgewaschen, abgetrocknet, in der Omeletten-
pfanne in heissem Fett auf allen Seiten braun gebraten und in eine guss-
ciserne Pfanne gegeben. Im zurtickgebliebenen Fett werden Zwiebel
rund Rubli kurz gebraten, etwas Wasser beigefugt, aufgekocht und zu dem
Fleisch gegossen. Das Fleisch wird gesalzen und unter 6fterem Begiessen
zugedeckt weichgekocht. Ist das Jus eingekocht, wird wenig Wassert
nachgegossen. Vor dem Anrichten kann unter das Jus ein Loffel Milch
oder Rahm gemischt werden. Das Herz wird in Scheiben geschnitten.
Kochzeit: 1 Stunde.

Kalbs-, Schweins- und Hammelskoteletten.

1 Loffel Fett
3 Koteletten

1 Kaffeeloffel Salz
2 Loffel Mehl
1/4 T'asse Wasser

Salz und Mehl werden gemischt und die Koteletten darin gewendet. Das
Fett wird heissgemacht, die Koteletten darin auf beiden Seiten braun
gebraten, das Wasser beigefiigt und die Koteletten zugedeckt
weichgekocht. Kochzeit: 15-20 Minuten.
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Kalbs- und Rindsrouladen.

1 Loffel Fett

6 diunne Platzli

1 Kaffeeloffel Salz
Magerspeck und Brot

oder Grines und Zwiebeln
1 Tasse Wasset.

Die Plitzli werden mit Salz eingerieben, je ein Stiick Speck und
Brotstengeli oder gehacktes Grun und Zwiebel eingerollt und die Rou-
laden mit Hoélzchen zusammengesteckt. Die Rouladen werden in der
Omelettenpfanne in heissem Fett partienweise auf allen Seiten braun
gebraten und in eine gusseiserne Pfanne gegeben. Der zurtickgebliebene
Bratensatz wird mit etwas Wasser zu Jus aufgekocht, zu dem Fleisch
gegossen und alles zugedeckt weichgekocht. Ist das Jus eingekocht,
wird wenig Wasser nachgegossen. Kochzeit: 1-11/2 Stunden.

2, Art: Die vorbereiteten Rouladen konnen auch wie braunes Vot-
essen zubereitet werden.

Rindfleischplitzli.
1 Loffel Fett
6 dunne Platzli
1 Kaffeeloffel Salz

2 Loffel Mehl
1/4 Tasse Wasser.

Salz und Mehl werden gemischt, die Plitzli darin gewendet, in
heissem Fett auf beiden Seiten gebraten, das Wasser beigegeben und die .
Plitzli im Jus weichgekocht. Kochzeit: 15 Minuten.

c) Saucenbraten.

Das Fleisch wird in der Omelettenpfanne in heissem Fett auf allen
Seiten braun gebraten und in eine gusseiserne Pfanne gegeben. Im
zurickgebliebenen Fett wird eine Bratengarnitur, bestehend aus Zwie-
beln, und Rubli, kurz tiberbraten und zum Fleisch gegeben. Dann wird
das~Mehl schon braun gerdstet, das nétige Wasser beigeftigt, gesalzen,
die Sauce iiber das Fleisch gegossen und dieses darin weichgekocht:
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Braunes Kalbs-, Schweins- und Rindsvoressen.

1 Loffel Fett

500 gr Mocken
Zwiebel und Rubli
2 Loffel Mehl

2 Tassen Wasser

1 Kaffeeloffel Salz.

Das Fleisch wird in 2-3 cm grosse Wiirfel geschnitten. Das Fett
wird in der Omelettenpfanne heiss gemacht, die Fleischwurfel darin
braun gebraten und in eine gusseiserne Pfanne gegeben. Im zuriick-
gebliebenen Fett werden Zwiebel, Riibli und Knochen tiberbraten und
zum Fleisch gegeben. Das Mehl wird schon braun gerostet, das Wasser
beigefligt, gesalzen, die Sauce iiber das Fleisch gegossen und dieses
darin zugedeckt weichgekocht. Kochzeit: 1-11 /2 Stunden.

Gulasch.

1/ 1.6ffel Fett
100 gr Magerspeck
300 gr Rindfleisch
1 Zwiebel

3 Ribli

1 Lotfel Mehl

11 /5 Tassen Wasser
1 Kaffeelotfel Salz
3 Kartoffeln.

Speck und Fleisch werden in 2-3 cm grosse Wiirfel geschnitten.
Das Fett wird in der Omelettenpfanne heiss gemacht, Speck und Fleisch-
wirfel darin braun gebraten und in eine gusseiserne Pfanne gegeben.
Im zurtickgebliebenen Fett werden Zwiebel und Riibli iiberbraten und
zum Fleisch gegeben. Das Mehl wird schon braun geréstet, das Wasser
beigefugt und gesalzen. Die Sauce wird tiber das Fleisch gegossen und
dieses darin zugedeckt weichgekocht. 1/2 Stunde vor dem Antrichten
figt man die in Wirfel geschnittenen. Kartoffeln bei. Kochzeit :

11/2 Stunden.



Fleischbeize.

1 Tasse Wasser

1 Tasse Essig

4-6 Pfefferkorner

1-2 Rubli

2 besteckte Zwiebelhilften.

Das in eine Schiissel gelegte Fleisch wird mit Pfeffer, Ribli, Zwiebeln
tberstreut und Wasser und Essig dartiber gegossen. Die Beize muss
das Fleisch bedecken. Die Schissel wird mit einem Porzellanteller zu-
gedeckt und wihrend 2-6 Tagen an einem kihlen Ort stehen gelassen.

Sauerbraten.

1 Loffel Fett

500 gr Mocken
2 Loffel Mehl

2 Tassen Beize und Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Das vorher eingebeizte Fleisch wird abgetrocknet. Das Fett wird in
der Omelettenpfanne heiss gemacht, das Fleisch darin gebraten und in
eine gusseiserne Pfanne gegeben. Im zuriickgebliebenen Fett wird das
Mehl schén braun gerdstet, mit Beize ,und Wasser zu einer glatten Sauce
angerthrt und gesalzen. Die Sauce wird tber das Fleisch gegossen und
dieses darin zugedeckt weichgekocht. Kochzeit: 1 1/5 Stunden.

Schweins-, Rinds- und Kaninchenpfeffer.
1 Loffel Fett
500-600 gr Fleisch
2 Loffel Mehl
2 Tassen Beize und Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Das vorher eingebeizte Fleisch wird abgetrocknet. Das Fett wird in
der Omelettenpfanne heiss gemacht, das Fleisch darin gebraten und in
eine gusseiserne Pfanne gegeben. Im zurtickgebliebenen Fett wird dMehl
schoén braun gerdstet, mit Beize und Wasser zu einer glatten Sangeriihrt
und gesalzen. Die Sauce wird tber das Fleisch gegossen un"dieses darin
zugedeckt weichgekocht. Kochzeit: 1. Stunde.
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Fleischrestenverwendung.

Fleischhaché.
1 Loffel Fett
Grines und Zwiebeln

Fleischresten
1 Loffel Mehl

Brithe oder Wasser

Salz.

Die fein gehackte Zwiebel und Grines werden im Fett geddmpft,
die gehackten Fleischresten und das Mehl beigegeben und gut durch-
geriihrt; Wasser und Salz werden beigefiigt, das Ganze kurze Zeit auf-
gekocht und angerichtet. Kochzeit: 5-10 Minuten.

Fleischring.
Fleischresten

Salz

4 Loffel Mehl
Eingeweichtes Brot

1 Ei

Grines

Brésmeli und Butter.

Die Fleischresten werden gehackt, Salz, Mehl, das in Milch einge-
weichte zerdrickte Brot, Ei und das gehackte Griin beigegeben und gut
durchgeriihrt. In eine ausgefettete feuerfeste Platte wird eine Tasse gestellt,
die Fleischmasse kranzforiig-darum gelegt, mit 'Brésmeli und einigen
Butterstiicken bestreut und im heissen Bratofen schén braun gebacken.
Der Fleischring kann mit einer Tomatensauce serviert werden. Kochzeit: 20
Minuten.

Restenfleischplatzli.

Fleischresten

Gemiise- oder Brotresten
1 Ei

1 Loffel Mehl

2 Loffel Milch

Salz

Fett.
__ 32 __



Die Fleischresten werden mit Gemuse- oder Brotresten gehackt, mit
Ei, Mehl und Mitch vermischt und gesalzen. Das Fett wird heiss ge-
macht, die Masse l6ffelweise hineingegeben und die Plitzli beidseitig
gebacken.
Fleischomeletten.
Omelettenteig
Fleischresten
Fett.
1. Art: Die gehackten Fleischresten werden in den Omelettenteig ge-
geben und Omeletten davon gebacken.
2. Art: Gewohnliche gebackene Omeletten werden mit Fleisthhache
bestrichen und aufgerollt.

Fleischresten im Omelettenteig.
Omelettenteig
Fleischresten
Fett.
Die Fleischresten werden in schone Scheiben geschnitten, in einem
dicken Omelettenteig mit zwei Gabeln gewendet und in heissem Fett
beidseitig gebacken.

Schnitzelfleisch aus Fleischresten.
Fett
Fleischresten
Zwiebel
Etwas Mehl
Brihe oder Wassert.

Die Fleischresten werden in dinne Scheibchen geschnitten. Die
gehackte Zwiebel wird im Fett gedimpft, das Fleisch dazu gegeben, mit
etwas Mehl bestdubt, gut durchgerthrt, mit Wasser oder Fleischbrithe
aufgekocht und gesalzen. Nach Belieben kann man etwas Essig bei-
geben und das Fleisch tiber gebackene Brotschnitten anrichten.

Weisses Voressen aus Fleischresten.
Fleischresten

. . Bouillonsauce. . o
~ Die Fleischresten werden in Wiirfel geschnitten und in einer kraf-
tigen Bouillonsauce kurze Zeit gekocht. Hat man nur wenig Fleisch,

so kann das Gericht mit gesottenen, in Hilften geschnittenen Fiern ver-
mehrt werden.
Fleischkuchen.
Kuchenteig
Fleischhache
Rosinen.

Ein Blech wird mit Kuchenteig ausgelegt, das Fleischhache mit den
Rosinen vermischt und auf den Teig gestrichen. Dann befeuchtet man
den Teigrand mit Wasser, legt ein zweites kleineres Stiick Teig als Deckel
dariiber, driickt diesen gut an und rollt den untern vorstehenden Teig
dartiber. Nun bestreicht man den Kuchen mit Eigelb, verziert ihn mit
einer Gabel und bickt ihn im heissen Ofen. Backzeit: 20-30 Minuten.

Fleischkripfli.
Kuchenteig
Fleischhaché oder Bratwurstteig.

Der Kuchenteig wird messerrickendick ausgerollt, runde Plitzli
ausgestochen, ein Loffelchen Fleischhache darauf gegeben, die Rinder
mit Wasser befeuchtet, das Plitzli tiberlegt, der Rand fest zusammen-
gedriickt und schwimmend im heissen Fett gebacken.

Die Kripfli kénnen auch im Ofen gebacken werden, in diesem all
bestreicht man die obere Seite mit Fi und legt sie, ohne dass sie einander
berithren, auf ein eingefettetes Blech. Backzeit: im Ofen 20 Minuten.

Kartoffeln mit Fleischresten.
Fett
6 Kartoffeln
Fleischresten
1 Zwiebel
Salz
1 Tasse Brithe-oder Wasset.
Rohe Kartoffeln werden geschilt, in diinne Scheibchen geschnitten

und die Fleischresten mit Zwiebeln gehackt. In eine ausgefettete feuer-
feste Auflaufform werden Kartoffeln, Fleisch, Zwiebeln und Salz lagen-
weise eingeschichtet, eine Tasse Fleischbrithe oder Wasser dariiber
gegossen und -gut zugedeckt auf kleinem Feuer gekocht. Das Gericht

kann auch im Ofen gebacken werden. Kochzeit: 1/2 Stunde.
3
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Krautwickel.

Kohl

Fleischhache

Fett oder Speck Wasser.

Der Kohl wird entblittert, gewaschen, mit siedendem Wasser iiber-
gossen und zugedeckt stehen gelassen. Das Fleischhache wird 16ffel-
weise auf die ausgebreiteten Blitter gelegt und diese zusammengerollt.
In der Omelettenpfanne werden Fett oder Speckscheiben heiss gemacht,
die Krautwickel hineingelegt, leicht angebraten, wenigWasser beigegeben,
zugedeckt und weichgedimpft. Die Kohlwickel kénnen mit einer
Tomatensauce serviert werden. Kochzeit: 1/2 Stunde.

Gefiillte Tomaten.

600 gr Tomaten
Salz

Fleischhaché
1 Loffel Butter
2 Loffel Kase.

Die Tomaten werden gewaschen, der Stiel entfernt, quer durch-
geschnitten und von den Kernen befreit. Dann werden sie leicht
gesalzen und mit Fleischhache gefillt. Eine feuerfeste Auflauf form wird
cingefettet, die gefilllten Tomaten hineingestellt, mit Butter belegt, mit
geriebenem Kise bestreut und im heissen Ofen gebacken. Backzeit:
20 Minuten.

Die Tomaten konnen statt mit Fleisch mit Reisresten oder mit Kis-
auflaufmasse gefillt werden.

Makkaroni mit Fleischresten.
200 gr Makkaroni
Fleischresten
6 Loffel Kase
2 Eier
1 Tasse Milch
Salz
1 Loffel Butter.

Die Makkaroni werden im siedenden Salzwasser weichgekocht und
auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben. Eine feuerfeste Auflaufform wird
mit Fett ausgestrichen, die Makkaroni lagenweise mit den in Wirfel
geschnittenen Fleischresten und dem geriebenen Kise eingefullt. Nun
werden die Eier mit der Milch und dem Salz verklopft und dariiber
gegossen, Butterstuckli darauf verteilt und im heissen Ofen gebacken.
Backzeit: 20 Minuten.

Nach Belieben kann diese Masse in eine Puddingform eingefillt
und im Wasserbad gekocht werden.

Kartoffelpudding mit Fleischresten.
6-8 Kartoffeln
Salz
Butter
Grines
Fleischhache
Fett

Paniermehl.

Die gekochten Kartoffeln (auch Resten von Salzkartoffeln oder Kar.
toffelstock) werden verstampft, Salz, Butter und Grines beigefiigt und
gut durchgeriihrt. Eine Form oder Schussel wird eingefettet und mit
Paniermehl ausgestreut. Dann fillt man,.die Form lagenweise mit Kar-
toffelmasse und Fleischhache. Der Pudding wird im Wasserbad gekocht
oder im Ofen gebacken, gestiirzt und mit einer Sauce oder zu Saucen-
gemuse serviert. Kochzeit: 30 Minuten.

Bei diesem Pudding kann man statt Kartoffeln auch Risotto ver-
wenden.

Fleischsalat.
Fleischresten
Grlines, Zwiebeln
Salatsauce.

Fleischresten werden diinn geschnitten, mit den gehackten Zwiebeln,
Griinem und der Salatsauce vermischt. Dieser Salat ldsst sich mit hart-
gesottenen Eiern oder mit gekochten in Scheiben geschnittenen Kar-
toffeln vermehren.
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ITI. Teil.

Geflugel und Fische.

1. Geflugel.

Allgemeines : Wir unterscheiden junges und altes Gefligel. Das
junge, zarte Gefligel eignet sich zum Braten, wihrend das alte Gefligel
gesotten wird.

Erkennungszeichen fir junges Gefliigel: Weiches, biegsames
Brustbein, spitze Krallen, gleichmissige Fleischfarbe, helles Fett,
frischer Geruch.

Das Zurichten des Gefliigels.

tt. Rupfen: Am besten ldsst sich das Gefliigel rupfen, so lange es
noch lebenswarm ist. Aeltere Tiere, die sich sehr schwer rupfen lassen,
werden in heisses, jedoch nicht siedendes Wasser getaucht und hierauf
gerupft.

b. Flambieren : Das Gefliigel wird tber einer kleinen Flamme
hin und her bewegt, bis alle Flaumhaare abgebrannt sind. Dann wird
das Gefliigel mit einem Tuch oder weissen Papier abgerieben.

c. Ausnehmen : Zuerst wird der Kopf abgeschnitten.

Dann wird die Halshaut auf der Rickenseite bis zwischen die
Fligel aufgeschnitten.

Die Speiserohre und der Kropf werden von den anhingenden Hauten
befreit und herausgeschnitten.

Mit dem Zeigefinger der rechten Hand fihrt man in die Hals6ffnung
und 16st die inneren Organe, welche in der BrusthShle befestigt sind,
sorgfiltig ab.

Jetzt legt man das Gefliigel auf den Riicken, schneidet am %Ende
des Darmausgangs den Schlussting ab, wodurch eine ungefihr 4 cm grosse
Oecffnung entsteht. Mit dem Zeigefinger 16st man die Eingeweide der
inneren Bauchhohle nach ab und holt mit dem Zeige- und Mittelfinger
die Gedirme, nebst Herz, Leber und Magen heraus und achtet darauf,
dass man die Gallenblase an der Leber nicht zerreisst. Dann wird das
Gefliigel -ausgespilt und abgetrocknet.

d. Dressieren : Um dem Gefliigel ein schoneres Aussehen zu geben,
wird es auf folgende Weise dressiert:

Das Gefliigel wird in- und 'auswendig gesalzen, die untere Oeffnung
zugeniht und die Halshaut auf den Riicken tiber die Hals6ffnung gelegt.

Die Fligel werden nach oben gebogen und an den Riicken gedriickt,
die Schenkel hoch gezogen und unter die Brust geschoben.

Mit einer langen Dressiernadel und diinner Schnur wird nun das
Gefligel wie folgt gebunden:

Die Nadel wird durch beide Oberschenkel unter der Brust durch-
gestochen, so dass man die Oberschenkel unter der Nadel hat. Die
Schnur wird weiter gefiihrt, durch die beiden Fligel gezogen, indem
¢ die Halshaut nieder gehalten wird, und dann mit dem Schnuranfang
fest gebunden.

e. Verwertung der Eingeweide : Hals, Herz, der aufgeschnittene,
entleerte Magen und die von der Galle befreite Leber konnen als Suppen-
oder Bratengarnitur verwendet werden.

f. Zerschneiden des gar gekochten Gefligels. Die Schnur
wird entfernt. Die beiden Schenkel werden abgeschnitten, indem man
mit einem scharfen Messer rund um den Schenkel fihrt, die Haut zer-
schneidet und den Schenkel mit leichtem Druck lostrennt. Ebenso
werden die Fliigel losgetrennt.

Dann wird das Gefligel auf die Seite gelegt, mit dem Messer oder
der Gefliigelschere der Riicken von der Brust getrennt und diese wird,
je nach Grésse, in mehrere Teile geschnitten. Die Gefliigelstiicke werden
schoén auf eine heisse Platte gelegt und serviert.

Gesottenes Huhn mit Reis.
11/2 Liter Wasser
1 Loffel Salz
Besteckte Zwiebel, Ribli
1 Huhn
1. Tasse Reis
2 Loftel Mehl.

Wasser, Salz, Zwiebel, Ribli werden siedend gemacht, das zu-
gerichtete Huhn wird hinein gegeben und zugedeckt auf kleinem Feuer
weichgekocht. Kochzeit: 2-3 Stunden.
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Der Reis wird mit 3 Tassen Hiuhnerbruhe, ohne datin zu rihren,
weichgekocht. Kochzeit: 20 Minuten. ¢

Sauce : 2 Loffel Mehl werden mit etwas kaltem Wasser zu einem
glatten Teigli angerithrt und dieses in 2 Tassen siedende Hithnerbrithe
eingeriihrt. Kochzeit: 10 Minuten.

Der Reis wird kranzformig auf eine vorgewdrmte Platte angerichtet,
das zerschnittene Huhn hineingelegt und mit der Sauce tbergossen.

Gebratenes Gefliigel.
1 Lofttel Fett
1 Poulet oder Hihneli
Salz
1 Tasse Wasser.

Das zugerichtete, gesalzene Poulet oder Hihneli wird in der Ome-
lettenpfanne im heissen Fett auf allen Seiten braun gebraten und in
eine gusseiserne Pfanne gegeben. Im zuriickgebliebenen Fett werden
Hals und Magen kurz gebraten, etwas Wasser beigefiigt, aufgekocht
und zu dem Fleisch gegossen. Das Poulet wird unter 6fterem Begiessen
zugedeckt Weichgekocht. Ist das Jus eingekocht, wird etwas Wasser
nachgegossen. Das Gefliigel wird zerschnitten und schoén auf eine heisse
Platte gelegt. Kochzeit: 1 Stunde.

Das Gefliigel kann auch im heissen Ofen gebraten werden.

Ratschlige zur Verwertung von alterem Hausgefltigel.

Altere Hithner, Truthithner, Enten und Ginse, welche sehr hart
zu rupfen sind, taucht man rasch in sehr heisses, jedoch nicht siedendes
Wasser ein, wendet sie einmal darin um und rupft sie moglichst schnell.
Dann wird das sorgfiltig ausgenommene und flambierte Gefliigel roh
in Stucke zerlegt, in eine Schiissel gegeben und mit einer Fleischbeize
tbergossen. Die Schiissel wird mit einem Porzellanteller zugedeckt und

wihrend 2 - 6 Tagen an einem kithlen Ort stehen gelassen.

Braunes Gefliigelvoressen.
1 Loffel Fett
1 Loffel klein geschnittener Magerspeck
750 gr Gefligel

39 __

Zwiebel und Ribli

2 Loffel Mehl

2 Tassen Beize und Wasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Das vorher eingebeizte Gefliigel wird abgetrocknet. Das Fett wird
in der Omelettenpfanne heiss gemacht, Speck und Gefliigelsticke darin
gebraten und in eine gusseiserne Pfanne gegeben. Im zuriickgebliebenen
Fett werden Zwiebel und Ribli Giberbraten und zum Gefliigel gegeben.
Das Mehl wird schon braun gerdstet, mit Beize und Wasser zu einer
glatten Sauce angertihrt und gesalzen. Die Sauce wird tiber das Gefligel
gegossen und dieses darin zugedeckt weichgekocht. Kochzeit: 1 1/5 bis

2 Stunden.

2. Art : Alteres Huhn oder Hahn wird, wenn sorgfiltig gerupft,
ausgenommen und flambiert, an den Fussen zusammengebunden und
2-3 Tage zur Lagerung im Keller aufgehingt. Dann wird es dressiert
und wie gebratenes Gefliigel behandelt.

2. Fische.

Allgemeines : Wir unterscheiden Siisswasserfische und Meer-
fische. Die Fische miussen frisch verwendet oder auf Eis aufbewahrtt
werden. Fische verderben an warmer Luft schnell und werden gesund-
heitsschadlich.

Erkennungszeichen frischer Fische: Klare Augen, rote
Kiemen, festes Fleisch, frischer Geruch.

Das Zurichten der Fische.

Die Flossen werden mit einer Schere abgeschnitten und der Fisch
von hinten nach vorn geschuppt, gewaschen, aufgeschnitten, die Ein-
geweide herausgenommen, mit Salz ausgerieben, ausgewaschen und

abgetrocknet.
Gesottener Fisch.

1 Liter Wasser

1 Loffel Salz
Besteckte Zwiebel
Zitronenscheibchen
600 gr Fische.
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Wasser, Salz, Zwiebel, Zitronen werden siedend gemacht; der
zugerichtete Fisch wird hineingegeben und zugedeckt auf ganz schwa-
chem Feuer gekocht. Der Fisch wird auf eine warme Platte angerichtet
und mit einer legierten Sauce, zu der man das Fischwasser verwendet,
tibergossen. Kochzeit : 15-20 Minuten.

Gedimpfter Fisch.
2 Loffel Fett

600 gr Fische

Salz

Saft einer Zitrone
Petersilie.

Auf den Boden eines gut verschliessbaren Kochtopfes legt man
einige Fettstiicke, gibt die zugerichteten und mit Salz eingeriebenen Fische
dazu und betriufelt sie mit Zitronensaft. Auf die Fische gibt man
wieder etwas Fett und dimpft sie zugedeckt auf schwachem Feuer. Wenn
notig, wird etwas Wasser oder Brithe beigegeben. Die Fische werden
mit gehackter Petersilie bestreut, mit Zironenscheibchen garniert und
mit dem sich bildenden Jus serviert. Kochzeit : 1/2 Stunde.

Gebratener Fisch.
600 gr Fische

Salz

Mehl

2 Loftel Fett Zitrone.

Der zugerichtete Fisch wird mit Salz eingerieben, im Mehl
gewendet und in heissem Fett beidseitig schon braun gebraten. Der
Fisch wird auf eine warme Platte angerichtet und mit Zitronensaft
betrdufelt. Grosse Fische werden roh in 2 cm dicke Scheiben
geschnitten und ebenso zubereitet. Kochzeit: 10-15 Minuten.

Gebackener Fisch.
600 gr Fische

Salz

Mehl

Backfett.
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Zum Backen eignen sich nur kleinere Fische. Die zugerichteten

Fische werden mit Salz eingerieben, im Mehl gewendet und schwimmend
in heissem Fett schon hellbraun gebacken. Backzeit: 10 Minuten.

Panierter Fisch.

600 gr Fische

Salz

Milch, Mehl, Ei, Paniermehl
3 Loffel Fett.

Der zugerichtete Fisch wird in 2 cm dicke Scheiben geschnitten,.
mit Salz eingerieben, in Milch, Mehl, Ei und Paniermehl gewendet und
im Fett auf schwachem Feuer beidseitig braun gebraten. Nach Belieben
kann man die angerichteten Fische mit Zitronensaft betrdufeln. Kochzeit:
15 Minuten.

Fischrestengerichte.
Fischeroquetten.
Fischresten
Milchsauce
Mehl, Ei, Paniermehl
Backfett.

Fischresten werden von Haut und Griten befreit, gehackt und mit
einigen Loffeln dicker, kalter Milchsauce vermischt. Dann sticht man
mit einem Loffel davon Klosse ab, wendet sie in Mehl, Ei, Paniermehl
und backt sie schwimmend in heissem Fett schon gelb.

Fisch mit Mayonnaise.

Fischresten

Mayonnaise
Gesottene Eier

Cornichons oder Grines.

Fischresten werden von Haut und Griten befreit, mit etwas
Mayonnaise vermischt, auf einer Platte in gefillige Form gebracht und
mit Mayonnaise Uberstrichen. Mit Eierscheiben und geschnittenen Cor-
nichons oder gehacktem Griin wird die Platte hitbsch garniert.
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IV.

Teil.

Saucen.

Die Saucen werden zu trockenen Gerichten serviert, um diese saftiger
zu machen. Sind die Gerichte in einer Flissigkeit gekocht worden, so
verwenden wir die Brithen stets zur Zubereitung der Saucen.

Wir unterscheiden folgende Saucen:
a) Einlaufsaucen
b) Gedimpfte Saucen
c) Gerdstete Saucen
d) Oelsaucen.

a) Einlaufsaucen.
1. Art:
2 Tassen Knochen-, Fleisch- oder Gemusebriihe
2 Loffel Mehl
1 Loffel Fett oder Butter
Salz, Muskat.

Die Briihe wird siedend gemacht. Das Mehl wird mit etwas kaltem
Wasser zu einem glatten, flissigen Teig angerithrt. Dann ldsst man
denselben im Faden in die siedende Flissigkeit unter bestindigem Rihren
einlaufen, fiigt das Fett bei und wiirzt mit Salz und Muskat. Kochzeit:
15 Minuten.

2. Art:

Die Brithe wird siedend gemacht, das Mehl mit der Butter oder dem
Fett zu einem Teigli verrithrt und unter bestindigem Rihren in die
siedende Flissigkeit gegeben und gewtrzt. Kochzeit: 15 Minuten.

b) Gedampfte Saucen.

Bouillonsauce.

2 Loffel Fett oder Butter

2 Loffel Mehl

2 Tassen Knochen-, Fleisch- oder Gemusebrihe
Salz, Muskat.
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Das Mehl wird im Fett gedimpft und mit der Brithe zu einer glatten
Sauce angeriihrt, mit Salz und Muskat gewtirzt und unter bestindigem
Rihren zum Kochen gebracht. Kochzeit: 15 Minuten.

Legierte Sauce.
2 Loffel Butter
2 Loffel hl
2 Tassen Knochen-, Fleisch- oder Gemusebtriihe
Salz, Muskat
1 Ei, etwas Milch.

Das Mehl wird in der Butter gedimpft und mit der Brithe zu einer
glatten Sauce angerithrt, mit Salz und Muskat gewiirzt und unter
bestindigem Riithren zum Kochen gebracht. Die Sauce wird tber ein
mit wenig Milch verklopftes Ei angerichtet. Kochzeit: 15 Minuten.

Milchsauce.

2 Loffel Fett oder Butter

2 Loffel Mehl

1 Tasse Milch

1. Tasse Wasser oder Gemiusebrihe

Salz, Muskat.
Das Mehl wird im Fett gedimpft .und mit der Milch und Briihe zu
einer glatten Sauce angeriihrt, mit Salz und Muskat gewtirzt und unter
bestindigem Riithren zum Kochen gebracht. Kochzeit: 15 Minuten.

Tomatensauce.

1 Loffel Fett

1 Zwiebel

2 Lotfel Mehl

2 Tassen Knochenbrithe oder Wasser
Salz, Muskat

2 Loftfel Tomatenpiree.

Die Zwiebel wird im Fett gedimpft, das Mehl kurz mitgerthrt und
mit der Brithe zu einer glatten Sauce angerithrt, mit Salz, Muskat und.
dem Tomatenpiiree gewliirzt und unter bestindigem Riihren zum Kochen
gebracht. Kochzeit: 15 Minuten.
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c) Gerostete Saucen.

Zwiebelsauce.
1/2 Loffel Fett
50 gr Speck
2 Loffel Mehl
1 grosse Zwiebel
2 Tassen Wasser
Salz
2 Loffel Essig.

Der in kleine Wiirfel geschnittene Speck wird im Fett leicht
angebraten, das Mehl beigegeben und hellbraun geréstet. Die fein
gehackte Zwiebel wird kurz mitgertihrt, das Wasser beigegeben und
gesalzen. Vor dem Anrichten fiigt man den Essig bei. Kochzeit:
15 Minuten.

d) Oelsaucen.

Vinaigrette.
Salz

2 Loffel Essig
2 Loffel Oel

1 gesottenes Ei
1 Zwiebel
Grunes

2 Cornichons.

Aus Salz, Essig und Oel wird eine Salatsauce gerithrt. Das hart-
gesottene Ei, Zwiebel, Griines und Cornichons werden jedes fir sich
feingehackt und mit der Sauce vermischt. Diese Sauce wird als Beigabe
zu kaltem Fleisch oder zu Fischen serviert.

Mayonnaise.

1 Eigelb

Salz

etwas Zitronensaft

3/4 Tasse Oel

1 Loftel Essig.

Das Eigelb wird mit dem Salz und einigen Tropfen Zitronensaft in

einer kleinen, runden Schiissel mit dem Schwingbesen sehr gut verrihrt,
das Oel im Faden unter bestindigem Rithren zugefiigt. Fingt die
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Sauce an dick zu werden, so gibt man tropfenweise Es'ig bei und fihrt
so fort, bis alles aufgebraucht ist. Die Mayonnaise kann allein oder
mit beliebigen Salaten vermischt serviert werden. Verwendet man die
Mayonnaise zum Ueberstreichen von kalten Fischen, so muss sie ganz
dick sein.

Anmerkung: Die Zutaten missen alle dieselbe Temperatur
(Kichentemperatur) haben. Sollte die Sauce gerinnen, so gebe man in
eine andere Schiissel ein frisch verriihrtes Figelb und riihre die geronnene
Sauce langsam l6ffelweise. darunter. Das zu verwendende Oel muss
immer schon klar sein.

Remouladesauce.
1 Tasse Mayonnaise
2 Cornichons
1 Loftel Kapern
Petersilie, Schnittlauch.
Cornichons, Petersilie und Schnittlauch werden feingehackt und mit
den Kapern unter die fertige Mayonnaise geriihrt.

V. Teil.

Gemiise.

Die Gemiise sind fiir unsere Erndhrung von grosser Bedeutung,
denn sie enthalten neben andern Nihrstoffen die fiir unseren Koérper
wichtigen Nihrsalze. Um diese Nihrsalze den Gerichten zu erhalten,
sollten die Gemiise wenn immer moglich nicht gebritht, sondern im
eigenen Saft weichgedimpft werden. Dieses kann am besten erreicht
werden, wenn wir die zugerichteten Gemiise im heissen Fett rithren und
je nach dem Wassergehalt der Gemise keines oder wenig Wasser
(1/2 Tasse) beifigen. Werden die Gemuse gebriiht, so verwendet man
das Brihwasser zu Saucen oder Suppen.

Wir teilen die Gemise ein in:

1. Frische Gemiise
2. Dorrgemiise
3. Eingemachte Gemiise.
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1. Frische Gemuse.

Die frischen Gemise konnen zubereitet werden als:

a) Saucengemiise

b) Gedimpfte Gemise

¢) Gemiuse im Ofen geba, ken
d) Gemiise im Fett gebacen.

Das Riisten der Gemuse.

1. Blattgemiise : Die Blitter lostrennen, erlesen und in viel
Wasser sauber waschen.
2. Wurzelgemiise : Waschen, Risten, Absptlen, Schneiden.

a) Saucengemuise.
Die zugerichteten Gemiise werden in einer Einlaufsauce oder in
1/2 Liter siedendem Salzwasser zugedeckt weichgekocht. Im letztem Fall
wird das Gemiisewasser bei der Zubereitung der Sauce mitverwendet.
0

Riibli.
1 Tasse Wasser
1 Tasse Milch
1 Kaffeel6tfel Salz
500 gr Riibli
1 Loffel Fett
2 Loffel Mehl.

Wasser, Milch und Salz werden siedend gemacht und die geriisteten,
in Scheiben oder Wiirfel geschnittenen Riibli beigegeben. Nach 10 Minu-
ten wird das mit Fett zu einem Teigli verrithrte Mehl eingerithrt und
alles weichgekocht. Kochzeit: 45-20 Minuten.

2. Art: Die Riibli werden in 1/2 Liter siedendem Salzwasser weich-
gekocht und mit einer geddimpften oder Einlaufsauce fertiggemacht.

Krautstiele.
1 Tasse Wasser
1 Tasse Milch
1 Kaffeeloffel Salz
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1. Bund Krautstiele
1 Loffel Fett
2 Lotfel Mehl.

Wasser, Milch und Salz werden siedend gemacht und die geriisteten,
in 2 cm lange Stiicke geschnittenen Krautstiele beigegeben. Nach
10 Minuten wird das mit Fett zu einem Teigli verrithrte Mehl eingerthrt
und alles weichgekocht. Kochzeit: 20-30 Minuten.

2. Art: Die Krautstiele werden in 1/2 Liter siedendem Salzwasser
weichgekocht und mit einer gedimpften oder Einlaufsauce fertiggemacht:

Rubkohl.
1 Tasse Wasser
1 Tasse Milch

1 Kaffeeloffel Salz

2-3 Rubkohl
1. Loffel Fett

2 Loffel Mehl.
Wasser, Milch und Salz werden siedend gemacht und der geriistete,

in Scheiben geschnittene Riibkohl beigegeben. Nach 10 Minuten wird
das mit Fett zu einem Teigli verrithrte Mehl eingerithrt und alles weich-
gekocht. Kochzeit: 20-30 Minuten.

2. Art: Der Riibkohl wird in 1/2 Liter siedendem Salzwasser weich-
gekocht und mit einer gedimpften oder Einlaufsauce fertiggemacht.

Rosenkohl.
1 Tasse Wasser
1 Tasse Milch
1 Kaffeel6ffel
Salz
300 gr Rosenkohl
1 Loffel Fett
2 Lotfel Mehl.

Wasser, Milch und Salz werden siedend gemacht und der geriistete,
gewaschene Rosenkohl beigegeben. Nach 10 Minuten wird das mit Fett
zu einem Teigli verrithrte Mehl eingerthrt und alles weichgekocht.
Kochzeit: 15-20 Minuten.

2. Art: Der Rosenkohl wird in 1 /2 Liter siedendem Salzwasser weich-
gekocht und mit einer geddmpften oder Einlaufsauce fertiggemacht.
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Blumenkohl.

1 Fasse Wasser

1 Tasse Milch

1 Kaffeeloffel Salz

1 mittelgrosse Blume
1. Loffel Fett

2 Loffel Mehl.

Der Blumenkohl wird geriistet, in mittelgrosse Stiicke zerteilt und
in Essigwasser gelegt, damit das Ungeziefer weggeht. Wasser, Milch
und salz werden siedend gemacht und der Blumenkohl beigegeben. Nach
10 Minuten wird das mit Fett zu einem Teigli verrithrte Mehl eingeriihrt
und alles weichgekocht. Kochzeit: 15-20 Minuten.

2. Art: Der Blumenkohl wird in 1/, Liter siedendem Salzwasser
weichgekocht und mit einer geddimpften oder Einlaufsauce iibergossen.

Zuckererbsen.
1 Tasse Wasser
1 Tasse Milch
1 Kaffeeloffel Salz
750 gr Zuckererbsen
1 Loffel Fett
2 Loffel Mehl.

Wasser, Milch und Salz werden siedend gemacht und die enthiilsten
Zuckererbsen beigegeben. Nach 10 Minuten wird das mit Fett zu einem
Teigli verrithrte Mehl eingerithrt und alles weichgekocht. Kochzeit:
15-20 Minuten.

2. Art: Die Zuckererbsen werden in 1/, Liter siedendem Salzwasser
weichgekocht und mit einer gedimpften oder Einlaufsauce fertiggemacht.
Die Zuckererbsen kénnen mit Riibli vermischt gekocht werden.

Lauchgemiise.
2 Tassen Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
3 Lauchstengel
1 Loffel Fett
2 Loffel Mehl
Saft von 1/2 Zitrone.
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Wasser und Salz werden siedend gemacht und der gertstete, in
2 cm lange Sticke geschnittene Lauch betgegeben. Nach 10 Minuten
wird das mit Fett zu einem Teigli verriihrte Mehl eingertihrt und alles
weichgekocht. Vor dem Anrichten wird der Zitronensaft beigegeben.
Kochzeit: 20 Minuten.

2. Art: Der Lauch wird in |, Liter siedendem Salzwasser weich-
gekocht und mit einer geddmpften oder Einlaufsauce .fertiggemacht.

Selleriegemiise.
2 Tassen Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1-2 grosse Sellerie
1 Loffel Fett
2 Loffel Mehl
Saft von 1/2 Zitrone.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und der gertstete und in
Scheiben geschnittene Sellerie beigegeben. Nach 10 Minuten wird das
mit Fett zu einem Teigli verrithrte Mehl eingertihrt und alles weich-
gekocht. Vor dem Anrichten wird der Zitronensaft beigegeben. Koch-
zeit : 20 Minuten.

2. Art: Der Sellerie wird in 1/, Liter siedendem Salzwasser weich-
gekocht und mit einer geddimpften oder Einlaufsauce fertiggemacht.
Um das Gemuse etwas zu mildern kénnen in Scheiben geschnittene
Kartoffeln mitgekocht werden.

Gurkengemiise.

2 Tassen Wasser

1 Kaffeel6ffel Salz

2 mittelgrosse Gurken

1 Loffel Fett

2 Lofttel Mehl

Saft von 1/2 Zitrone.
Wasser und Salz werden siedend gemacht und die geschilten, der Linge
nach aufgeschnittenen, von den Kernen befreiten und in Scheiben
geschnittenen Gurken beigegeben: Nach 10 Minuten wird das mit Fett zu
einem Teigli verrihrte Mehl eingertihrt und alles weichgekocht. Vor
dem Anrichten wird der Zitronensaft beigegeben. Kochzeit: 30 Minuten.



2. Art : Die Gurken werden in 1/2 Liter siedendem Salzwasser weich-
gekocht und mit einer geddmpften oder Einlaufsauce fertiggemacht.

Weisse Riiben.
1 Tasse Wasser
1 Tasse Milch
1 Kaffeeloffel Salz
2-3 Riben
1 Loffel Fett
2 Loffel Mehl.

Wasser, Milch und Salz werden siedend gemacht und die gertisteten,
in Stengel geschnittenen Ritben beigegeben. Nach 10 Minuten wird das
mit Fett zu einem Teigli verrihrte Mehl eingeriihrt und alles weich-
gekocht. 4 Kochzeit: 20 Minuten.

2. Art: Die Riiben werden in /2 Liter siedendem Salzwasser weich-
gekocht und mit einer gedimpften oder Einlaufsauce fertiggemacht.

Um das Gemiise etwas zu mildern, konnen in Stengel geschnittene
Kartoffeln mitgekocht werden. Nach Belieben kann das Gericht mit
Kimmel bestreut werden.

Schwarzwurzeln.

1 Tasse Wasser
1 Tasse Milch
1 Kaffeeloffel Salz

1 Bund Schwarzwurzeln
1 Loffel Fett

2 Loffel Mehl.

Die gertsteten Schwarzwurzeln werden in 4 cm lange Stiicke
geschnitten und sofort in mit etwas Essig gesduertes Wasser gelegt,
damit sie nicht anlaufen. Wasser, Milch und Salz werden siedend
gemacht und die Schwarzwurzeln beigegeben. Nach 10 Minuten wird
das mit Fett zu einem Teigli verrithrte Mehl eingerithrt und alles weich-
gekocht. Kochzeit: 30 Minuten.

2. Art: Die Schwarzwurzeln werden in 1/o Liter siedendem Milch-
wasser weichgekocht und mit einer geddmpften oder Einlaufsauce fertig-
gemacht.

Spargeln.
1 Liter Wasser
1 Kaffeel6tfel Salz
1 Bund Spargeln
Legierte Sauce.

Die Spargeln werden von hinten nach vorn geschilt, gewaschen
und zu kleinen Bundeln gebunden. Wasser und Salz werden siedend
gemacht und die Spargeln darin sorgfiltig weichgekocht. Mit der Koch-
brithe wird eine dicke, legierte Sauce zubereitet und diese zu den Spargeln
serviert. Kochzeit: 1/2-3/4 Stunde.

b) Geddmpfte Gemiise.
Die zugerichteten Gemiise werden mit Fett und je nach ihrem
Wassergehalt im eigenen Saft oder mit wenig Wasser weichgedimpft.

Spinat.
1/2 Tasse Salzwasser
500 gr Spinat
1 Loffel Fett
1 Zwiebel
1 Loffel Mehl
Das Spinatwasser.

Der Spinat wird erlesen, gewaschen, in dem siedenden Salzwasser
gekocht, bis er zusammenfillt, herausgezogen und gehackt. Im Fettwerden
die gehackten Zwiebeln und das Mehl geriihrt bis Dampf aufsteigt, mit
dem Spinatwasser glatt angeriihrt, der Spinat beigefiigt und aufgekocht.
Nach Belieben kann vor dem Anrichten etwas Milch oder Rahm beige-
figt werden.

Lattich.

1 Lofttel Fett
100 gr Magerspeck

750 gr Lattich
1 Kaffeeloffel Salz.

Die Lattichképfe werden in Viertel geschnitten und gewaschen. In
heissem Fett wird der in Wirfel geschnittene Speck gebraten, der Lattich
beigegeben, gesalzen und im eigenen Saft zugedeckt weichgekocht. Koch-
zeit: 20 Minuten.

Lattich kann auch wie Spinat zubereitet werden.
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Die Zwiebeln werden geschilt und in diinne Scheiben geschnitten.

Kohl. Im Fett werden die Zwiebeln gertihrt, bis sie zusammenfallen und Dampf
1 Loffel Fett aufsteigt, das Wasser beigefigt, gesalzen und zugedeckt weichgekocht.
100 gr Magerspeck Vor dem Anrichten fiigt man den Essig bei. Kochzeit: 30 Minuten.
1 Zwiebel
750 gr Kohl Rubli.
1/5 Tasse Wasser 1 Loffel Fett
1 Kaffeeloffel Salz. 1 Zwiebel
Der Kohl wird gewaschen und grob geschnitten. In heissem Fett 500 gr Riibli
wird der in Wirfel geschnittene Speck gebraten, die Zwiebel darin 1/ Tasse Wasser

gerithrt bis Dampf aufsteigt; Kohl, Wasser und Salz beigefiigt und zu-
gedeckt weichgekocht. Kochzeit: 30-45 Minuten.

Nach Belieben kann der zugeriistete Kohl vor dem Dimpfen mit
siedendem Wasser iibergossen und 5 Minuten darin liegen gelassen
werden.

Roter und weisser Kabis.
1 Loffel Fett

1 Zwiebel
750 gr Kabis
2 saure Aepfel
1/2 Tasse Wasser
1 Kaffeeloffel Salz

2 Loftel Essig.

Der Kabis wird gewaschen und fein geschnitten. Im Fett wird die
gehackte Zwiebel gerithrt bis Dampf aufsteigt, das Kraut und die in
Schnitze geschnittenen Aepfel, Wasser und Salz beigefiigt und zugedeckt
weichgekocht. Vor dem Anrichten gibt man den Essig bei. Kochzeit:
30 Minuten..

Der weisse Kabis kann auch wie Kohl zubereitet werden. Nach
Belieben konnen Kartoffeln auf dem Kabis mitgekocht werden.

Zwiebelgemdise.
1 Loffel Fett
6 mittelgrosse Zwiebeln
1/2 Tasse Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1-2 Loftel Essig.

1 Kaffeeloffel Salz.
Die Rtibli werden geriistet, gewaschen und in Scheiben geschnitten.
Im Fett werden die gehackte Zwiebel und die Rubli geriithrt bis Dampf
aufsteigt, das Wasser und Salz beigefiigt und zugedeckt weichgekocht.
Kochzeit: 30-45 Minuten.
Nach Belieben konnen Kartoffeln und Fleisch auf den Rubli mit-
gekocht werden.

Bohnen.
1 Loffel Fett
1 Zwiebel
750 gr Bohnen
1/5 Tasse Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
Bohnenkraut.

Die Bohnen werden entfidelt und gewaschen. Im Fett werden die
gehackte Zwiebel und die Bohnen gertihrt bis Dampf aufsteigt, Wasser,
Salz und Bohnenkraut beigefiigt und zugedeckt weichgekocht. Koch-
zeit : 1 Stunde.

Kefen.

1 Loffel Fett 1 Zwiebel
500 gr Kefen

1/2 Tasse Wasser

1 Kaffeeloffel Salz

Bohnenkraut.
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Die Kefen werden entfidelt und gewaschen. Im Fett werden die
gehackte Zwiebel und die Kefen geriihrt bis Dampf aufsteigt, Wasser,
Salz und Bohnenkraut beigefiigt und zugedeckt weichgekocht. Kochzeit:
1 Stunde.

Nach Belieben kann vor dem Anrichten 1-2 Loffel Essig beigeftugt
werden.

Mischgemiise.
1 Loffel Fett 1 Loffel Fett
1 Zwiebel 1 Zwiebel
4 Rubli 3 Kartoffeln
1 Sellerie oder 6 Rubli
2 Ribkohl 1 Sellerie
200 gr Bohnen 2 Tomaten

1/2 Tasse Wasser 3/4 Tasse Wasser
1 Kaffeeloffel Salz. 1 Kaffeel6ffel Salz.

Das. Gemise wird gewaschen, geriistet und in kleine Wiirfel
geschnitten. Im Fett werden die gehackte Zwiebel und die Gemise
gerithrt bis Dampf aufsteigt, Wasser und Salz beigefiigt und zugedeckt
weichgekocht. Kochzeit: 40 Minuten.

Tomatengemiise.
1 Loffel Fett
1 Zwiebel
500 gr Tomaten
1 Kaffeel6ffel Salz
Grines.

Die Tomaten werden abgerieben, kurze Zeit in heisses Wasser gelegt
oder an eine Gabel gesteckt iiber das Feuer gehalten bis die Haut springt,
und diese dann abgezogen. Die Tomaten werden eine neben der andern
ins Fett gelegt, mit Salz und gehackten Zwiebeln bestreut und zugedeckt
weichgedimpft. Vor dem Anrichten bestreut man sie mit gehacktem
Griin. Kochzeit : 15 Minuten.

Kastanien.

1 Loffel Fett

750 gr Kastanien
1 Kaffeeloffel Zucker

1 Tasse Wasser

1 Bouillonwiirfel

1 Kaffeel6ffel Salz.

Die Kastanien werden gewaschen, in siedendes Wasser gegeben,

5 Minuten zugedeckt gekocht und geschilt. Im Fett werden die Kastanien
mit dem Zucker unter o6fterem Schiitteln hellbraun gerostet, Wasser
und.Bouillonwiirfel beigefligt, gesalzen und zugedeckt weichgekocht.
Die Kastanien sollen schén ganz bleiben und diirfen deshalb nicht
gerithrt werden. Kochzeit: 20 Minuten.

¢) Gemise im Ofen gebacken.

Das zugerichtete Gemiise wird in !/2 Liter Salzwasser weichgekocht.
Eine Auflaufform wird ausgefettet, das Gemiise lagenweise mit Kise
eingeschichtet, mit einer dicken Milchsauce tbergossen, nochmals mit
Kise bestreut, mit einigen Butterstiicken belegt und im heissen Ofen
gebacken, bis die Oberfliche schon gelb ist. Backzeit: 20-30 Minuten.

Dazu eignen sich: Blumenkohl, Krautstiele, Riibkohl, Schwarzwur-
zeln, Sellerie.

Das weichgekochte Gemiise kann auch ohne Sauce, nur mit Kise
und Brosamen bestreut und mit Butter belegt, 15 Minuten im Ofen
gebacken werden.

Tomatenschnitten.
9 dinne Weissbrotschnitten
1 Sttck Butter
3 Loffel geriebener Kise
Tomatenscheiben
Salz.

Die Brotschnitten werden mit Butter bestrichen, mit Kise bestreut,
mit Tomatenscheiben belegt und mit Salz bestreut. Die Schnitten werden
auf ein befettetes Kuchenblech gelegt und im heissen Ofen gebacken.
Backzeit: 10-15 Minuten.

d) Gemuse im Fett gebacken.

Das gertstete Gemiise wird in /2 Liter Salzwasser weichgekocht,
herausgezogen, erkalten und gut abtropfen gelassen, in einem dicken
Backteig gewendet und in schwimmendem Fett hellbraun gebacken. Das



so gebackene Gemiise soll sofort serviert werden, da der Teig infolge
Zudeckens weich wird. Zum Backen eignen sich zum Beispiel: Schwarz-
wurzeln, Sellerie und Blumenkohl.

Backteig.
100 gr Mehl
1/2 Tasse Wasser
1 Loftel Essig

1 Loftfelspitze Salz
1 Loffel Olivenol

2 geschlagene Eiweiss.
Das Mehl wird mit dem mit Essig und Salz vermischten Wasser
glatt angertihrt, das Oel beigegeben und der Fierschnee leicht darunter
gezogen.

2. Dorrgemuse.

Das Doérrgemiise wird erlesen, gewaschen und tiber Nacht in lau-
warmes Wasser eingelegt. Das Einweichwasser soll zum Kochen ver-
wendet werden, weil Nihrstoffe darin enthalten sind.

Durre Bohnen.
1 Loffel Fett
1 Zwiebel
100-150 gr diirre Bohnen
2 Tassen Einweichwasser
1 Kaffeeloffel Salz.

Die Bohnen werden gewaschen und tber Nacht in lauwarmes
Wasser eingelegt. Im Fett werden die gehackte Zwiebel und die Bohnen
gerthrt bis Dampf aufsteigt, das Einweichwasser und Salz beigeftgt
und zugedeckt weichgekocht. Kochzeit: 11 /2 Stunden.

Nach Belieben kénnen Kartoffeln und Schweinefleisch mitgekocht

werden.

Durre Zuckererbsen, weisse Bohnli, Linsen.

Einweichwasser
200 gr Erbsen, Bohnli oder Linsen
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1 besteckte Zwiebel

1 Loffel Fett
2 Loffel Mehl

1 Kaffeeloffel Salz.

Erbsen, Bohnli oder Linsen werden etlesen, gewaschen und tuber
Nacht in lauwarmes Wasser eingelegt. Dann werden sie mit dem Ein-

" Weichwasser und einer besteckten Zwiebel aufgesetzt und weichgekocht.

Fett und Mehl werden zu einem Teigli verrihrt, eingerithrt, gesalzen
und noch 10 Minuten mit den Hulsenfriichten gekocht. Nach Belieben
kann Tomatenpuree oder Essig beigegeben werden. Kochzeit:
11 /5-2 Stunden.

Nach Belieben kénnen in kleine Wiirfel geschnittene Riibli und
Sellerie mitgekocht werden.

Erbsenpuree.
Einweichwasser
200 gr Erbsen
1/2 Loffel Fett
100 gr Speck
1 Loffel Mehl
1 Kaffeeloffel Salz.

Die Erbsen werden erlesen, gewaschen und tber Nacht in lau-
warmes Wasser eingelegt. Dann werden sie im Einweichwasser weich-
gekocht und verstampft. Im Fett wird der in Wiirfel geschnittene Speck
gerihrt, Mehl und Piree beigefiigt, gesalzen und noch 10 Minuten
gekocht. Kochzeit: 11/2-2 Stunden.

3. Eingemachte Gemuse.

Sauerkraut, Sauerrtben, Sauerkohl oder Salzbohnen.
1 Loffel Fett 1 Zwiebel
500 gr Sauerkraut
1 Loffel Reis
1 Tasse Wasser.



Das Sauerkraut wird, wenn es sehr scharf ist, leicht gewaschen. Im
Fett wird die gehackte Zwiebel geriihrt bis Dampf aufsteigt, das Sauer-
kraut und der Reis kurz migerithrt, das Wasser beigegeben und zuge-
deckt weichgekocht. Kochzeit: 11/2-2 Stunden.

Kocht man Speck oder Schweinefleisch mit, so werden diese sauber
gewaschen und von Anfang an auf das Kraut gelegt.

VI. Teil.

Pilze.

. Pilze, die man nicht genau kennt, soll man nicht zubereiten.

. Pilze miissen absolut frisch gesammelt und jung sein.

3. Man schneidet zuerst die sandigen Strunke ab, wischt die Pilze
gut im kalten Wasser und legt sie zum Abtropfen auf ein Sieb.
Bei ganz jungen Pilzen werden die auf der untern Seite des Hutes
befindlichen Blitter und Réhrchen nicht entfernt, Strunk und Hut
nur mit einem Tuche abgerieben. Bei idltern Pilzen werden
Strunk und Hut geschilt.

4. Grossere Pilze werden in Scheibchen geschnitten.
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Pilze in Sauce.
2 Tassen Wasser
1 Kaffeel6tfel Salz
1 Loffel Fett
2 Lottel Mehl
350 gr Pilze
Saft von 1 /2 Zitrone.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und das mit , Fett zu
einem Teigli verrithrte Mehl eingeriihrt, aufgekocht, die geputzten Pilze
beigefligt und weichgekocht. Vor dem Anrichten wird der Zitronensaft
beigegeben. Kochzeit: 15-30 Minuten.

Um das Gericht zu vermehren, richtet man die Pilze sorgfiltig auf
gebackene Brotschnitten an.

Pilze gedimpft.
1 Loffel Fett oder Speck
1 Zwiebel
350 gr Pilze
1 Kaffeel6tfel Salz
Petersilie.
Im Fett oder Speck wird die gehackte Zwiebel geriihrt, die geputzten

Pilze beigegeben, gesalZen und zugedeckt weichgedimpft. Die gehackte

Petersilie wird kurz vor dem Anrichten beigefiigt. Nach Belieben kann
man Zitronensaft und wenig Rahm damit vermischen. Kochzeit:
15-30 Minuten.

VII. Teil.

Kartoffelgerichte.

Die Kartoffeln sind ein wichtiges Volksnahrungsmittel. Sie bringen
angenehme Abwechslung auf den Tisch und werden durch Zugabe von
Eiern, Milch, Kise und Fett zu einem vollwertigen Gericht.

Kartoffeln kénnen auf folgende Arten zubereitet werden:

1. Gesottene Kartoffeln.
2. Gedimpfte Kartoffeln
3. Gebackene Kartoffeln.

1. Gesottene Kartoffeln.
Kartoffeln in der Schale.
750 gr Kartoffeln
2 Tassen Wasser
1 Loffel Salz.
Mehlige, gleich grosse Kartoffeln werden gut gewaschen mit dem

Wasser aufgesetzt, mit Salz bestreut und gut zugedeckt weichgekocht.
Hernach wird das Wasser abgegossen, der Topf nochmals kurz auf das



Feuer gestellt und die Kartoffeln verdampfen gelassen. Kochzeit:
30 - 45 Minuten.
Am besten werden die Kartoffeln auf einem Gitter nur im Dampf
gekocht.
Salzkartoffeln.
1 Liter Wasser

1 Loffel Salz

750 gr Kartoffeln
1 Loffel Fett oder Butter

Grunes oder Zwiebeln.

Wasser und Salz werden siedend gemacht, die gewaschenen, geschil-
ten, in Stengeli, Bitzli oder Stiicke geschnittenen Kartoffeln darin weich-
gekocht. Dann werden sie auf eine warme Platte angerichtet, fein
gehacktes Griines dariiber gestreut und mit heissem Fett, brauner Butter
oder mit leicht gerésteten Zwiebeln tibergossen. Kochzeit: 20 Minuten.

Das Kartoffelwasser wird zu Suppe verwendet.

Kummelkartoffeln.
1 Liter Wasser
1 Loftfel Salz
1 Kaffeeloffel Kimmel
750 gr kleine Kartoffeln
3 Lottel geriebener Kise
1 Loffel Butter.

Wasser, Salz und Kimmel werden siedend gemacht, kleinere gewa-
schene, geschilte Kartoffeln beigefiigt und weichgekocht. Dann giesst man
das Wasser durch ein Sieb ab und lisst die Kartoffeln auf kleinem Feuer
wihrend kurzer Zeit austrocknen. Die Kartoffeln werden mit dem Kiimmel
angerichtet, der Kise dartiber gestreut und die Butter heiss dartiber
gegossen. Kochzeit: 20 Minuten.

Kartoffelstock.

1 Liter Wasser

1 Loffel Salz

750 gr Kartoffeln

1 Loffel Butter oder Fett
1 Tasse heisse Milch.

Wasser und Salz werden siedend gemacht, die gewaschenen; geschil-
ten und in grosse Stiicke geschnittenen Kartoffeln beigefiigt und weich-
gekocht. D'as Wasser wird abgegossen, die Kartoffeln durch die Kar-
toffelpresse getrieben oder gut verstampft. Dann werden Butter und
Milch nach und nach beigefiigt und tiichtig gertihrt, bis die Masse luftig-
ist. Der Stock wird auf eine warme Platte schon angerichtet. Kochzeit:
30 Minuten.

Kartoffelflutten.
1 Liter Wasser
1 Loffel Salz
750 gr Kartoffeln
1 Tasse heisse Milch
1 Loffel Mehl
1 Loffel Fett
Brosmeli oder Zwiebeln.

Wasser und Salz werden siedend gemacht, die gewaschenen, geschil-
ten, in Stiicke geschnittenen Kartoffeln beigefiigt und weichgekocht. Das
Wasser wird abgegossen, die Kartoffeln verstampft, Milch und Mehl
beigefiigt und auf kleinem Feuer tichtig gerthrt, bis die Masse dick ist.
Dann nimmt man heisses Wasser, taucht einen Loffel hinein, sticht von
der Kartoffelmasse Kldsse ab, legt sie bergartig auf eine erwirmte Platte
und tberstreut sie mit in Fett gerosteten Brosmeli oder Zwiebeln. Koch-
zeit: 30 Minuten.

2. Gedampfte Kartoffeln.

Gedampfte Kartoffeln.
1. Loffel Fett
1 Zwiebel
750 gr Kartoffeln
1 Tasse Wasser
1 Loffel Salz.

Die Kartoffeln werden gewaschen, geschilt und in Wirfel geschnit-
ten. Im Fett wird die gehackte Zwiebel geriihrt bis Dampf aufsteigt,
die Kartoffeln beigefiigt, das Wasser beigegeben, gesalzen und zugedeckt
weichgekocht. Kochzeit: 30 Minuten.



Kartoffeln in weisser Sauce.
1 Loffel Fett
1. Zwiebel
1/2 Loffel Mehl
500 gr Kartoffeln
1 Tasse Wasser
1 Loffel Salz
2 Loftel Essig
Grlnes.

Die Kartoffeln werden gewaschen, geschilt und in dinne Scheiben
geschnitten. Im Fett werden Zwiebeln und Mehl gerithrt bis Dampf auf-
steigt, die Kartoffeln beigegeben, mitgerithrt, das Wasser beigefiigt, ge-
salzen und zugedeckt weichgekocht. Vor dem Anrichten gibt man den
Essig und das fein gehackte Griin bei. Kochzeit: 20 Minuten.

Kartoffeln in brauner Sauce.
1 Loffel Fett

1 Loffel Mehl
1 Zwiebel
500 gr Kartoffeln

1 Tasse Wasser
1 Loffel Salz.

Die Kartoffeln werden gewaschen, geschilt und in dinne Scheiben
geschnitten. Im Fett wird das Mehl hellbraun gerdstet, die gehackte
Zwiebel und die Kartoffeln kurz mitgerithrt, das Wasser beigeftgt,
gesalzen und zugedeckt weichgekocht. Nach Belieben kann vor dem
Anrichten 1 Loffel Essig beigegeben werden. Kochzeit: 20 Minuten.

Kartoffeln mit Speck.
1/2 Loffel Fett

100 gr Magerspeck

1 Zwiebel

750 gr Kartoffeln

1 Tasse Wasser

1 Loftel Salz.

Die Kartoffeln werden gewaschen, geschilt und in gleichmissige
Wiirfel geschnitten. Im Fett werden Speck und Zwiebeln gerthrt bis
Dampf,aufsteigt, die Kartoffeln kurze Zeit mitgerthrt, das Wasser bei-
gegeben, gesalzen und zugedeckt weichgekocht. Kochzeit: 30 Minuten.

3. Gebackene Kartoffeln.

Berner Rosti.
2 Loftel Fett
750 gr gesottene Kartoffeln
1 Lofttel Salz.

Die gesottenen, kalten Kartoffeln werden geschilt, durch den Kar-
toffelscheibler gedriickt oder in Scheiben geschnitten. Dann wird das
Fett heiss gemacht, .die Kartoffeln hineingegeben, gesalzen, gut durch-
geriihrt, unter fleissigem Schiitteln zugedeckt schén braun gebacken und
auf eine warme Platte gestiirzt. Kochzeit: 15 Minuten.

Rohe Rosti.
2 Loffel Fett
750 gr Kartoffeln
1 Loffel Salz.

Die rohen Kartoffeln werden gewaschen, geschilt und in Scheiben
geschnitten. Dann wird das Fett heiss gemacht, die Kartoffeln hinein-
gegeben, gesalzen, gut durchgertihrt, unter fleissigem Schiitteln zugedeckt
schén braun gebacken und auf eine warme Platte gestiirzt. Kochzeit:
20-30 Minuten.

Gebackene Kartoffeln.
2 Loffel Fett
750 gr Kartoffeln
1 Loffel Salz.

Die Kartoffeln werden gewaschen, geschilt und in 2 cm grosse
Wiirfel geschnitten. Das Fett wird heiss gemacht, die Kartoffeln bei-
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gegeben und zugedeckt halbweichgekocht. Dann werden die Kartoffeln
gesalzen und noch kurze Zeit abgedeckt unter ofterem Aufrihren braun
gebacken. Kochzeit: 20-30 Minuten.

Kisekartoffeln.
1 Loffel Fett
600 gr gesottene Kartoffeln
2 Eier
1/2 Trasse Milch

3 Loffel Kase
1 Loffel Salz.

Die gesottenen, kalten Kartoffeln' werden geschilt und in Scheiben
geschnitten. Das Fett wird heiss gemacht, die Kartoffeln beigegeben und
leicht gebacken. Eier, Milch, Kise und Salz werden verklopft, iiber die
Kartoffeln gegossen, kurz mitgebacken und auf eine warme Platte
gestiirzt. Kochzeit : 15 Minuten.

2. Art: Die gesottenen, kalten Kartoffeln werden in Scheiben
geschnitten, in eine ausgefettete Auflaufform gelegt, Eier, Milch, Kise
und Salz verklopft, dartiber gegossen und im Ofen gebacken, bis die
Oberfliche schon gelb ist. Backzeit: 20-30 Minuten.

Kartoffelplatzli.
1 Liter Wasser
1 Loffel Salz
600 gr Kartoffeln
2 Eier
3 Loffel Mehl
Fett zum Backen.

Wasser und Salz werden siedend gemacht, die gewaschenen, geschil-
ten, in Stiicke geschnittenen Kartoffeln beigefiigt und weichgekocht. Das
Wasser wird abgegossen, die Kartofteln verstampft, Eier, Mehl und wenn
noétig etwas Salz beigegeben und tiichtig gertihrt. * Diese Masse wird
l6ftelweise in heisses Fett gegeben und die Plitzli beidseitig schén braun

gebacken.
Es konnen dazu auch Kartoffelstockresten verwendet werden.
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Kartoffelkiigeli.

1 Liter Wasser.
1 Loffel Salz

600 gr Kartoffeln
3 Eier

3 Loffel Mehl
Fett zum Backen.

Wasser und Salz werden siedend gemacht, die gewaschenen, geschil-
ten, in Stiicke geschnittenen Kartoffeln beigefiigt und weichgekocht. Das
Wasser wird abgegossen, die Kartoffeln verstampft. Eier, Mehl und
wenn notig etwas Salz beigegeben und tiichtig gerithrt. Von dieser
Masse formt man gleichmissige Kiigeli und backt sie schwimmend im
Fett hellbraun.

Kartoffelcroquetten.
1 Liter Wasser
1 Loffel Salz
000 gr K artoffeln
2 Eier
6 Loffel Mehl
Paniermehl
Ei und Mehl zum Wenden
Fett zum Backen.

Wasser und Salz werden siedend gemacht, die gewaschenen, geschil-
ten, in Sticke geschnittenen Kartoffeln beigefiigt und weichgekocht. Das
Wasser wird abgegossen, die Kartoffeln verstampft, Eier, Mehl und wenn

* notig etwas Salz beigegeben und tiichtig gerithrt. Von der erkalteten Masse

formt man auf einem mit Mehl bestreuten Brettchen bratwurstdicke,
5 cm lange Wirstchen, wendet sie in Mehl, Ei und Paniermehl und
backt sie im schwimmenden Fett schén hellbraun.

Pommes frites.

Backfett
500 gr Kartoffeln
Salz, fein zerdrickt.



Die rohen Kartoffeln werden gewaschen, geschilt, in kleine Stengel
geschnitten und mit einem Tuch gut trocken gerieben. Das Fett wird
heiss gemacht, nicht zuviel Kartoffeln auf einmal hineingegeben, diese
hellbraun gebacken, mit einer Drahtkelle herausgezogen und auf der
Platte sofort mit feinem Salz bestreut.

Gibt man viel Kartoffeln auf einmal in die Pfanne, so uiberkocht
das Fett.

Kiimmelkartoffeln im Ofen.
2 Loffel Fett
6 kleine Kartoffeln
1/2 Kaffeloffel Kimmel
1/2 Kaffeel6ffel Salz.

Die Kartoffeln werden mit einer Birste ganz sauber gewaschen
und ungeschilt der Linge nach in Hailften geschnitten. Eine Auflaufform
wird mit Fett ausgestrichen, die Kartoffelhilften nebeneinander darauf
gelegt, mit Fett, Kiimmel und Salz bestreut und im vorgewirmten Ofen
bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit : 20-30 Minuten.

VIII. Teil.

Salate.

Wir unterscheiden: a) Rohe Salate
b) Gekochte Salate.

a) Rohe Salate.

Dazu eignen sich alle Blatt-, Frucht- und Wurzelgemiuse. Sie
werden erlesen, in viel Wasser gewaschen, geriistet, fein geschnitten,
gehobelt oder mit einem Gemiisereiber gerieben und mit der Salatsauce
vermengt. Mit Vorliebe verwendet man fir die geriebenen Salate
Zitronensaft und rohe Milch, eventuell Rahm, bestreut sie mit fein
gehacktem Griin und serviert sie in hiibscher Farbenverteilung.
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Salatsauce I.

1 Loffelspitze Salz
2-3 Loffel Essig
2-3 Loffel Oel
Nach Belieben feingehackte Zwiebeln

und Grunes.
Nach Belieben eine Prise Zucket.

Das Salz wird mit dem Essig aufgelst, das Oel mit den Gewtirzen
beigegeben und alles zu einer milchigen Sauce tiichtig geriihrt.

Salatsauce II.
1 Loffelspitze Salz
2-3 Loffel Zitronensaft
2-3 Loffel Rahm oder Oel

Nach Belieben feingehackte Zwiebeln
und Grines.

Das Salz wird mit dem Zitronensaft aufgel6st, Rahm oder Oel mit
den Gewiirzen beigefiigt und alles zu einer milchigen Sauce tiichtig
gerthrt.

Kopfsalat.
1 Salatkopf
Salatsauce.

Der Salat wird geriistet, in viel Wasser sorgfiltig gewaschen, auf
ein Sieb zum Abtropfen gelegt, leicht mit der Salatsauce vermischt und
sofort serviert.

Nissler-, Kresse- und Léwenzahnsalat.

100 gr Nissler, Kresse oder Lowenzahn
Salatsauce.

Der Salat wird erlesen, in viel Wasser sorgfiltig gewaschen, auf ein
sieb zum Abtropfen gelegt, leicht mit der Salatsauce vermischt und
sofort serviert.

Sonnenwitrbelsalat.
1 Sonnenwitbel

Salatsauce.
Der Sonnenwirbel wird gertstet, in viel Wasser sorgfiltig gewa-
schen, auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt, in kleine Streifchen geschnitten,
leicht mit der Salatsauce vermischt und sofort serviert,



Spinatsalat.
150 gr Spinat
Salatsauce mit Zwiebeln.

Die Spinatblitter werden erlesen, in viel Wasser sorgfiltig gewa-
schen und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Mehrere Blitter werden
zusammengerollt, in ganz feine Streifchen geschnitten und leicht mit der
Salatsauce vermischt.

Kohli-, Kabis oder Rotkp,bissalat.

300 gr Kohli, Kabis oder Rotkabis
Salatsauce mit Zwiebeln.

Das Gemise wird geriistet, gut gewaschen, gehobelt oder fein
geschnitten, mit der Salatsauce vermischt und eine Stunde stehen gelassen.

Salat aus Rubli, Sellerie, Randen, Rettiche, Schwarzwurzeln,
Blumenkohl, Riibkohl oder Rosenkohl.
Gemuse nach Belieben
Salatsauce 1I.

Das Gemiise wird gut gewaschen, gertistet, * mit dem Gemiisereiber
(Bircherreiber) gerieben, oder ganz fein geschnitten und mit der Salat-
sauce vermischt.

Gurkensalat.

1-2 Gurken
Salatsauce mit Griinem.

Die Gurken werden gewaschen, geschilt, der Linge nach halbiert
mit einem Loffel von den Kernen befreit, fein geschnitten oder gehobelt
und mit der Salatsauce vermischt.

Gurkensalat sollte nie zu stark fettigen Speisen serviert werden, da
er gern ein lastiges Aufstossen verursacht.

Tomatensalat.
500 gr Tomaten
Salatsauce mit Zwiebeln und Grinem.
Die Tomaten werden gut abgerieben, mit einem scharfen Messer
in Scheiben geschnitten, schuppenartig in eine Salatschiissel gelegt und
mit der Salatsauce, einer Vinaigrette oder Mayonnaise tibergossen.

b) Gekochte Salate.

Randensalat.

500 gr gesottene Randen
Salatsauce I mit . Zwiebeln.
Die Randen werden geschilt, in ganz diinne Scheiben geschnitten
oder gehobelt und mit der Salatsauce vermischt.
Randen kénnen auf Vorrat eingemacht werden, siche Seite 180.

Rublisalat..

500 gr Ribli

1/o Liter Wasser

1/0 Loffel Salz

Salatsauce I mit Zwiebeln und Grinem.

Die Rubli werden gewaschen, geschailt, in kleine Wiirfel geschnitten
im gesalzenen Wasser weichgekocht, herausgezogen, gut abtropfen
gelassen und mit der Salatsauce vermischt.

Selleriesalat.

2 Sellerieknollen
1/2 Liter Wasser
1/2 Loffel Salz
Salatsauce 1.

Der Sellerie wird gewaschen, geschilt, in kleine Wiirfel geschnitten,
im gesalzenen Wasser weichgekocht, herausgezogen, gut abtropfe n
gelassen und mit der Salatsauce vermischt.

Bohnensalat.

500 gr Bohnen
1/2 Liter Wasser
1/ Loffel Salz
Salatsauce I mit Zwiebeln.

Kleine, dinne Bohnen werden entfidelt, halbiert, gewaschen, im
gesalzenen Wasser weichgekocht, herausgezogen, gut abtropfen gelassen

und mit der Salatsauce vermischt.
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Blumenkohlsalat.

1 Blumenkohl

1/2 Liter Wasser

1/5 Loffel Salz

Salatsauce I oder Vinaigrette
oder Mayonnaise.

Der Blumenkohl wird in Roschen zerteilt, gewaschen, im gesal-
zenen Wasser weichgekocht, herausgezogen, gut abtropfen gelassen,
hiibsch in eine Schiissel angerichtet und mit einer Salatsauce I oder
Vinaigrette oder Mayonnaise iibergossen.

Gemischter Salat (italienischer Salat).
600 gr verschiedene Wurzel- oder Fruchtgemiise

je nach der Jahreszeit
1 Liter Wasser

1 Lofttel Salz
2 Loffel' Essig oder Zitronensaft
Mayonnaise.

Die Gemiise werden gewaschen, geschilt, in kleine Wiirfel geschnit-
ten, im gesalzenen Wasser weichgekocht, herausgezogen, gut abtropfen
gelassen, mit dem Essig oder Zitronensaft vermischt, 1/2 Stunde stehen-
gelassen und mit der Mayonnaise vermischt.

Kartoffelsalat.

750 gr Kartoffeln
2 Tassen Wasser

1/5 Tasse heisse Fleisch- oder
Bouillonwiirfelbrithe

Salatsauce I mit Zwiebeln und Griinem.
Die Kartoffeln werden gewaschen, im Wasser weichgekocht,
geschilt, in kleine Scheiben geschnitten, mit der heissen Brithe tber-
gossen und mit der Salatsauce vermischt.

Kabis- und Kohlsalat.

1 Loftel Fett
100 gr Magerspeck
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1 Zwiebel

500 gr Kabis oder Kohl
1/5 Loffel Salz

3 Loffel Essig.

Der Kabis oder Kohl wird gewaschen und in feine Streifchen
geschnitten oder gehobelt. Im Fett wird der in kleine Wiirfel geschnit-
tene Speck leicht angebraten, Zwiebeln und Kabis mitgeriihrt, gesalzen,
der Essig beigefiigt und zugedeckt halbweichgekocht. Kochzeit:
10 Minuten.

Eiersalat.
3-4 Eier
1/5 Liter Wasser

Salatsauce I oder Vinaigrette
oder Mayonnaise
Griines.

Die Eier werden im Wasser wihrend 10 Minuten hartgekocht,
abgekiihlt und geschilt. Dann werden sie in Scheiben geschnitten, mit
der Salatsauc*Vinaigrette oder Mayonnaise Ubergossen und mit Griilnem
bestreut.

Nach Belieben kénnen diesem Salat gesottene, in Scheiben
geschnittene Kartoffeln und Sellerie beigefiigt werden.

Bunter Salat.
2 hart gekochte Eier
1 Cervelatwurst
2 Tomaten
Salatsauce I oder Vinaigrette

oder Mayonnaise
Griines.

Eier, Cervelatwurst und Tomaten werden in feine Scheiben geschnit-
ten, hitbsch nebeneinander in Reihen auf eine Platte gelegt, mit einer
Salatsauce, Vinaigrette oder Mayonnaise Ubergossen und mit Griinem
bestreut.
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IX. Teil.

Obst.

Wir unterscheiden: a) Rohes Obst
b) Gekochtes Obst
c) Sterilisiertes Obst
d) Dérrobst.

a) Rohes Obst.

Die Fruchte sind am wertvollsten, wenn sie roh genossen werden.

Je nach ihrer Beschaffenheit werden sie erlesen, sauber gewaschen oder
gut abgerieben.

Orangensalat.

4 Orangen

4 Loffel Zucker

Saft von 1/2 Zitrone

4 Loffel Rahm oder Milch.

Die Orangen werden geschilt, halbiert, quer in dinne Scheiben
geschnitten und hiibsch in eine Schussel gelegt. Zucker, Zitronensaft
und Rahm werden zu einer Sauce gerthrt und tber die Orangenscheiben
gegossen.

Erdbeersalat.
500 gr Erdbeeren
4 Lottel Zucker

Saft von 1/2 Zitrone
4 Loffel Rahm.

Die Erdbeeren werden gewaschen, entstielt, grossere Friichte halbiert
und in eine Schussel gelegt. Zucker, Zitronensaft und Rahm werden zu
einer Sauce gerithrt und tber die Erdbeeren gegossen.

Gemischter Fruchtsalat.
2 Orangen oder 1 Traube
1 Apfel oder 1 Birne
1 Banane oder 6 Zwetschgen — 73 —
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4 Loftel Zucker
Saft von 1/5 Zitrone
4 Loffel Rahm oder Milch.

Die Fruchte werden geschilt, in feine Scheibchen geschnitten und
lagenweise hiibsch in eine Schussel gelegt. Zucker, Zitronensaft und
Rahm werden zu einer Sauce geriihrt und tiber die Friichte gegossen.
Nach Belieben kénnen fein geschnittene Nusse dartiber gestreut werden.

Gefullte Melone.

1. kleine Melone
1 Traube

1 Butterbirne

4 1.offel Zucker
Saft von 1 Zitrone oder 1 Glas Stissmost

4 Loffel Rahm oder Milch.

Die Melone wird gut abgerieben und beim Stiel ein Deckel
abgeschnitten. Mit einem Loffel werden die Kerne herausgenommen.
Dann 'wird da! gelbe Fruchtfleisch ebenfalls mit dem Loffel heraus-
geschilt und in kleine Stiicke geschnitten. Die Birne wird gewaschen,
in Wirfel geschnitten, mit den gewaschenen Traubenbeeren in4 .d+en
Melonenstiicken vermischt. Zucker, Zitronensaft und Rahm weeii
einer Sauce gerthrt, mit den Fruchten sorgfiltig vermischt und in -die
ausgehohlte Melone gefillt. Die Melone wird auf eine mit Blumen
geschmiickte Platte gestellt und der abgeschnittene Deckel daran gelehnt.

Beeristurm.
500 gr Erd-, Heidel- oder Johannisbeeren
4--6 Loffel Zucker
1 Loftfelspitze Zimmet
1/2-1 Tasse lahm oder Milch.

Die Beeren werden entstielt, erlesen und sauber gewaschen. In
einer Schissel werden sie leicht zerdrickt; mit Zucker, Zimmet und
Rahm vermischt.

Birchermiisli.
3 Loffel Haferflocken

9 Loffel Wasser
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3 Loffel gezuckerte Kondensmilch
oder Rahm

Saft von 11/5 Zitrone
6 Aepfel.,

Die Haferflocken werden mit dem Wasser 12 Stunden eingeweicht.
Kurz vor dem Essen vermischt man die Haferflocken mit der Kondens-
milch, dem Zitronensaft, reibt die von Stiel und Bluten befreiten, gewa-
schenen, ungeschilten Aepfel hinein und vermischt alles miteinander.
Verwendet man Rahm, so gibt man noch zwei Loffel Zucker bei. Nach
Belieben kann man 2-3 Loffel geriebene Niisse, Haselntisse oder Man-
deln Uber das Musli streuen.

Birchermiisli mit Beeren.
3 Loffel Haferflocken
9 Loffel Wasser

3 Loffel gezuckerte Kondensmilch
oder Rahm

Saft von 11/5 Zitrone
500 gr Erd-, Him-, Johannis-
oder Heidelbeeren.

Die Haferflocken werden mit dem Wasser 12 Stunden eingeweicht.
Kurz vor dem Essen vermischt man die Haferflocken mit der. Kondens-
milch, dem Zitronensaft und den erlesenen, gewaschenen, leicht zer-
driickten Beeren. Verwendet man Rahm, so gibt man noch 2-4 Loéffel
Zucker bei. Nach Belieben kann man 2-3 Loffel geriebene Niisse,
Haselntisse oder Mandeln tber das Musli streuen.

Birchermiisli mit getrockneten Zwetschgen oder Aprikosen.

3 Loftel Haferflocken
9 Loffel Wasser
3 Loffel gezuckerte Kondensmilch
oder Rahm
Saft von 1% Zitrone
300 gr eingeweichte Zwetschgen
oder Aprikosen.
Die in warmem Wasser sorgfiltig gewaschenen Zwetschgen oder
Aprikosen werden 12 Stunden eingeweicht, entsteint und . durch die
Hackmaschine getrieben. Die Haferflocken werden mit dem Wasser

75

12 Stunden eingeweicht, mit der Kondensmilch, dem Zitronensaft und
den durchgetriebenen Zwetschgen oder Aprikosen vermischt. Verwendet
man Rahm, so gibt man noch 2-4 Loéffel Zucker bei. Nach Belieben
kann man 2-3 Loffel geriebene Niisse, Haselnilisse oder Mandeln tiber
das Misli streuen.

b) Gekochtes Obst.
Apfel- und Birnenkompott.

1 Tasse Wasser
3 Loffel Zucker

1 Stiick Zimmetstengel oder Zitrone
750 gr Aepfel oder Birnen.

Die gewaschenen, nach Belieben geschilten und in Schnitze
geschnittenen Aepfel oder Birnen werden mit Wasser, Zucker und
Zimmetstengel oder Zitrone aufgesetzt und langsam weichgekocht.
Kochzeit: 15 Minuten.

Zwetschgen-, Pflaumen-, Aprikosen- und Kirschenkompott.

1/2 Tasse Wasser
3-4 Loffel Zucker

600 gr Frichte.

Die ¢ gewaschenen, entsteinten Friichte werden mit Wasser und
Zucker aufgesetzt und langsam weichgekocht. Nach Belieben kann eine
Loffelspitze Maizena mit wenig Wasser angerithrt und kurz mit dem
Fruchtsaft aufgekocht werden. Kochzeit : 10 Minuten.

Rhabarberkompott.
1/4 Tasse Wasser
6 Loffel Zucker
1 Loffelspitze Zimmet
600 gr Rhabarer.

Die gewaschenen, ungeschilten Rhabarberstengel werden in kleine
Wiirfel geschnitten, mit Wasser, Zucker und Zimmet aufgesetzt und lang-
sam weichgekocht. Nach Belieben kann eine Loffelspitze Maizena mit
wenig Wasser angeriihrt kurz mitgekocht werden. Ebenso kénnen dem
angerichteten Kompott gerostete Brotwiirfel beigefiigt werden. Kochzeit
15 Minuten.
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Halbipf el.

2 Tassen Wasser

3 Loffel Zucker

1 Zitronenscheibe

750 gr Sauergrauech

50 gr Rosinen oder Sultaninen.

Wasser, Zucker und Zitronenscheibe werden siedend gemacht und
die gewaschenen, geschilten, in Hailften geschnittenen Aepfel schichten-
weise darin weichgekocht. Man ordnet die Aepfel bergartig in ¢ eine
Schiissel, kocht die erlesenen und gewaschenen Beeren kurz im Fruchtsaft
auf und giesst alles iiber die Aepfel. Kochzeit: pro Schicht 15 Minuten.

2. Art: Die gekochten Halbipfel werden mit der Héhlung nach
oben in eine Schissel gelegt, mit Konfitiire geftllt und mit dem Frucht-
saft ibergossen.

Apfelmus.
3/4 Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
750 gr Aepfel.

Die gewaschenen, geriisteten, in Hilften geschnittenen Aepfel
werden mit Wasser und Zucker aufgesetzt, weichgekocht, fein zerdriickt
e oder durch ein Sieb gestrichen und angerichtet. Nach Belieben kénnen
sie mit Zucker iberstreut und mit einem glihenden Schiufelchen
gebrannt werden. Kochzeit : 15 Minuten.

2. Art: Das durchgestrichene Apfelmus wird in eine eingefettete
Kochplatte gegeben. Zwei Eiweiss werden zu Schnee geschlagen und
100 gr Zucker darunter gezogen. Diese Masse wird auf das Mus gestrichen,
mit geschnittenen Mandeln bestreut und im vorgewidrmten Ofen bei
schwacher Hitze hellbraun gebacken. Backzeit: 20 Minuten.

Apfelbrei.

3/4 Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
600 gr Aepfel

1 Loffel Mehl

1/2 Tasse Milch
1 Stticklein Butter.

Die gewaschenen, geriisteten, in Halften geschnittenen Aepfel werden
mit Wasser und Zucker aufgesetzt, weichgekocht und fein zerdriickt.
Das Mehl wird mit der Milch zu einem Teigli angeriithrt, gleichzeitig
mit der Butter dem Apfelbrei beigeftigt und noch 10 Minuten mitgekocht.
Nach Belieben konnen dem angerichteten Brei gerdstete Brotwiirfel
beigegeben werden. Kochzeit: 30 Minuten.

Zwetschgen- und Pflaumenbrei.
1/2 Tasse Wasser

6 Loftfel Zucker

Loffelspitze Zimmet

750 gr Zwetschgen oder Pflaumen
1 Kaffeel6ffel Maizena oder Mehl

1/4 Tasse Milch.

Die gewaschenen, entsteinten Friichte werden mit Wasser, Zucker
und Zimmet aufgesetzt und weichgekocht. Maizena oder Mehl wird
mit der Milch zu einem Teigli angeriithrt, zu den Frichten gegeben und
kurz mitgekocht. Kochzeit: 15 Minuten.

Heidelbeerbrei.
1/2 Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
1 Loffelspitze Zimmet
600 gr Heidelbeeren
1 Kaffeel6ffel Maizena oder Mehl
1/4 Tasse Milch.

Die erlesenen, gewaschenen Heidelbeeren werden mit Wasser,
Zucker und Zimmet aufgesetzt und weichgekocht. Maizena oder Mehl
wird mit der Milch z einem Teigli angerthrt, zu den Heidelbeeren
gegeben und kurz mitocht. Nach Belieben kénnen gerdstete Brot-
wiurfeli unter den Brei gemischt werden. Kochzeit: 15 Minuten.

Kirschsuppe.
3/4 Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
1 Zimmetstengel

750 gr Kirschen
1 Kaffeeloffel Maizena oder Mehl



1/4 Tasse Milch
GeroOstete Brotwurfel.

Die gewaschenen, entsteinten Kirschen werden mit Wasser, Zucker
und Zimmetstengel aufgesetzt und weichgekocht. Maizena oder Mehl
wird mit der Milch zu einem Teigli angerthrt, zu den Kirschen gegeben
und kurz aufgekocht. Der angerichteten Kirschsuppe fiigt man die
gerosteten Brotwiirfel bei. Kochzeit: 20 Minuten.

Caramelbirnen.

3-4 Loffel Zucker

1 Tasse Wasser

600 gr Birnen

1 Kaffeel6ffel Maizena oder Mehl
1 Stticklein Butter.

Kleine Birnen werden gewaschen und geschilt, grossere Birnen
schneidet man in Halften. Der Zucker wird braun geréstet, mit dem
Wasser aufgelést und die Birnen darin weichgekocht. Maizena oder
Mehl wird finit der Butter zu einem Teigli angeriihrt, den Birnen beige-
fugt, kurz aufgekocht und angerichtet. Kochzeit: 30 Minuten.

Siisse Aepfelschnitze.
1 Loffel Fett oder Butter
750 gr siisse Aepfel
1-2 Loffel Zucker
1 Tasse Wasser.

Die gewaschenen, ungeschilten Aepfel werden in Schnitze geschnit-
ten, in heissem Fett kurz gerithrt . find mit Wasser und Zucker weich-
gekocht. Nach dem Einkochen des Wassers lidsst man die Schnitze im
Fett noch- ein wenig dimpfen, bis sie ein glinKndes Aussehen bekom-
men. Kochzeit : ' 30 Minuten.

Aepfel-, Zwetschgen- und Rhabarberrosti.
1 Tasse Wasser
3-6 Loffel Zucker
1 Loffelspitze Zimmet
750 gr bis 1 kg Aepfel, Zwetschgen oder Rhabarber
2 Loffel Fett
150 gr Brot.

Die gewaschenen, klein geschnittenen Friichte werden mit Wasser, Zucker
und Zimmet aufgesetzt und weichgekocht. Das Brot wird in feine
Scheibchen geschnitten, im heissen Fett hellbraun gerostet und lagen-weise
mit dem Kompott angerichtet. Kochzeit: 20 Minuten.

Zu diesem Gericht eignet sich sehr gut Restenkompott.

Erdbeerschnittli.
300 gr Erdbeeren
3 Loftel Zucker
9-12 Modellbrotschnitten
4 Loffel Fett.

Die Erdbeeren werden sauber gewaschen, klein geschnitten, mit dem
Zucker vermischt und einige Zeit stehen gelassen. Das Brot wird in 1 cm
dicke Scheiben geschnitten und in heissem Fett beidseitig hellbraun
gebacken. Dann werden sie auf eine Platte gegeben und mit den Erd-
beeren belegt.

2. Art: Die wie oben vorbereiteten Erdbeeren werden auf die unge-
backenen Brotschnitten gelegt und diese rasch in heissem Fett auf der
untern Seite gebacken.

Aepfelschnittli.
1/5 Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
600 gr Aepfel
9-12 Modelbrotschnitten
4 Loffel Fett.

Die gewaschenen, geriisteten, in Hilften geschnittenen Aepfel werden
mit Wasser und Zucker aufgesetzt, weichgekocht und fein zerdriickt. Das
Brot wird in 1 cm dicke Scheiben geschnitten und in heissem Fett beid-
seitig hellbraun gebacken. Dann werden sie auf eine Platte gegeben
und mit dem Apfelmus belegt.

24 Art: Die wie oben zubereiteten Aepfel werden auf die
ungebackenen Brotschnitten gelegt und diese rasch im heissen Fett auf
der untern Seite gebacken.

Rhabarberschnittli.
3/ 4 Tasse Wasser
6 Loffel Zucker



500 gr Rhabarber
9-12 Modelbrotschnitten
4 Loftel Fett.

Die gewaschenen, ungeschilten Rhabarberstengel werden in kleine
Wiirfel geschnitten, mit Wasser und Zucker aufgesetzt und weichgekocht.
Das Brot wird in 1 ¢cm dicke Scheiben geschnitten und im heissen Fett
beidseitig hellbraun gebacken. Dann werden sie auf eine Platte gegeben
und mit dem Rhabaiberkompott belegt.

2. Art: Der wie oben zubereitete Rhabarber wird auf die unge-
backenen Brotschnitten gelegt und diese rasch im heissen Fett auf der
untern Seite gebacken.

Aepfel im Ofen.
600 gr Aepfel

50 gr Butter
3 Loffel Zucker.

Die gewaschenen, ungeschilten Aepfel werden sorgfaltig ausgehohilt,
mit Buttersttickli und Zucker gefiillt, in eine feuerfeste, bebutterte Platte
gelegt und im heissen Ofen hellbraun gebacken. Backzeit: 20-30 Min.

Gefillte Aepfel im Ofen.
600 gr Aepfel
3 Lotfel geriebene Haselntisse
2 Loftel Zucker
1 Zitronenrinde
1 Ei
Die Aepfel werden gewaschen, geschilt und sorgfiltig ausgehdhlt.
Haselnusse, Zucker, die geriebene Zitronenrinde und das Ei werden gut
miteinander vermischt und die Aepfel damit gefillt. Dann werden sie in
eine feuerfeste, gut bebutterte Platte gelegt, mit Zucker bestreut und im
heissen Ofen hellbraun gebacken. Backzeit: 20-30 Minuten.

Apfelcreme
1/2 Tasse Wasser
1 Loffel Zucker
600 gr Aepfel
2 Eier
3 Loffel Zucker 1 Zitrone.
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Die gewaschenen Aepfel werden in Schnitze geschnitten, mit Wasser
und Zucker weichgekocht, durch ein Sieb gestrichen und erkalten
gelassen. Eigelb, Zucker, Zitronenrinde und Saft werden schaumig
gertihrt, die durchgestrichenen Aepfel beigegeben und zuletzt der Eier-
schnee leicht darunter gezogen.

c) Sterilisiertes Obst.

Das sterilisierte Obst wird kalt oder nach Belieben leicht erwarmt
serviert. An Stelle von frischem Obst kann es zu allerlei Fruchtspeisen
verwendet werden.

d) Dérrobst.

Alle geddrrten Friichte werden sorgfiltig gewaschen, 12-24 Stun-
den in lauwarmes Wasser gelegt, mit dem Einweichwasser und wenn
n6tig mit Zucker auf kleinem Feuer weichgekocht.

Gewaschene Aprikosen und Zwetschgen kénnen in lauwarmes
Zuckerwasser eingeweicht und ungekocht serviert werden.

Gedorrte Zwetschgen, Kirschen, Aprikosen, Feigen, Aepfel und
Birnen.

250 gr gedorrte Frichte
2 Tassen Wasser

2 Loffel Zucker
Zimmetstengel oder Zitronenscheibe.

Die gedorrten Frichte werden gewaschen und in lauwarmes Wasser
12-24 Stunden eingelegt. Dann werden sie mit dem Einweichwasser,
Zucker, Zimmet oder einer Zitronenscheibe aufgesetzt und zugedeckt
langsam weichgekocht. Kochzeit: 10-20 Minuten.

Zwetschgenring und Aprikosenring.
400 gr gedorrte Zwetschgen oder Aprikosen
3 Tassen Wasser
3 Loffel Zucker

2-3 dl Rahm oder Vanillecreme.

Die Friichte werden gewaschen und in lauwarmes Wasser
12-24 Stunden eingelegt. Dann werden sie entsteint, mit dem Ein-
weichwasser und Zucker aufgesetzt, weichgekocht, durch die Hack-

6
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maschine getrieben oder fein gehackt. Auf die Mitte einer runden Platte
wird eine Tasse gestellt, die Zwetschgenmasse hiibsch darum geordnet,
der so entstandene Ring mit geschlagenem Rahm geftllt, garniert oder

mit einer dickflissigen Vanillecr€me tiberzogen.

X. "Teil.

Milch-, Eier-,
Kase- . und Getreidespeisen.

Wir unterscheiden: a)Teigwaren- und Reisspeisen
b) Breie
c) Koépfli
d) Pudding
e) Aufldufe
f) Reine Eierspeisen
g) Cremen und stisse Saucen
h) Gebackene Speisen.

a) Teigwaren und Reisspeisen.

Gute Teigwaren sind aus Hartweizengriess fabriziert. Sie miissen
in viel siedendem Wasser abgedeckt gekocht werden, damit sie nicht
breiig werden. Die Kochdauer von 10-20 Minuten richtet sich nach
der Dicke der Teigwandung. Wenn sie weich sind, giesst man sie in ein
Sieb, ldsst sie gut abtropfen und macht sie auf eine der folgenden Arten
fertig.

Beim Zubereiten von Reisspeisen ist besonders darauf zu achten,
dass die angegebene Kochzeit und die Flissigkeitsmenge genau inne-
gehalten werden, damit die Kérner nicht zerfallen. Zu allen Reisspeisen
eignet sich der wertvollere und billigere unpolierte Reis.

Teigwaren mit Brosamen.
2 1/2 Liter Wasser
1 Loffel Salz
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250 gr Makkaroni, Nudeln, Hornli
oder Miuscheli

2 Loffel Fett oder Butter

3 Loffel Brosamen.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und die Teigwaren darin
abgedeckt weichgekocht. Sie werden auf ein Sieb gegossen, gut abtropfen
gelassen, angerichtet und mit den in Butter oder Fett hellbraun gerésteten
Brosamen “tberstreut. Kochzeit : 10-20 Minuten.

Teigwaren mit Kise.
21/5 Liter Wasser
1 Loffel Salz
250 gr Makkaroni, Nudeln, Hornli
oder Miischeli
3 Loffel geriebener Kise
1 Loffel Fett oder Butter.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und die Teigwaren darin
abgedeckt weichgekocht. Sie werden in ein Sieb gegossen, gut abtropfen
gelassen und lagenweise mit geriebenem Kise angerichtet. Ein Loffel Fett
oder Butter wird heiss gemacht und dariiber gegossen. Kochzeit: 10-20
Minuten.

Teigwaren mit
Tomatensauce.
21/5 Liter Wasser
1 Lofttel Salz
250 gr Spaghetti, Makkaroni oder Nudeln
1 Loffel Fett oder Speckwiirfeli
1 Zwiebel
3 Loftfel Tomatenpiiree
1 Tasse Wasser
1 Loffel Salz.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und die Teigwaren darin
abgedeckt weichgekocht. Sie werden in ein Sieb gegossen, gut abtropfen
gelassen, nach Belieben mit 3 Loffel geriebenem Kise lagenweise ange-
richtet und mit folgender Tomatensauce iibergossen.

Die fein gehackte Zwiebel wird im Fett oder in den leicht aus-
gelassenen Speckwiirfeli gedampft, das Tomatenpiiree, beigegeben und mit

dem Wasser zu einer glatten Sauce angeriihrt, gesalzen und. aufgekocht.
Kochzeit : 10-20 Minuten .
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Teigwaren mit Eier.

2 1/2 Liter Wasser
1 Loftel Salz

250 gr Makkaroni, Nudeln oder Hornli
2 Loffel Fett

2 Eier

1 Loffelspitze Salz.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und die Teigwaren darin
abgedeckt weichgekocht. Sie werden in ein . Sieb gegossen und gut
abtropfen gelassen. In einer Bratpfanne wird das Fett erwirmt und
die Teigwaren darin leicht gebacken. Die Eier werden gut verklopft,
gesalzen und nach Belieben mit fein geschnittenem Schnittlauch vermischt
tber die Teigwaren gegossen, das ganze sorgfiltig gerithrt, bis die Eier
flockig sind und sofort angerichtet. Kochzeit: 15-25 Minuten.

Selbstgemachte Nudeln.
2 FEier

2 Loffel Wasser

1 Loffel Salz

5-6 gehiufte Loffel Mehl
3 Liter Wasser

1 Loffel Salz

2 Loffel Butter.

FEier, Wasser und Salz werden in einer Schussel zusammen verriihtt,
das Mehl zuerst hineingerithrt und dann hineingeknetet, bis der Teig
schoén glatt und elastisch ist. Nun wird er in drei Teile geteilt und
jeder Teil papierdinn ausgewallt. Der ausgewallte Teig wird noch
leicht trocknen gelassen, dann jedes Teigstlick fur sich zwei- bis dreimal
der Linge nach zusammengerollt und mit einem scharfen Messer quer-
tber in schmale Streifen geschnitten. Diese werden mit den Hinden
aufgeschiittelt und sofort zum Kochen verwendet.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und die Nudeln darin
weichgekocht. Sie werden in ein Sieb gegossen, gut abtropfen gelassen,
angerichtet und mit der heissen Butter Gbergossen. Das tibriggebliebene
Wasser verwendet man zu Suppen. Kochzeit: 3-5 Minuten.
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Will man die Nudeln aufbewahren, so werden sie auf Brettern an
der Luft oder auf Kuchenblechen im Backofen bei ganz schwacher Hitze
und gebffneter Ofentiire gut ausgetrocknet und' in Blechbiichsen auf-

bewahrt.
Knopfli.
3 Eler
3 Loffel Wasser
3 Loffel Milch

1 Kaffeeloffel Salz
11 /5 Tasse Mehl

2 Liter Wasser

1. Loffel Salz

1 Loffel Fett

3 Loffel Paniermehl.

Eier, Milch, Wasser und Salz werden in einer Schussel gut verklopft,
das Mehl l16ffelweise hineingertihrt und der Teig solange geklopft, bis
er Blasen wirft und stiickweise von der Kelle fillt. Ein Teil des Teiges
wird in einen Teller gegeben, mit einem Messer feine, lange Streifen in
das siedende Salzwasser abgeschnitten, indem man das Messer 6fters
in das siedende Wasser taucht, damit sich der Teig gut ablost. Die
Kno6pfli werden gekocht, bis sie obenaufschwimmen, dann mit einer
Drahtkelle herausgenommen, gut abtropfen gelassen und angerichtet.
Dann folgt die zweite Partie Teig und so fort, bis aller Teig auf-
gebraucht ist. Zuletzt werden die Knopfli mit gerdstetem Paniermehl
tberstreut. Das Knépfliwasser verwendet man zu Suppen. Kochzeit
pro Partie 5-10 Minuten.

Die fertig gekochten Knopfli kénnen auch im Fett gebacken werden,
oder lagenweise mit geriebenem Kise angerichtet und mit einer Zwiebel-
schweize tbergossen werden.

Rascher und leichter lassen sich die Knopfli formen, wenn wir den
Teig mit Hilfe eines Loffels partienweise durch ein Knopflisieb treiben.

Nach Belieben kann unter den Knépfliteig eine grosse Hand voll
roher, gewaschener und fein gehackter Spinat gemischt werden.

Abgeschmelzter Reis.
3 Tassen Wasser
1 Bouillonwtirfel
1 Loffel Salz



1 Tasse Reis
3 Loffel Kise
1 Loffel Fett oder Butter.

Wasser, Salz und Bouillonwiirfel werden siedend gemachi und der
erlesene Reis darin weichgekocht, bis alles. Wasser eingekocht ist. Er.
wird lagenweise mit geriebenem Kise angerichtet und mit heissem Fett
oder Butter tibergossen. Kochzeit: 20 Minuten.

Risotto.

1 Loffel Fett

1 Zwiebel

1 Tasse Reis

3 Tassen Wasser oder Bouillon
1 Kaffeel6ffel Salz

3 Loffel Kise.

Im Fett wird die gehackte Zwiebel und der erlesene eis geriihrt,
bis Dampf aufsteigt, 3 Tassen Wasser oder Bouillon dazugegeben,
gesalzen und alles zugedeckt, ohne darin zu rithren, weichgekocht. Dann
wird der Reis vom Feuer genommen, der geriebene Kise mit einer Gabel
leicht darunter gezogen und angerichtet. Nach Belieben kann mit dem
Reis eine Messerspitze Safran oder ein Loffel Tomatenpiiree mitgekocht
werden. Kochzeit: 20 Minuten.

Gemiisereis.
1 Loftel Fett
2 Loftel Speckwirfeli
1 Zwiebel
1 Tasse Reis
1 Tasse klein geschnittenes Gemiise
3 Tassen Wasser oder Bouillon
1 Kaffeeloffel Salz
Tomatensauce.

Die Speckwiirfeli werden im Fett leicht angebraten, die Zwiebel
darin gedimpft, der erlesene Reis kurz mitgerithrt, das in ganz kleine
Wiirfel geschnittene Gemtuse wie Sellerie, Ribli, Blumenkohl, Schwarz-
wurzeln, Erbsli usw. (je nach Jahreszeit 2-3 Sorten) wird dazu gegeben,
ebenso die Flissigkeit und das Salz. Alles wird zugedeckt, ohne darin
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zu rithren, weichgekocht, angerichtet und mit einer Tomatensauce tber-
gossen. Nach Belieben kann der Gemiusereis vor dem Anrichten mit
3 Loffel Kise vermischt werden. Kochzeit: 20 Minuten.

b) Breie.
Die Getreidearten werden in der Pfanne mit der kalten Flussigkeit

verrihrt, unter bestddigem Rithren zum Sieden gebracht und auf
kleinem Feuer zu Brei gekocht.

Mehlbrei.

1 Tasse Mehl
3 Tassen Milch

3 Tassen Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1 Stiick Butter.
Das Mehl wird mit Milch, Wasser, Salz und Butter verrihrt, unter
bestindigem Rithren zum Sieden gebracht und auf kleinem Feuer zu
Brei gekocht. Kochzeit: 45 Minuten.

Griessbrei.
3/4Tasse Griess
3 Tassen Milch
3 Tassen Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1 Stick Butter.
Der Griess wird mit Milch, Wasser, Salz und Butter verriihrt, unter
bestindigem Rithren zum Sieden gebracht und auf kleinem Feuer zu
Brei gekocht. Kochzeit: 30 Minuten.

Reisbrei.
1 Tasse Reis

3 Tassen Milch
3 Tassen Wasser
1 Kaffeel6ffel Salz
1 Stiick Butter.
Der Reis wird mit Milch, Wasser, Salz und Butter verrihrt, unter
bestindigem Riihren zum Sieden gebracht und auf kleinem Feuer zu
Brei gekocht. Kochzeit: 30 Minuten.
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Rote Griitze.
12 Tasse Sago oder Tapioka
3 Tassen Wasser
1 Tasse Sirup
Saft von einer Zitrone.

Sago oder Tapioka werden mit Wasser, Sirup und Zitronensaft ver-
ruhrt, unter bestindigem Rihren zum Sieden gebracht und auf kleinem
Feuer zu Brei gekocht. Die rote Griitze wird kalt mit roher Milch oder
einer Vanillesauce setrviert. Kochzeit: 20 Minuten.

Maisbrei.

1 Loffel Fett

1'/4 Tasse Mais

3 Tassen Wasser

3 Tassen Milch

1. Kaffeeloffel Salz.

Der Mais wird im Fett gerthrt, Wasser, Milch und Salz beigegeben,
unter bestindigem Rithren zum Sieden gebracht und auf kleinem
Feuer zu Brei gekocht. Kochzeit: 30 Minuten.

Haferbrei.
1 Loffel Fett
1 Tasse Hafergritze oder
1%/4 Tasse Haferflocken
3 Tassen Wasser
3 Tassen Milch
1 Kaffeeloffel Salz.

Hafergritze oder Flocken werden im Fett gerithrt, Wasser, Milch
und Salz beigegeben, unter bestindigem Rihren zum Sieden gebracht
und auf kleinem Feuer zu Brei gekocht. Kochzeit: 30 Minuten.

Griess- und Maisbrei mit Kise und Zwiebeln.
%4 Tasse Griess und Mais
2 Tassen Milch
2 Tassen Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
3 Loffel Kise
1 Loffel Fett
1 Zwiebel.
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Griess und Mais werden mit Milch, Wasser und Salz verrithrt, unter
bestindigem Riithren zum Sieden gebracht und auf kleinem Feuer zu
Brei gekocht. Der Kise wird leicht darunter gezogen und der Brei
sofort angerichtet. (Die in, diinne Scheibchen geschnittene Zwiebel
wird im Fett leicht gerdstet und tber den Brei gestreut. Kochzeit: 30
Min.

c) Kopfli.
Die Kopflimasse wird in der Pfanne gekocht, in eine mit kaltem
Wasser ausgesptilte Form gefiillt und nach dem Erkalten gesttrzt.

Schokoladenkopfli.
3 Loffel Maizena
3 Tassen Milch

3 Loffel Zucker

2 Loftel Schokoladenpulver
1 Loffel Kakao

1/2 Pickli Vanillezucker.

Das Maizena wird mit Milch, Zucker, Schokoladenpulver, Kakao
und Vanillezucker verrithrt und unter bestindigem Rithren zu einer
dicken Masse gekocht. Diese wird in eine mit kaltem Wasser ausge-
\.sptlte Form gegossen, erkalten gelassen, gestiirzt und mit einer Vanille-
creme Ubergossen oder mit geschlagenem Rahm garniert.
Kochzeit 10 Minuten.

Griesskopfli.
1/2 Tasse Griess
3 Tassen Milch
1 Loffelspitze Salz
3 Loffel Zucker
172 Packli Vanillezucker oder
Rinde von 1/2 Zitrone
3 Loffel Sultaninen.

Der Griess wird mit Milch, Salz, Zucker, Vanille oder Zitrone vet-
rihrt und unter bestindigem Rithren zu einer dicken Masse
gekocht die gewaschenen Beeren damit vermischt und alles in eine
mit kaltem Wasser ausgespiilte Form gegossen, erkalten gelassen,
gestirzt und mit einer Fruchtsauce serviert. Kochzeit: 15 Minuten.
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Blumenkohlsalat.

1 Blumenkohl

1/2 Liter Wasser

1/ Loffel Salz

Salatsauce I oder Vinaigrette
oder Mayonnaise.

Der Blumenkohl wird in Réschen zerteilt, gewaschen, im gesal-
zenen Wasser weichgekocht, herausgezogen, gut abtropfen gelassen,
hiibsch in eine Schiissel angerichtet und mit einer Salatsauce I oder
Vinaigrette oder Mayonnaise ibergossen.

Gemischter Salat (italienischer Salat).
600 gr verschiedene Wurzel- oder Fruchtgemiise

je nach der Jahreszeit
1 Liter Wasser

1 Lofttel Salz
2 Loffel' Essig oder Zitronensaft
Mayonnaise.

Die Gemiise werden gewaschen, geschilt, in kleine Wiirfel geschnit-
ten, im gesalzenen Wasser weichgekocht, herausgezogen, gut abtropfen
gelassen, mit dem Essig oder Zitronensaft vermischt, 1/2 Stunde stehen-
gelassen und mit der Mayonnaise vermischt.

Kartoffelsalat.

750 gr Kartoffeln
2 Tassen Wasser

1/5 Tasse heisse Fleisch- oder
Bouillonwiirfelbrithe

Salatsauce I mit Zwiebeln und Griinem.
Die Kartoffeln werden gewaschen, im Wasser weichgekocht,
geschilt, in kleine Scheiben geschnitten, mit der heissen Brithe tber-
gossen und mit der Salatsauce vermischt.

Kabis- und Kohlsalat.

1 Lofttel Fett
100 gr Magerspeck
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1 Zwiebel

500 gr Kabis oder Kohl
1/5 Loffel Salz

3 Loffel Essig.

Der Kabis oder Kohl wird gewaschen und in feine Streifchen
geschnitten oder gehobelt. Im Fett wird der in kleine Wiirfel geschnit-
tene Speck leicht angebraten, Zwiebeln und Kabis mitgeriihrt, gesalzen,
der Essig beigefiigt und zugedeckt halbweichgekocht. Kochzeit:
10 Minuten.

Eiersalat.
3-4 Eier
1/5 Liter Wasser

Salatsauce I oder Vinaigrette
oder Mayonnaise
Griines.

Die Eier werden im Wasser wihrend 10 Minuten hartgekocht,
abgekiihlt und geschilt. Dann werden sie in Scheiben geschnitten, mit
der Salatsauc*Vinaigrette oder Mayonnaise Ubergossen und mit Griilnem
bestreut.

Nach Belieben kénnen diesem Salat gesottene, in Scheiben
geschnittene Kartoffeln und Sellerie beigefiigt werden.

Bunter Salat.
2 hart gekochte Eier
1 Cervelatwurst
2 Tomaten
Salatsauce I oder Vinaigrette

oder Mayonnaise
Griines.

Eier, Cervelatwurst und Tomaten werden in feine Scheiben geschnit-
ten, hitbsch nebeneinander in Reihen auf eine Platte gelegt, mit einer
Salatsauce, Vinaigrette oder Mayonnaise Ubergossen und mit Griinem
bestreut.
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IX. Teil.

Obst.

Wir unterscheiden: a) Rohes Obst
e) Gekochtes Obst
f) Sterilisiertes Obst
g) Dorrobst.

a) Rohes Obst.

Die Fruchte sind am wertvollsten, wenn sie roh genossen werden.

Je nach ihrer Beschaffenheit werden sie erlesen, sauber gewaschen oder
gut abgerieben.

Orangensalat.

4 Orangen

4 Loffel Zucker

Saft von 1/2 Zitrone

4 Loffel Rahm oder Milch.

Die Orangen werden geschilt, halbiert, quer in dinne Scheiben
geschnitten und hiibsch in eine Schussel gelegt. Zucker, Zitronensaft
und Rahm werden zu einer Sauce gerthrt und tber die Orangenscheiben
gegossen.

Erdbeersalat.
500 gr Erdbeeren
4 Lottel Zucker

Saft von 1/2 Zitrone
4 Loffel Rahm.

Die Erdbeeren werden gewaschen, entstielt, grossere Friichte halbiert
und in eine Schussel gelegt. Zucker, Zitronensaft und Rahm werden zu
einer Sauce gerithrt und tber die Erdbeeren gegossen.

Gemischter Fruchtsalat.
2 Orangen oder 1 Traube
1 Apfel oder 1 Birne
1 Banane oder 6 Zwetschgen — 73 —
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4 Loftel Zucker
Saft von 1/5 Zitrone
4 Loffel Rahm oder Milch.
Die Friichte werden geschilt, in feine Scheibchen geschnitten und
lagenweise hiibsch in eine Schiissel gelegt. Zucker, Zitronensaft und
Rahm werden zu einer Sauce gerthrt und tber die Frichte gegossen.
Nach Belieben kénnen fein geschnittene Nusse dartiber gestreut werden.

Gefillte Melone.

1. kleine Melone
1 Traube

1 Butterbirne

4 1.offel Zucker
Saft von 1 Zitrone oder 1 Glas Stissmost

4 Loffel Rahm oder Milch.

Die Melone wird gut abgerieben und beim Stiel ein Deckel
abgeschnitten. Mit einem Loffel werden die Kerne herausgenommen.
Dann 'wird da! gelbe Fruchtfleisch ebenfalls mit dem Loffel heraus-
geschilt und in kleine Stiicke geschnitten. Die Birne wird gewaschen,
in Wirfel geschnitten, mit den gewaschenen Traubenbeeren und den
Melonenstiicken vermischt. Zucker, Zitronensaft und Rahm werden zu
einer Sauce geriihrt, mit den Friichten sorgfiltig vermischt und in die
ausgehohlte Melone gefullt. Die Melone wird auf eine mit Blumen
geschmiickte Platte gestellt und der abgeschnittene Deckel daran gelehnt.

Beeristurm.

500 gr Erd-, Heidel- oder Johannisbeeren
4--6 Loftel Zucker
1 Loffelspitze Zimmet

1/2-1 Tasse Rahm oder Milch.
Die Beeren werden entstielt, erlesen und sauber gewaschen. In

einer Schussel werden sie leicht zerdriickt; mit Zucker, Zimmet und

Rahm vermischt.
Birchermiisli.

3 Loffel Haferflocken
9 Loffel Wasser
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3 Loffel gezuckerte Kondensmilch
oder Rahm

Saft von 11/5 Zitrone
6 Aepfel.,

Die Haferflocken werden mit dem Wasser 12 Stunden eingeweicht.
Kurz vor dem Essen vermischt man die Haferflocken mit der Kondens-
milch, dem Zitronensaft, reibt die von Stiel und Bluten befreiten, gewa-
schenen, ungeschilten Aepfel hinein und vermischt alles miteinander.
Verwendet man Rahm, so gibt man noch zwei Loffel Zucker bei. Nach
Belieben kann man 2-3 Loffel geriebene Niisse, Haselntisse oder Man-
deln Uber das Musli streuen.

Birchermiisli mit Beeren.
3 Loffel Haferflocken
9 Loffel Wasser

3 Loffel gezuckerte Kondensmilch
oder Rahm

Saft von 11/5 Zitrone
500 gr Erd-, Him-, Johannis-
oder Heidelbeeren.

Die Haferflocken werden mit dem Wasser 12 Stunden eingeweicht.
Kurz vor dem Essen vermischt man die Haferflocken mit der. Kondens-
milch, dem Zitronensaft und den erlesenen, gewaschenen, leicht zer-
driickten Beeren. Verwendet man Rahm, so gibt man noch 2-4 Loéffel
Zucker bei. Nach Belieben kann man 2-3 Loffel geriebene Niisse,
Haselntisse oder Mandeln tber das Musli streuen.

Birchermiisli mit getrockneten Zwetschgen oder Aprikosen.
3 Loftel Haferflocken
9 Loffel Wasser
3 Loffel gezuckerte Kondensmilch
oder Rahm
Saft von 11/ Zitrone
300 gr eingeweichte Zwetschgen
oder Aprikosen.
Die in warmem Wasser sorgfiltig gewaschenen Zwetschgen oder
Aprikosen werden 12 Stunden eingeweicht, entsteint und . durch die
Hackmaschine getrieben. Die Haferflocken werden mit dem Wasser
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12 Stunden eingeweicht, mit der Kondensmilch, dem Zitronensaft und
den durchgetriebenen Zwetschgen oder Aprikosen vermischt. Verwendet
man Rahm, so gibt man noch 2-4 Loéffel Zucker bei. Nach Belieben
kann man 2-3 Loffel geriebene Nisse, Haselniisse oder Mandeln tber
das Misli streuen.

b) Gekochtes Obst.
Apfel- und Birnenkompott.

1 Tasse Wasser
3 Loffel Zucker

1 Stiick Zimmetstengel oder Zitrone
750 gr Aepfel oder Birnen.

Die gewaschenen, nach Belieben geschilten und in Schnitze
geschnittenen Aepfel oder Birnen werden mit Wasser, Zucker und
Zimmetstengel oder Zitrone aufgesetzt und langsam weichgekocht.
Kochzeit: 15 Minuten.

Zwetschgen-, Pflaumen-, Aprikosen- und Kirschenkompott.

1/2 Tasse Wasser
3-4 Loffel Zucker

600 gr Frichte.

Die ¢ gewaschenen, entsteinten Friichte werden mit Wasser und
Zucker aufgesetzt und langsam weichgekocht. Nach Belieben kann eine
Loffelspitze Maizena mit wenig Wasser angerithrt und kurz mit dem
Fruchtsaft aufgekocht werden. Kochzeit : 10 Minuten.

Rhabarberkompott.
1/4 Tasse Wasser
6 Loffel Zucker
1 Loffelspitze Zimmet
600 gr Rhabarer.

Die gewaschenen, ungeschilten Rhabarberstengel werden in kleine
Wiirfel geschnitten, mit Wasser, Zucker und Zimmet aufgesetzt und lang-
sam weichgekocht. Nach Belieben kann eine Loffelspitze Maizena mit
wenig Wasser angeriihrt kurz mitgekocht werden. Ebenso kénnen dem
angerichteten Kompott gerostete Brotwiirfel beigefiigt werden. Kochzeit
15 Minuten.
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Halbipf el.

2 Tassen Wasser

3 Loffel Zucker

1 Zitronenscheibe

750 gr Sauergrauech

50 gr Rosinen oder Sultaninen.

Wasser, Zucker und Zitronenscheibe werden siedend gemacht und
die gewaschenen, geschilten, in Hailften geschnittenen Aepfel schichten-
weise darin weichgekocht. Man ordnet die Aepfel bergartig in ¢ eine
Schiissel, kocht die erlesenen und gewaschenen Beeren kurz im Fruchtsaft
auf und giesst alles iiber die Aepfel. Kochzeit: pro Schicht 15 Minuten.

2. Art: Die gekochten Halbipfel werden mit der Héhlung nach
oben in eine Schiissel gelegt, mit Konfitiire geftllt und mit dem Frucht-
saft ibergossen.

Apfelmus.
% Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
750 gr Aepfel.

Die gewaschenen, geriisteten, in Hilften geschnittenen Aepfel
werden mit Wasser und Zucker aufgesetzt, weichgekocht, fein zerdriickt
* oder durch ein Sieb gestrichen und angerichtet. Nach Belieben kénnen
sie mit Zucker iberstreut und mit einem glihenden Schiufelchen
gebrannt werden. Kochzeit : 15 Minuten.

2. Art: Das durchgestrichene Apfelmus wird in eine eingefettete
Kochplatte gegeben. Zwei Eiweiss werden zu Schnee geschlagen und
100 gr Zucker darunter gezogen. Diese Masse wird auf das Mus gestrichen,
mit geschnittenen Mandeln bestreut und im vorgewidrmten Ofen bei
schwacher Hitze hellbraun gebacken. Backzeit: 20 Minuten.

Apfelbrei.
% Tasse Wasser
3 Loffel Zucker 600 gr Aepfel
1 Loffel Mehl %2 Tasse Milch
1 Stucklein Butter.

Die gewaschenen, geriisteten, in Hilften geschnittenen Aepfel werden
mit Wasser und Zucker aufgesetzt, weichgekocht und fein zerdriickt.
Das Mehl wird mit der Milch zu einem Teigli angeriithrt, gleichzeitig
mit der Butter dem Apfelbrei beigeftigt und noch 10 Minuten mitgekocht.
Nach Belieben konnen dem angerichteten Brei gerdstete Brotwiirfel
beigegeben werden. Kochzeit: 30 Minuten.

Zwetschgen- und Pflaumenbrei.
V2Tasse Wasser

6 Loffel Zucker

Loffelspitze Zimmet

750 gr Zwetschgen oder Pflaumen
1 Kaffeel6ffel Maizena oder Mehl
Y4 Tasse Milch.

Die gewaschenen, entsteinten Friichte werden mit Wasser, Zucker
und Zimmet aufgesetzt und weichgekocht. Maizena oder Mehl wird
mit der Milch zu einem Teigli angeriihrt, zu den Frichten gegeben und
kurz mitgekocht. Kochzeit: 15 Minuten.

Heidelbeerbrei.
V2Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
1 Loffelspitze Zimmet
600 gr Heidelbeeren
1 Kaffeel6ffel Maizena oder Mehl
% Tasse Milch.

Die erlesenen, gewaschenen Heidelbeeren werden mit Wasser,
Zucker und Zimmet aufgesetzt und weichgekocht. Maizena oder Mehl
wird mit der Milch z einem Teigli angerthrt, zu den Heidelbeeren
gegeben und kurz mitocht. Nach Belieben kénnen gerdstete Brot-
wiirfeli unter den Brei gemischt werden. Kochzeit: 15 Minuten.

Kirschsuppe.

% Tasse Wasser

3 Loffel Zucker

1 Zimmetstengel

750 gr Kirschen

1 Kaffeeloffel Maizena oder Mehl



V4 Tasse Milch
GeroOstete Brotwurfel.

Die gewaschenen, entsteinten Kirschen werden mit Wasser, Zucker
und Zimmetstengel aufgesetzt und weichgekocht. Maizena oder Mehl
wird mit der Milch zu einem Teigli angerthrt, zu den Kirschen gegeben
und kurz aufgekocht. Der angerichteten Kirschsuppe fiigt man die
gerosteten Brotwiirfel bei. Kochzeit: 20 Minuten.

Caramelbirnen.

3-4 Loffel Zucker

1 Tasse Wasser

600 gr Birnen

1 Kaffeel6ffel Maizena oder Mehl
1 Stticklein Butter.

Kleine Birnen werden gewaschen und geschilt, grossere Birnen
schneidet man in Halften. Der Zucker wird braun geréstet, mit dem
Wasser aufgelést und die Birnen darin weichgekocht. Maizena oder
Mehl wird finit der Butter zu einem Teigli angeriihrt, den Birnen beige-
fugt, kurz aufgekocht und angerichtet. Kochzeit: 30 Minuten.

Siisse Aepfelschnitze.
1 Loffel Fett oder Butter
750 gr siisse Aepfel
1-2 Loffel Zucker
1 Tasse Wasser.

Die gewaschenen, ungeschilten Aepfel werden in Schnitze geschnit-
ten, in heissem Fett kurz gerithrt . find mit Wasser und Zucker weich-
gekocht. Nach dem Einkochen des Wassers lidsst man die Schnitze im
Fett noch- ein wenig dimpfen, bis sie ein glinKndes Aussehen bekom-
men. Kochzeit : ' 30 Minuten.

Aepfel-, Zwetschgen- und Rhabarberrosti.
1 Tasse Wasser
3-6 Loffel Zucker
1 Loffelspitze Zimmet
750 gr bis 1 kg Aepfel, Zwetschgen oder Rhabarber
2 Loffel Fett
150 gr Brot.

Die gewaschenen, klein geschnittenen Friichte werden mit Wasser, Zucker
und Zimmet aufgesetzt und weichgekocht. Das Brot wird in feine
Scheibchen geschnitten, im heissen Fett hellbraun gerostet und lagen-weise
mit dem Kompott angerichtet. Kochzeit: 20 Minuten.

Zu diesem Gericht eignet sich sehr gut Restenkompott.

Erdbeerschnittli.
300 gr Erdbeeren
3 Loftel Zucker
9-12 Modellbrotschnitten
4 Loffel Fett.

Die Erdbeeren werden sauber gewaschen, klein geschnitten, mit dem
Zucker vermischt und einige Zeit stehen gelassen. Das Brot wird in 1 cm
dicke Scheiben geschnitten und in heissem Fett beidseitig hellbraun
gebacken. Dann werden sie auf eine Platte gegeben und mit den Erd-
beeren belegt.

2. Art: Die wie oben vorbereiteten Erdbeeren werden auf die unge-
backenen Brotschnitten gelegt und diese rasch in heissem Fett auf der
untern Seite gebacken.

Aepfelschnittli.
% Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
600 gr Aepfel
9-12 Modelbrotschnitten
4 Loffel Fett.

Die gewaschenen, geriisteten, in Hilften geschnittenen Aepfel werden
mit Wasser und Zucker aufgesetzt, weichgekocht und fein zerdriickt. Das
Brot wird in 1 cm dicke Scheiben geschnitten und in heissem Fett beid-
seitig hellbraun gebacken. Dann werden sie auf eine Platte gegeben
und mit dem Apfelmus belegt.

24 Art: Die wie oben zubereiteten Aepfel werden auf die
ungebackenen Brotschnitten gelegt und diese rasch im heissen Fett auf
der untern Seite gebacken.

Rhabarberschnittli.
Y4 Tasse Wasser
6 Loffel Zucker



500 gr Rhabarber
9-12 Modelbrotschnitten
4 Loftel Fett.

Die gewaschenen, ungeschilten Rhabarberstengel werden in kleine
Wiirfel geschnitten, mit Wasser und Zucker aufgesetzt und weichgekocht.
Das Brot wird in 1 ¢cm dicke Scheiben geschnitten und im heissen Fett
beidseitig hellbraun gebacken. Dann werden sie auf eine Platte gegeben
und mit dem Rhabaiberkompott belegt.

2. Art: Der wie oben zubereitete Rhabarber wird auf die unge-
backenen Brotschnitten gelegt und diese rasch im heissen Fett auf der
untern Seite gebacken.

Aepfel im Ofen.
600 gr Aepfel

50 gr Butter
3 Loffel Zucker.

Die gewaschenen, ungeschilten Aepfel werden sorgfaltig ausgehohilt,
mit Buttersttickli und Zucker gefiillt, in eine feuerfeste, bebutterte Platte
gelegt und im heissen Ofen hellbraun gebacken. Backzeit: 20-30 Min.

Gefillte Aepfel im Ofen.
600 gr Aepfel
3 Lotfel geriebene Haselntisse
2 Loftel Zucker
1 Zitronenrinde
1 Ei
Die Aepfel werden gewaschen, geschilt und sorgfiltig ausgehdhlt.
Haselnusse, Zucker, die geriebene Zitronenrinde und das Ei werden gut
miteinander vermischt und die Aepfel damit gefillt. Dann werden sie in
eine feuerfeste, gut bebutterte Platte gelegt, mit Zucker bestreut und im
heissen Ofen hellbraun gebacken. Backzeit: 20-30 Minuten.

Apfelcreme
1/2 Tasse Wasser
1 Loffel Zucker
600 gr Aepfel
2 Eier
3 Loffel Zucker 1 Zitrone.
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Die gewaschenen Aepfel werden in Schnitze geschnitten, mit Wasser
und Zucker weichgekocht, durch ein Sieb gestrichen und erkalten
gelassen. Eigelb, Zucker, Zitronenrinde und Saft werden schaumig
gertihrt, die durchgestrichenen Aepfel beigegeben und zuletzt der Eier-
schnee leicht darunter gezogen.

c) Sterilisiertes Obst.

Das sterilisierte Obst wird kalt oder nach Belieben leicht erwarmt
serviert. An Stelle von frischem Obst kann es zu allerlei Fruchtspeisen
verwendet werden.

d) Dérrobst.

Alle geddrrten Friichte werden sorgfiltig gewaschen, 12-24 Stun-
den in lauwarmes Wasser gelegt, mit dem Einweichwasser und wenn
n6tig mit Zucker auf kleinem Feuer weichgekocht.

Gewaschene Aprikosen und Zwetschgen kénnen in lauwarmes
Zuckerwasser eingeweicht und ungekocht serviert werden.

Gedorrte Zwetschgen, Kirschen, Aprikosen, Feigen, Aepfel und
Birnen.

250 gr gedorrte Frichte
2 Tassen Wasser

2 Loffel Zucker
Zimmetstengel oder Zitronenscheibe.

Die gedorrten Frichte werden gewaschen und in lauwarmes Wasser
12-24 Stunden eingelegt. Dann werden sie mit dem Einweichwasser,
Zucker, Zimmet oder einer Zitronenscheibe aufgesetzt und zugedeckt
langsam weichgekocht. Kochzeit: 10-20 Minuten.

Zwetschgenring und Aprikosenring.
400 gr gedorrte Zwetschgen oder Aprikosen
3 Tassen Wasser
3 Loffel Zucker

2-3 dl Rahm oder Vanillecreme.

Die Friichte werden gewaschen und in lauwarmes Wasser
12-24 Stunden eingelegt. Dann werden sie entsteint, mit dem Ein-
weichwasser und Zucker aufgesetzt, weichgekocht, durch die Hack-

6
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maschine getrieben oder fein gehackt. Auf die Mitte einer runden Platte
wird eine Tasse gestellt, die Zwetschgenmasse hiibsch darum geordnet,
der so entstandene Ring mit geschlagenem Rahm geftllt, garniert oder

mit einer dickflissigen Vanillecr€me tiberzogen.

X. "Teil.

Milch-, Eier-,
Kase- . und Getreidespeisen.

Wir unterscheiden: a)Teigwaren- und Reisspeisen
g) Breie
h) Képfli
1) Pudding
j) Aufldufe
k) Reine Eierspeisen
1) Cremen und stisse Saucen
j) Gebackene Speisen.

a) Teigwaren und Reisspeisen.

Gute Teigwaren sind aus Hartweizengriess fabriziert. Sie miissen
in viel siedendem Wasser abgedeckt gekocht werden, damit sie nicht
breiig werden. Die Kochdauer von 10-20 Minuten richtet sich nach
der Dicke der Teigwandung. Wenn sie weich sind, giesst man sie in ein
Sieb, ldsst sie gut abtropfen und macht sie auf eine der folgenden Arten
fertig.

Beim Zubereiten von Reisspeisen ist besonders darauf zu achten,
dass die angegebene Kochzeit und die Flissigkeitsmenge genau inne-
gehalten werden, damit die Kérner nicht zerfallen. Zu allen Reisspeisen
eignet sich der wertvollere und billigere unpolierte Reis.

Teigwaren mit Brosamen.
2 1/2 Liter Wasser
1 Loffel Salz
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250 gr Makkaroni, Nudeln, Hérnli
oder Mischeli
2 Loffel Fett oder Butter
3 Loffel Brosamen.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und die Teigwaren darin
abgedeckt weichgekocht. Sie werden auf ein Sieb gegossen, gut abtropfen
gelassen, angerichtet und mit den in Butter oder Fett hellbraun gerésteten
Brosamen “tberstreut. Kochzeit : 10-20 Minuten.

Teigwaren mit Kise.
21/5 Liter Wasser
1 Loftel Salz
250 gr Makkaroni, Nudeln, Hérnli
oder Miischeli
3 Loffel geriebener Kise
1 Loffel Fett oder Butter.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und die Teigwaren darin
abgedeckt weichgekocht. Sie werden in ein Sieb gegossen, gut abtropfen
gelassen und lagenweise mit geriebenem Kise angerichtet. Ein Loffel Fett
oder Butter wird heiss gemacht und dariiber gegossen. Kochzeit: 10-20
Minuten.

Teigwaren mit
Tomatensauce.
21/5 Liter Wasser
1 Loffel Salz
250 gr Spaghetti, Makkaroni oder Nudeln
1 Loffel Fett oder Speckwirfeli
1 Zwiebel
3 Loffel Tomatenptiree
1 Tasse Wasser
1 Lottel Salz.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und die Teigwaren darin
abgedeckt weichgekocht. Sie werden in ein Sieb gegossen, gut abtropfen
gelassen, nach Belieben mit 3 Loffel geriebenem Kise lagenweise ange-
richtet und mit folgender Tomatensauce tbergossen.

Die fein gehackte Zwiebel wird im Fett oder in den leicht aus-
gelassenen Speckwiirfeli geddmpft, das Tomatenptiree, beigegeben und mit

dem Wasser zu einer glatten Sauce angeriihrt, gesalzen und. aufgekocht.
Kochzeit : 10-20 Minuten .
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Teigwaren mit Eier.

2 1/2 Liter Wasser
1 Loftel Salz

250 gr Makkaroni, Nudeln oder Hornli
2 Loffel Fett

2 Eier

1 Loffelspitze Salz.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und die Teigwaren darin
abgedeckt weichgekocht. Sie werden in ein . Sieb gegossen und gut
abtropfen gelassen. In einer Bratpfanne wird das Fett erwirmt und
die Teigwaren darin leicht gebacken. Die Eier werden gut verklopft,
gesalzen und nach Belieben mit fein geschnittenem Schnittlauch vermischt
tber die Teigwaren gegossen, das ganze sorgfiltig gerithrt, bis die Eier
flockig sind und sofort angerichtet. Kochzeit: 15-25 Minuten.

Selbstgemachte Nudeln.
2 FEier

2 Loffel Wasser

1 Loffel Salz

5-6 gehiufte Loffel Mehl
3 Liter Wasser

1 Loffel Salz

2 Loffel Butter.

FEier, Wasser und Salz werden in einer Schussel zusammen verriihtt,
das Mehl zuerst hineingerithrt und dann hineingeknetet, bis der Teig
schoén glatt und elastisch ist. Nun wird er in drei Teile geteilt und
jeder Teil papierdinn ausgewallt. Der ausgewallte Teig wird noch
leicht trocknen gelassen, dann jedes Teigstlick fur sich zwei- bis dreimal
der Linge nach zusammengerollt und mit einem scharfen Messer quer-
tber in schmale Streifen geschnitten. Diese werden mit den Hinden
aufgeschiittelt und sofort zum Kochen verwendet.

Wasser und Salz werden siedend gemacht und die Nudeln darin
weichgekocht. Sie werden in ein Sieb gegossen, gut abtropfen gelassen,
angerichtet und mit der heissen Butter Gbergossen. Das tibriggebliebene
Wasser verwendet man zu Suppen. Kochzeit: 3-5 Minuten.
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Will man die Nudeln aufbewahren, so werden sie auf Brettern an
der Luft oder auf Kuchenblechen im Backofen bei ganz schwacher Hitze
und gebffneter Ofentiire gut ausgetrocknet und' in Blechbiichsen auf-

bewahrt.
Knopfli.
3 Eler
3 Loffel Wasser
3 Loffel Milch

1 Kaffeeloffel Salz
11 /5 Tasse Mehl

2 Liter Wasser

1. Loffel Salz

1 Loffel Fett

3 Loffel Paniermehl.

Eier, Milch, Wasser und Salz werden in einer Schussel gut verklopft,
das Mehl l16ffelweise hineingertihrt und der Teig solange geklopft, bis
er Blasen wirft und stiickweise von der Kelle fillt. Ein Teil des Teiges
wird in einen Teller gegeben, mit einem Messer feine, lange Streifen in
das siedende Salzwasser abgeschnitten, indem man das Messer 6fters
in das siedende Wasser taucht, damit sich der Teig gut ablost. Die
Kno6pfli werden gekocht, bis sie obenaufschwimmen, dann mit einer
Drahtkelle herausgenommen, gut abtropfen gelassen und angerichtet.
Dann folgt die zweite Partie Teig und so fort, bis aller Teig auf-
gebraucht ist. Zuletzt werden die Knopfli mit gerdstetem Paniermehl
tberstreut. Das Knépfliwasser verwendet man zu Suppen. Kochzeit
pro Partie 5-10 Minuten.

Die fertig gekochten Knopfli kénnen auch im Fett gebacken werden,
oder lagenweise mit geriebenem Kise angerichtet und mit einer Zwiebel-
schweize tbergossen werden.

Rascher und leichter lassen sich die Knopfli formen, wenn wir den
Teig mit Hilfe eines Loffels partienweise durch ein Knopflisieb treiben.

Nach Belieben kann unter den Kné6pfliteig eine grosse Hand voll
roher, gewaschener und fein gehackter Spinat gemischt werden.

Abgeschmelzter Reis.
3 Tassen Wasser
1 Bouillonwtirfel
1 Loffel Salz



1 Tasse Reis

3 Loffel Kise
1 Loffel Fett oder Butter.

Wasser, Salz und Bouillonwiirfel werden siedend gemacht und der
erlesene Reis darin weichgekocht, bis alles. Wasser eingekocht ist. Er.
wird lagenweise mit geriebenem Kise angerichtet und mit heissem Fett
oder Butter tibergossen. Kochzeit: 20 Minuten.

Risotto.

1 Loffel Fett

1 Zwiebel

1 Tasse Reis

3 Tassen Wasser oder Bouillon
1 Kaffeel6ffel Salz

3 Loffel Kise.

Im Fett wird die gehackte Zwiebel und der erlesene eis geriihrt,
bis Dampf aufsteigt, 3 Tassen Wasser oder Bouillon dazugegeben,
gesalzen und alles zugedeckt, ohne darin zu rithren, weichgekocht. Dann
wird der Reis vom Feuer genommen, der geriebene Kise mit einer Gabel
leicht darunter gezogen und angerichtet. Nach Belieben kann mit dem
Reis eine Messerspitze Safran oder ein Loffel Tomatenpiiree mitgekocht
werden. Kochzeit: 20 Minuten.

Gemiisereis.
1 Loftel Fett
2 Loftel Speckwirfeli
1 Zwiebel
1 Tasse Reis
1 Tasse klein geschnittenes Gemiise
3 Tassen Wasser oder Bouillon
1 Kaffeeloffel Salz
Tomatensauce.

Die Speckwiirfeli werden im Fett leicht angebraten, die Zwiebel
darin gedimpft, der erlesene Reis kurz mitgerithrt, das in ganz kleine
Wiirfel geschnittene Gemtuse wie Sellerie, Ribli, Blumenkohl, Schwarz-
wurzeln, Erbsli usw. (je nach Jahreszeit 2-3 Sorten) wird dazu gegeben,
ebenso die Flissigkeit und das Salz. Alles wird zugedeckt, ohne darin
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zu rithren, weichgekocht, angerichtet und mit einer Tomatensauce tber-
gossen. Nach Belieben kann der Gemiisereis vor dem Anrichten mit
3 Loffel Kise vermischt werden. Kochzeit: 20 Minuten.

b) Breie.

Die Getreidearten werden in der Pfanne mit der kalten Flussigkeit
verrihrt, unter bestddigem Rithren zum Sieden gebracht und auf
kleinem Feuer zu Brei gekocht.

Mehlbrei.
1 Tasse Mehl
3 Tassen Milch
3 Tassen Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1 Stick Butter.

Das Mehl wird mit Milch, Wasser, Salz und Butter verrithrt, unter
bestindigem Rithren zum Sieden gebracht und auf kleinem Feuer zu
Brei gekocht. Kochzeit: 45 Minuten.

Griessbrei.
3/4Tasse Griess
3 Tassen Milch
3 Tassen Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1 Stiick Butter.
Der Griess wird mit Milch, Wasser, Salz und Butter verrihrt, unter
bestindigem Rithren zum Sieden gebracht und auf kleinem Feuer zu
Brei gekocht. Kochzeit: 30 Minuten.

Reisbrei.
1 Tasse Reis

3 Tassen Milch
3 Tassen Wasser
1 Kaffeel6ffel Salz
1 Stick Butter.
Der Reis wird mit Milch, Wasser, Salz und Butter verriihrt, unter
bestindigem Rithren zum Sieden gebracht und auf kleinem Feuer zu
Brei gekocht. Kochzeit: 30 Minuten.



Rote Grutze.
'/2 Tasse Sago oder Tapioka
3 Tassen Wasser

1 Tasse Sirup
Saft von einer Zitrone.

Sago oder Tapioka werden mit Wasser, Sirup und Zitronensaft ver-
rithrt, unter bestindigem Ruhren zum Sieden gebracht und auf kleinem
Feuer zu Brei gekocht. Die rote Griitze wird kalt mit roher Milch oder
einer Vanillesauce serviert. Kochzeit: 20 Minuten.

Maisbrei.

1 Loffel Fett

1'/4 Tasse Mais

3 Tassen Wasser

3 Tassen Milch

1. Kaffeeloffel Salz.

Der Mais wird im Fett gertihrt, Wasser, Milch und Salz beigegeben,
unter bestindigem Ruhren zum Sieden gebracht und auf kleinem
Feuer zu Brei gekocht. Kochzeit: 30 Minuten.

Haferbrei.
1 Loffel Fett
1 Tasse Hafergritze oder
13/4 Tasse Haferflocken
3 Tassen Wasser
3 Tassen Milch
1 Kaffeeloffel Salz.

Hafergritze oder Flocken werden im Fett gerthrt, Wasser, Milch
und Salz beigegeben, unter bestindigem Rithren zum Sieden gebracht
und auf kleinem Feuer zu Brei gekocht. Kochzeit: 30 Minuten.

Griess- und Maisbrei mit Kise und Zwiebeln.
/4 Tasse Gtiess und Mais
2 Tassen Milch
2 Tassen Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
3 Loffel Kise
1 Loffel Fett
1 Zwiebel.

Griess und Mais werden mit Milch, Wasser und Salz verriihrt, unter
bestindigem Rithren zum Sieden gebracht und auf kleinem Feuer zu
Brei gekocht. Der Kise wird leicht darunter gezogen und der Brei
sofort angerichtet. (Die in, diinne Scheibchen geschnittene Zwiebel wird
im Fett leicht geréstet und Gber den Brei gestreut. Kochzeit: 30 Min.

c) Ki')pﬂi.
Die Kopflimasse wird in der Pfanne gekocht, in eine mit kaltem
Wasser ausgesptilte Form gefiillt und nach dem Erkalten gesturzt.

Schokoladenké6pfli.
3 Loffel Maizena
3 Tassen Milch
3 Loffel Zucker
2 Loftfel Schokoladenpulver
1 Loffel Kakao
1/2 Packli Vanillezucker.

Das Maizena wird mit Milch, Zucker, Schokoladenpulver, Kakao
und Vanillezucker verrithrt und unter bestindigem Ruhren zu einer
dicken Masse gekocht. Diese wird in eine mit kaltem Wasser ausge-
\.spulte Form gegossen, erkalten gelassen, gestiirzt und mit einer Vanille-
creme Ubergossen oder mit geschlagenem Rahm garniert. Kochzeit
10 Minuten.

Griesskopfli.
1/2 Tasse Griess
3 Tassen Milch

1 Loffelspitze Salz

3 Loftel Zucker

172 Packli Vanillezucker oder
Rinde von 1,2 Zitrone

3 Loffel Sultaninen.

Der Griess wird mit Milch, Salz, Zucker, Vanille oder Zitrone vet-
ruhrt und unter bestindigem Rihren zu einer dicken Masse gekocht
die gewaschenen Beeren damit vermischt und alles in eine mit kaltem
Wasser ausgespilte Form gegossen, erkalten gelassen, gesttrzt und mit
einer Fruchtsauce serviert. Kochzeit: 15 Minuten.

Griessko6pfli mit Schokoladenpulver.



1/5 Tasse Griess
3 Tassen Milch

1 Loffelspitze Salz

3 Loffel Zucker

1/2 Packli Vanillezucker

3 Loffel Schokoladenpulver

Der Griess wird mit Milch, Salz, Zucker, Vanillezucker und Schoko-
ladenpulver unter bestindigem Rithren zu einer dicken Masse gekocht,

iese in eine mit kaltem Wasser ausgesplilte Form gegossen, erkalten
d t kaltem W gespiilte F geg kalt
gelassen, gestlrzt und mit einer Vanillesauce serviert. Kochzeit: 15Min.

Reiskopfli.

5/4 Tasse Reis

3 Tassen Milch

1 Loffelspitze Salz

3 Loffel Zucker

3 Loffel Sultaninen

1/2 Packli Vanillezucker oder
Rinde von /2 Zitrone.

Der erlesene Reis wird mit Milch und Salz verrihrt und unter
ofterem Rihren zu einer dicken Masse gekocht. Zucker, Sultaninen
und Vanille oder Zitrone werden damit vermischt, alles in eine mit
kaltem Wasser ausgespiilte Form gegossen, erkalten gelassen, gestiirzt

und mit Kompott-, Frucht-, Vanille- oder Schokoladensauce serviert.
Kochzeit: 20-30 Minuten.

Kastanienk6pfli oder Kastanienkranz.
750 gr Kastanien

1 Tasse Milch

3/4 Tasse Wasser

3 Loffel Zucker

1/2 Vanillestengel oder
1/2 Packli Vanillezucker
3 dl Rahm.

Die Kastanien werden gewaschen, in siedendes Wasser gegeben,
5 Minuten zugedeckt gekocht und geschilt. Die geschilten Kastanien

werden in der Milch weichgekocht und durch die Maschine getrieben
Wasser, Zucker und Vanille werden aufgekocht und zu der Kastanien-
masse gerthrt. Sie wird nochmals durch die Hackmaschine getrieben,
kranzférmig auf eine Platte dressiert oder mit einer Spritze locker zu
einem Kopfli geformt und mit geschlagenem Rahm garniert.

d) Pudding.

Pudding werden in einer zugedeckten Form im Wasserbad gekocht.
Die Form wird sehr gut ausgefettet, mit feinen Brosamen, Griess oder
klein geschnittenen Mandeln ausgestreut und die Masse eingefillt. Die
Form wird in eine Pfanne gestellt, soviel siedendes Wasser beigefiigt,
bis die Form zur Hilfte im Wasser steht. Je nach Art der Pudding
werden sie 40-60 Minuten gekocht und gestiirzt warm oder kalt serviert.

Griess- und Maispudding.

1/2 Tasse Griess oder Mais
3 Tassen Milch

1 Loffelspitze Salz
3 Loftfel Zucker

1 Zitronenrinde

3 Eier.

Griess oder Mais werden mit Milch, Salz und Zucker vertrihrt unter
bestindigem Rithren zu einer dicken Masse gekocht und etwas erkalten
gelassen. Eigelb, Zucker und die geriebene Zitronenrinde werden-schau-
mig geriihrt, die Griess- oder Maismasse l6ffelweise damit verrithrt und
zuletzt das zu Schnee geschlagene Eiweiss leicht darunter gezogen.
Eine Puddingform wird mit Butter ausgestrichen, mit Griess oder ge-
schnittenen Mandeln ausgestreut, die Griess- oder Maismasse hinein-
gefillt und die Form zugedeckt im Wasserbade gekocht. Dann wird der
Pudding gestiirzt und mit einer Frucht-, Zitronen- oder Vanillesauce
serviert. Kochzeit: 1 Stunde.

Caramelpudding.
2 Loffel Zucker zum Rosten

3 Tassen Milch



1 Loffel Maizena
2 Loffel Zucker

1 Péckli Vanillezucker
4 Eier.

2 Loffel Zucker werden braun gerastet und rasch in eine Pudding- '
form gegossen. Die Milch wird mit dem angeriihrten Maizena, dem
Zucker und dem Vanillezucker unter bestindigem Riithren aufgekocht
und langsam zu den verklopften Eiern gerthrt, die Masse bis zu 2/3-Héhe
in die Form eingefillt zugedeckt im Wasserbade auf kleinem Feuer
gekocht, sorgfiltig gestiirzt und warm serviert. Der Pudding kann
auch kalt serviert verden, nur muss man ihn bis zum Gebrauch in der
Form stehen lassen. Kochzeit: 1 Stunde.

Brotpudding.
150 gr Brot
3 Loffel Sultaninen
3 Eier
3 Loffel Zucker

1 Zitronenrinde
2 Tassen Milch.

Eine Puddingform wird mit Butter ausgestrichen und mit Panier-
mehl ausgestreut. Altbackenes Brot wird in kleine Wiirfel geschnitten
und lagenweise mit den Sultaninen in die Form eingefiillt. Eier, Zucker,
Zitronenrinde und Milch werden gut verriihrt, tiber das Brot gegossen
und die Form zugedeckt im Wasserbade gekocht. Dann wird der
Pudding gestirzt und mit einer Vanille- oder Zitronensauce serviert.
Kochzeit: 40 Minuten.

Friichtepudding.

100 gr Brot
600. gr rohe Friichte
3 Eier

3 Loffel Zucker
2 Tassen Milch.

Eine Puddingform wird mit Butter ausgestrichen und mit Panier-
mehl ausgestreut. Altbackenes Brot wird in kleine Wiirfel geschnitten
und lagenweise mit den klein geschnittenen Friichten in die Form ein-

gefillt. Eier, Zucker und Milch werden gut verriihrt, tiber Brot und
Friichte gegossen und die Form zugedeckt im Wasserbade gekocht.
Dann wird der Pudding gestiirzt und nach Belieben mit Fruchtsauce
serviert. Kochzeit: 40 Minuten.

e) Auflaufe.

Auflaufmassen sind zart, locker und leicht verdaulich. Aufliufe
haben eine gleichmissige, ziemlich starke Hitze nétig und werden in
einer mit Fett ausgestrichenen Kochplatte im vorgewirmten Ofen ge-
backen. Der Backofen darf wihrend des Steigens des Auflaufes nicht
geoffnet werden, um das Einsinken zu verhindern. Aufliufe miissen
sofort serviert werden.

Griessauflauf.

1/, Tasse Griess

3 Tassen Milch

1 Loffelspitze Salz
1 Stick Butter

3 Loffel Zucker

3 Eier

1 Zitronenrinde.

Der Griess wird mit Milch, Salz und Butter verrihrt und unter
bestindigem Rithren zu einer dicken Masse gekocht und etwas erkalten
gelassen. Eigelb, Zucker und die geriebene Zitronenrinde werden schau-
mig gerthrt, die Griessmasse 16ffelweise damit verrithrt und zuletzt das
zu Schnee geschlagene Eiweiss leicht darunter gezogen. Eine Kochplatte
wird mit Butter ausgestrichen, die Masse hineingegeben und im vor-
gewirmten Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit: 30 bis
40 Minuten.

Reisauflauf.

3/4 Tasse Reis

3 Tassen Milch

1 Loftelspitze Salz
1 Sttick Butter

3 Loffel Zucker

3 Eier.
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1 Zitronenrinde
3 Loffel Sultaninen
3 Loffel geriebene Haselniisse.

Der erlesene Reis wird mit Milch, Salz und Butter verrthrt, unter
6fterem Rithren zu einer dicken Masse gekocht und etwas erkalten ge-
lassen. Eigelb, Zucker und die geriebene Zitronenrinde werden schaumig
gertihrt, die gewaschenen Sultaninen, die geriebenen Haselniisse bei-
gefligt, die Reismasse 16ffelweise damit verrithrt und zuletzt das zu
Schnee geschlagene Eiweiss leicht darunter gezogen. Eine Kochplatte
wird mit Butter ausgestrichen, die Masse hineingegeben und im vor-
gewirmten Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit: 30 bis
40 Minuten.

Sagoauflauf.

Y2 Tasse Sago

3 Tassen Milch

1 Loffelspitze Salz
1 Stick Butter

3 Loffel Zucker

3 Eier
1 Zitronenrinde.

Der Sago wird mit Milch, Salz und Butter verrihrt, unter 6fterem
Rithren zu einer dicken Masse gekocht und etwas erkalten gelassen. Ei-
gelb, Zucker und die geriebene Zitronenrinde werden schaumig geriihrt,
die Sagomasse l6ffelweise damit verrithrt und zuletzt das zu Schnee
geschlagene Eiweiss leicht darunter gezogen. Eine Kochplatte wird mit
Butter ausgestrichen, die Masse hineingegeben und im vorgewirmten
Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit: 30-40 Minuten.

Schokoladenauflauf.
3 Loffel Mehl

3 Tassen Milch

150 gr Blockschokolade

1 Stiick Butter

3 Eier

3 Loffel Zucker

Das Mehl wird mit der Milch glatt geriihrt, die geriebene Schokolade

und die Butter beigegeben, unter bestindigem Rithren zu einem dicken
Brei gekocht und etwas erkalten gelassen. Eigelb und Zucker werden

schaumig geriihrt, die Schokoladenmasse l6ffelweise damit verrthrt und
zuletzt das zu Schnee geschlagene Eiweiss leicht darunter gezogen. Eine
Kochplatte wird mit Butter ausgestrichen, die Masse hineingegeben und
im vorgewirmten Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit:
20-30 Minuten.

Brotauflauf.
150 gr Brot
3 Loffel Sultaninen
2 Tassen Milch
1 Loftelspitze Salz
3 Loffel Zucker
3 Eier
1 Zitronenrinde.

Eine Kochplatte wird mit Butter ausgestrichen. Altbackenes Brot
wird. in kleine Wirfel geschnitten und lagenweise mit den gewaschenen
Sultaninen in die Kochplatte gegeben. Milch, Salz, Zucker, Eier und
Zitronenrinde werden gut verklopft, iiber das Brot gegossen und im vor-
gewirmten Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit: 30 bis
40 Minuten.

Friichteauflauf.
100 gr Brot
600 gr rohe Friichte
3 Eier
3 Loftfel Zucker
1%2 Tasse Milch.

Eine Kochplatte wird mit Butter ausgestrichen. Altbackenes Brot
wird in kleine Wirfel geschnitten und lagenweise mit den gewaschenen
und klein geschnittenen Frichten in die Kochplatte gegeben. Eier,
Zucker und Milch werden gut verklopft, Giber Brot und Friichte gegossen
und im vorgewirmten Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken. Back-
zeit: 30-40 Minuten.

Kiseauflauf.
2 Loffel Mehl
1 Loftelspitze Salz
2 Tassen Milch
3 Eier
100 gr Kise.



Mehl und Salz werden mit der Milch glatt angeriithrt, die Eigelb
und der geriebene Kise beigefiigt Lind zuletzt das zu Schnee geschlagene
Eiweiss leicht darunter gezogen. Eine Kochplatte wird mit Butter aus-
gestrichen, die Masse hineingegeben und im vorerwirmten Ofen bei
ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit: 20-30 Minuten.

f) Reine Eierspeisen.

Zu reinen Eierspeisen verwende man wenn méglich frische Eier.

Weichgesottene Eier.

1 Liter Wasser
6 Eier.
Die Eier werden sauber gewaschen. Das Wasser wird siedend ge-
macht, vom Feuer genommen, die Eier sorgfiltig hineingegeben und
gut zugedeckt 3-5 Minuten stehengelassen.

Aufgeschlagene, gesottene Eier.

1 Liter Wasser

1 Kaffeel6ffel Salz
2 Loftel Essig

6 Eier

2 Loffel Fett

300 gr Brot.

Wasser, Salz und Essig werden siedend gemacht. Dann schligt
man die Eler, jedes fir sich, auf und ldsst es sorgfiltig ins schwach
siedende Wasser gleiten. Mit einer Gabel legt man das Weisse, sobald
es dick wird, tibe, den. Dotter, damit es diesen einhiillt, und lisst die
Eier schwach sieden. Dann zieht man sie heraus, schneidet sie schon
zu und richtet sie auf'braun gebackene Brotschnitten an. Nach Belieben
kénnen sie mit einer Tomaten- oder Bouillonsauce tbergossen werden.
Kochzeit: 3-5 Minuten.

Hartgesottene Eier mit Tomaten- oder Bouillonsauce.

1 Liter Wasser
6 Eier
Tomaten- oder Bouillonsauce.
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Die Eier werden sauber gewaschen. Das Wasser wird siedend ge-
macht, die Eier sorgfiltig hineingegeben und abgedeckt in schwach
siedendem Wasser gekocht. Dann werden sie herausgezogen, kurz in
kaltes Wasser gelegt, damit sie sich leichter schilen lassen, in Hailften
geschnitten, auf eine Platte gelegt und mit einer Tomaten- oder Bouillon-
sauce ubergossen. Kochzeit: 8-10 Minuten.

Gefiillte Eier.

6 hartgesottene Eier 1 Loffel Butter
Grines
3 Lotfel Mayonnaise.

Die hartgesottenen 'Eier werden geschilt und quer durchgeschnit-
ten. Die Dotter werden herausgenommen, mit Butter und feingehacktem
Griin gut vermischt. Mit dieser Masse fullt man die Eierhilften wieder
und bestreicht sie hiibsch mit Mayonnaise. Diese Eier werden zum
Garnieren verschiedener Fleisch- oder Salatplatten verwendet.

Spiegeleier.
1 Loffel Butter
6 Eier
Y2 Kaffeeloffel Salz.

Die Eier werden alle sorgfiltig in einen Teller aufgeschlagen, damit
der Dotter ganz bleibt. Die Butter wird heiss gemacht, die Eier hinein-
gleiten gelassen, mit Salz bestreut und auf schwachem Feuer gebacken,
bis das Eiweiss dick ist und die Eier sich von der Pfanne 16sen. Backzeit
zirka 3 Minuten.

Riihreier.

6 Eier

1 Kaffeloffel Salz

6 Loffel Milch o

1 Loffel Butter oder Fett.

Eier, Salzd Milch werden zusammen gut verklopft. Butter oder
Fett werden heiss gemacht, die zerklopften Eier hineingegeben, mit einer
Gabel gerthrt, bis sie flockig sind, auf eine warme Platte angerichtet
und sofort serviert.

7



Den zerklopften Eiern kann man nach Belieben fein geschnittenes
Grun, gehackten Schinken, in Wiirfel geschnittene Tomaten oder fein
geschnittene Pilze beigeben. Backzeit: 3 Minuten..

Plattenmiiesli.
6 Eier
1 Loftelspitze Salz
2 Tassen Milch
3 Loffel Zucker
V> Loffel Butter.

Eier, Salz, Milch und Zucker werden gut verklopft. Eine feuerfeste
Kochplatte wird mit Butter ausgestrichen, die Masse hineingeben und
im heissen Ofen gebacken, bis sie dick ist. Dann streit man etwas
Zucker dartiber, lisst alles hellbraun werden und serviert das Muesli
sofort in der Kochplatte. Backzeit: 20 Minuten.

g) Cremen und siisse Saucen..

Cremen gehoren zu den erfrischendsten, nahrhaftesten und leicht
verdaulichsten Susspeisen.

Rahm, Milch oder Fruchtsaft werden durch kurzes Erhitzen mit
gut verklopften Eiern unter bestindigem Riithren verdickt und ein
beliebiges Gewtirz wie Vanille, Zitronengelb usw. wird mitgekocht. Um
Eier zu sparen, kann an deren Stelle Maizena mitgekocht werden.

Vanillecréme.
3 Eier
3 Loffel Zucker
1 Kaffeel6ffel Maizena
3 Tassen Milch
"2 Vanillestengel oder
Y2 Pickli Vanillezucker.

Die Eier werden aufgeschlagen und mit dem Zucker tlchtig ver-
klopft, Maizena und Milch darunter gerithrt und der Vanillestengel
oder Vanillezucker beigefiigt. Unter bestindigem Rren wird alles
zum Sieden gebracht, sofort angerichtet und kalt gestellt. Damit sich
auf der Creme keine Haut bilden kann, wird sie wihrend dem Erkalten
von Zeit zu Zeit gerihrt.
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Schokoladencréme.
2 Eier
3 Loffel Zucker
2 Lotfel Schokoladenpulver
1 Loffel Kakao
1 Kaffeeloffel Maizena

3 Tassen Milch:

Die Fier werden aufgeschlagen und mit dem Zucker tiichtig ver-
klopft. Schokolade, Kakao, Maizena und Milch werden darunter ge-
rihrt. Unter bestindigem Rihren wird alles zum Sieden gebracht,
sofort angerichtet und kalt gestellt. Damit sich auf der Creme keine
Haut bilden kann, wird sie wihrend dem Erkalten von Zeit zu Zeit
gerthrt.

Haselnusseréme.
3 Eier
3 Loffel Zucker
1 Kaffeeloffel Maizena
3 Tassen Milch
3 Loffel geriebene Haselntisse.

Die Eier werden aufgeschlagen und mit dem Zucker tiichtig ver-
klopft, Maizena und Milch darunter gerithrt. Die geriebenen Haselniisse
werden unter stetem Rithren hellbraun gerdstet, die Eiermilch beigefiigt,
unter bestindigem Rithren zum Sieden gebracht, sofort angerichtet und kalt
gestellt. Damit sich auf der Creme keine Haut bilden kann, wird sie
wihrend dem Erkalten von Zeit zu Zeit gerithrt. Nach Belieben kann die
Creme durchgesiebt werden.

Gebrannte Créme.
3 Eier
2 Loffel Zucker
1 Kaffeeloffel Maizena
3 Tassen Milch
1/2 Zitronenrinde
4 Loffel Zucker zum Rosten
1/4 Tasse Wasset.
Die Eier werden aufgeschlagen und mit dem Zucker tiichtig ver-
klopft, Maizena, Milch und Zitronenrinde darunter gertihrt. Der Zucker
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wird unter stetem Rithren braun gerdstet, das Wasser beigefiigt und
aufgekocht. Die Eiermilch wird beigefligt, unter bestindigem Rihren
zum Sieden gebracht, sofort angerichtet und kalt gestellt. Damit sich
auf der Creme keine Haut bilden kann, wird sie wihrend dem Erkalten
von Zeit zu Zeit geriihrt.

Himbeer- und Johannisbeercréme.
250 gr Johannis- oder Himbeeren
1 Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
1 Kaffeel6tfel Maizena
1 dI Rahm.

Wasser, Zucker und die gewaschenen Beeren werden 2 Minuten
gekocht und durch ein Tuch oder Sieb gestrichen. Das mit wenig Wasser
angerithrte Maizena wird dem Fruchtsaft beigefiigt, unter stetem Rithren
noch einmal aufgekocht und angerichtet. Der Rahm wird geschlagen
und unter die erkaltete Creme gerihrt.

Aprikosencréme.
500 gr Aprikosen
V> Tasse Wasser
3 Loffel Zucker
1 Kaffeel6ffel Maizena
1 dl Rahm.

Wasser, Zucker und die gewaschenen, entsteinten Friichte werden
rasch weichgekocht und durch ein Sieb gestrichen. Das mit wenig Wasser
angertihrte Maizena wird dem Fruchtsaft beigefiigt, unter stetem Rihren
noch einmal aufgekocht und angerichtet. Der Rahm wird geschlagen

. und unter die erkaltete Creme gertihrt.

Zitronencréme.
3 Eier
V> Tasse Zucker
V2 Tasse Zitronensaft (4 Zitronen)
%4 Tasse Wassert.
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Die Eier werden aufgeschlagen und mit dem Zucker tiichtig ver-
klopft, der Zitronensaft, ein Stiick Zitronenrinde und das Wasser bei-
gefiigt. Unter bestindigem Schlagen wird alles aufgekocht, sofort
angerichtet und kalt gestellt. Nach Belieben kann 1 dl geschlagener
Rahm darunter gemischt werden.

Ungekochte Fruchtcreme.

VsLiter Rahm
3 Loffel Himbeerfruchtmark (Lenzburg)
Saft einer Zitrone.

Der Rahm wird geschlagen, das Fruchtmark und der Saft einer
Zitrone leicht darunter geriihrt.

Ungekochte Schokoladencréme.
3 Loffel Zucker
3 Eigelb
150 gr Schokolade
¥ Tasse Wasser
3 dl Rahm.
Zucker und Eigelb werden tiichtig geriihrt. Die Schokolade wird
mit dem Wasser in der Pfanne unter stetem Rithren geschmolzen, und zu

der Eiermasse gerithrt. Der Rahm wird geschlagen und unter die Creme
geriihrt.

Russische Créme.

3 Loffel Zucker
3 Eigelb

V> Packli Vanillezucker
3 dl Rahm.

Zucker, Eigelb und Vanillezucker werden tiichtig gerithrt. Der
Rahm wird geschlagen und unter die Creme geriihrt.

Vanillesauce.
1 Ei

2 Loffel Zucker
V> Kaffeeloffel Maizena
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2 Tassen Milch
"2 Vanillestengel oder
/> Pickli Vanillezucker.

Das Ei wird aufgeschlagen und mit dem Zucker tiichtig verklopft,
Milch und Maizena darunter gerithrt und der Vanillestengel oder Vanille-
zucker beigefiigt. Unter bestindigem Rithren wird alles zum Sieden
gebracht,. sofort angerichtet und kalt gestellt. Damit sich auf der Sauce
keine Haut bilden kann, wird sie wihrend dem Erkalten von Zeit zu
Zeit geriihrt.

Schokoladensauce.

2 Loffel Zucker

1 Loftel Schokoladenpulver
V> Loffel Kakao

1 Loffel Maizena

2 Tassen Milch.

Zucker, Schokolade, Kakao, Maizena und Milch werden gut ver-
ruhrt, unter bestindigem Rihren zum Sieden gebracht, sofort angerichtet
und kalt gestellt. Damit sich auf der Sauce keine Haut bilden kann,
wird sie wihrend dem Erkalten von Zeit zu Zeit gerthrt.

Fruchtsauce.
2 Eier
3 Loftel Zucker
"2 Tasse beliebigen Fruchtsaft.
Die Eier werden aufgeschlagen und mit dem Zucker tiichtig
verklopft. Der Fruchtsaft wird beigegeben und unter bestindigem
Schlagen aufgekocht, sofort angerichtet und kalt gestellt.

Gotterspeise.
Makkaronli
Beliebige Frichte
Schokoladen-Vanille-

oder gebrannte Creme.

Eine Cremeschale fiillt man lagerweise mit Makkaronli und gekochten
Frichten oder rohen Beeren ein und giesst eine erkaltete Schokoladen-
Vanille- oder gebrannte Creme dartiber. Nach Belieben kann die Schale
mit geschlagenem Rahm garniert weiden.
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Falsche Spiegeleier.
Vanilleplatzli
Geschlagener Rahm
Gekochte Aprikosen.

Vanilleplitzli (sieche Seite 136 Vanilleringli) werden mit Aprikosenjus
getrinkt und mit geschlagenem Rahm bestrichen. Auf die Mitte des
Plitzli legt man eine halbe Aprikose und garniert mit geschlagenem
Rahm.

h) Gebackene Speisen.

Eierrosti.

2 Loffel Fett

200 gr Brot

4-5 Eier

1 Loftelspitze © Salz
V5 Tasse Milch.

Altbackenes Brot wird in diinne Scheibchen geschnitten. Eier, Salz
und Milch werden gut verklopft. In einer Omelettenpfanne wird das
Fett heiss gemacht, das Brot darin hellbraun gebacken, die Eiermilch
dariiber gegossen und solange geriithrt, bis die Eier flockig sind:
Backzeit: 10 Minuten.

Brotschmarren.

2 Loffel Fett

4 Weggli

3 Eier

3 Loffel Zucker

3 Loétfel Sultaninen

1'/2 Tasse Milch

2 Loftel Zucker zum Rosten.

Altbackene Weggli werden in Wiirfel geschnitten. Eier, Zucker
Sultaninen und Milch werden gut verklopft. In einer Omelettenpfanne
wird das Fett heiss gemacht, das Brot darin hellbraun gebacken, die
Eiermilch dartiber gegossen und solange gertihrt, bis die Eier flockig
sind,: und angerichtet. 2 Loffel Zucker werden in derselben Pfanne hell-
braun gerostet, der Brotschmarren rasch hineingegeben, mit dem Schiu-
felchen zu einem Kuchen geformt und sofort auf eine Platte gestiirzt.
Backzeit: 15 Minuten.
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Kiserosti.

200 gr Brot
100 gr Kise

1 Tasse Wasser
2 Loffel Fett

1 Zwiebel.

Altbackenes Brot und der Kise werden in feine Scheibchen
geschnitten, lagenweise in eine Schiissel gegeben, mit dem siedenden
Wasser iibergossen und 20 Minuten zugedeckt stehen gelassen. In der
Omelettenpfanne wird das Fett heiss gemacht, die Zwiebel darin ge-
dimpft, die Brot-Kdsemasse dazu gegeben und unter 6fterem Rithren
gebacken. Backzeit: 5 Minuten.

Fotzelsehnitten.

9 Modelbrotschnitten

1 Teller mit kalter Milch
4 Eier

1 Loffelspitze Salz

3 Loffel Fett.

Altbackenes Brot wird in 1 c¢m dicke Scheiben geschnitten, diese
rasch durch die kalte Milch gezogen und nebeneinander auf ein Brett
zum Abtropfen gelegt. Fier und Salz werden gut verklopft. In einer
Omelettenpfanne wird das Fett heiss gemacht und die in den Eiern
gewendeten Brotschnitten darin beidseitig goldgelb gebacken. Nach
Belieben kann man sie auf der Platte mit Zucker und Zimmet bestreuen.

Goldschnitten.

9 Modelbrotschnitten

3 Loffel Mehl

1 Loffelspitze Salz
V5 Tasse Milch

3 Eier

3 Loffel Fett.
Altbackenes Brot wird in 1 cm dicke Scheiben geschnitten. Mehl

und Salz werden mit der Milch zu einem glatten Teig angeriihrt und
die Eier beigegeben. In einer Omelettenpfanne wird das Fett heiss
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gemacht und die im Teig gewendeten Brotschnitten darin beidseitig
goldbraun gebacken. Nach Belieben kann man sie auf der Platte mit
Zucker und Zimmet bestreuen.

Kiseschnitten I. Art.

9 Modelbrotschnitten

1 Teller mit kalter Milch 3 Eier
1 Loffelspitze Salz

150 gr Kise

3 Loffel Fett.

Altbackenes Brot wird in 1 ¢cm dicke Scheiben geschnitten, diese
rasch durch die kalte Milch gezogen und nebeneinander auf ein Brett
zum Abtropfen gelegt. Eier, Salz und der geriebene Kise werden gut
verrihrt und sorgfiltig auf die Brotschnitten gestrichen. In einer
Omelettenpfanne wird das Fett heiss gemacht, die Schnitten mit der
bestrichenen Seite nach unten hineingegeben und beidseitig goldgelb
gebacken.

Kiseschnitten I1. Art.
9 Modelbrotschnitten

3 Loffel Mehl

1 Loffelspitze Salz

Y2 Tasse Milch
3 Eier

6 Loffel Kase
3 Loffel Fett.

Altbackenes Brot wird in 1 ¢cm dicke Scheiben geschnitten. Mehl
und Salz werden mit der Milch zu einem glatten Teig angeriihrt, der
geriebene Kise und die Eier beigegeben. In einer Omelettenpfanne wird
das Fett heiss gemacht und die im Teig gewendeten Brotschnitten darin
beidseitig goldgelb gebacken.

Kiseschnitten III. Art.

9 Modelbrotschnitten
Loffel Mehl
1 Loffelspitze Salz
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1 Tasse Milch
3 Eier
6 Loffel Kiase

3 Loffel Fett.

Altbackenes Brot wird in 1 cm dicke Scheiben geschnitten. Mehl
und Salz werden mit der Milch zu einem glatten Teig angerithrt, die
Eier und der geriebene Kise beigefiigt, unter stetem Rihren zu
einem dicken Brei gekocht, etwas erkalten gelassen und sorgfiltig
auf die Brotschnitten gestrichen. In einer Omelettenpfanne wird das
Fett heiss gemacht, die Schnitten mit der bestrichenen Seite nach
unten hineingegeben und beidseitig goldgelb gebacken.

Nussschnitten.
9 Modelbrotschnitten
1. Teller mit Zuckerwasser
2 Eier
2 Loffel Zucker
1'% Tassen Haselnlisse oder Mandeln
1 Loffel Mehl
3 Loffel Fett.

Altbackenes Brot wird in 1 cm dicke Scheiben geschnitten, diese
rasch durch das kalte Zuckerwasser gezogen und nebeneinander auf
ein Brett zum Abtropfen gelegt. Eier, Zucker, geriebene Nisse und
Mehl werden gut verrihrt und sorgfiltig auf die Schnitten
gestrichen. In einer Omelettenpfanne wird das Fett heiss gemacht,
die Schnitten mit der bestrichenen Seite nach unten hineingegeben
und beidseitig goldgelb gebacken.

Griess- und Maisplitzli.
1 Tasse Griess und Mais
1Y% Tasse Milch
1Y% Tasse Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
1 Loffel Mehl
2 Eier
3 Loffel Fett.

Griess und Mais werden mit Milch, Wasser und Salz verriihrt,

unter bestindigem Rithren zu einem dicken Brei gekocht, in eine
Schiissel
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angerichtet, erkalten gelassen und in gleichmassige Plitzli geschnitten. In
einer Omelettenpfanne wird das Fett heiss gemacht, die Plitzli im Mehl
und dann in den verklopften Eiern gewendet und im heissen Fett

beidseitig hellbraun gebacken.

Weizenflocken- und Haferflockenplitzli.
12 Tasse Milch

2 Tassen Haferflocken oder Weizenflocken
1 Kaffeeloffel Salz

Zwiebeln, Grines
1 Loffel Mehl

2 Eier

3 Loffel Fett.

Die Milch wird siedend gemacht, tber die Flocken und die ge-
hackten Zwiebeln gegossen und 20 Minuten zugedeckt stehen gelassen.
Salz, Griines, Mehl und Fier werden darunter geriihrt. In einer Ome-
lettenpfanne wird das Fett heiss gemacht, 16ffelweise von dem Teig hin-
eingegeben und die Plitzli beidseitig hellbraun gebacken.

Nudelpliatzli.
2 Loffel Mehl
1. Kaffeeloffel Salz

Y2 Tasse Milch
2 Hier

150 gr gekochte Nudeln
3 Loffel Fett.

Mehl und Salz werden mit der Milch zu einem glatten Teig angeriihrt,
die Eier, beigegeben und die gesottenen, grobgehackten Nudeln darunter
gerthrt. In einer Omelettenpfanne wird das Fett heiss gemacht, 16ffelweise
von, dem Teig hineingegeben und die Plitzli beidseitig hellbraun gebacken.

Reisrollen.

2 Tassen Risottoresten.

1 Loffelspitze Salz
3 Loffel Kase
Gehacktes Grines
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1 Loffel Mehl

2 Eier
Mehl, Ei, Paniermehl
4 Loffel Fett.

Risottoresten, Salz, geriebener Kise, gehacktes Griines, Mehl und
Eier werden zusammen gut verrihrt. Mit 2 Loffeln werden von der
Masse Rollen geformt und diese in Mehl, Ei und Paniermehl gewendet.
In einer Omelettenpfanne wird das Fett heiss gemacht und die Rollen
darin hellbraun gebacken. Die Reisrollen werden mit einer Tomaten-
sauce serviert.

Selleriesplitzli.

1 Tasse Milch

2 Tassen Hafer- oder Weizenflocken
1 Kaffeel6ffel Salz

Zwiebeln, Griines

1 Loffel Mehl

2 Eier

1-2 Knollen Sellerie

4 Loftfel Fett.

Die Milch wird siedend gemacht, tiber die Flocken und die ge-
hackten Zwiebeln gegossen und 20 Minuten zugedeckt stehen gelassen.
Salz, Griines, Mehl, Eier und der roh geriebene Sellerie werden darunter
gerthrt. In einer Omelettenpfanne wird das Fett heiss gemacht, 16ffel-
weise von dem Teig hineingegeben und die Plitzli beidseitig hellbraun
gebacken. Die Sellerieplitzli werden mit einer Tomatensauce serviert.

Omeletten.

3 Eier
1Y% Tasse Milch und Wasser
1 Kaffeeloffel Salz

6 Lotfel Mehl
2 Loffel Fett.

Eier, Milch, Wasser und Salz werden in einer Schiissel gut verklopft,
das Mehl l6ffelweise hineingerthrt und der Teig solange geklopft, bis
er glatt ist. In der Omelettenpfanne wird etwas Fett heiss gemacht,
eine Schoépfkelle voll Teig hineingegeben und beidseitig goldgelb
gebacken.
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Kiseomeletten.

3 Eier

1'% Tasse Milch und Wasser
1 Kaffeloffel Salz

6 Loffel Mehl

100 gr Kise
2 Loffel Fett.

Eier, Milch, Wasser und Salz werden in einer Schiissel gut verklopft,
das Mehl I6ffelweise hineingerithrt und der Teig solange geklopft, bis
er glatt ist. Der Kise wird in feine Scheibchen geschnitten und unter
den Teig gertihrt. In der Omelettenpfanne wird etwas Fett heiss gemacht,
eine Schopfkelle voll Teig hineingegeben und beidseitig goldgelb
gebacken.

Apfelomeletten.
3 Eier
1 Tasse Milch und Wasser
1 Kaffeeloffel Salz
6 Loffel Mehl
3 grosse Aepfel
2 Loffel Fett
3 Loffel Zucker.

Eier, Milch, Wasser und Salz werden in einer Schiissel gut verklopft,
das Mehl I6ffelweise hineingeriihrt und der Teig solange geklopft, bis
er glatt ist. Die Aepfel werden geschilt, in feine Scheibchen geschnitten
und unter den Teig gerithrt. In der Omelettenpfanne wird etwas Fett
heiss gemacht, eine Schopfkelle voll Teig hineingegeben und langsam
zugedeckt beidseitig goldgelb gebacken. Die gebackenen Omeletten
werden mit Zucker und Zimmet bestreut.

Ebenso kénnen aus Kirschen und Zwetschgen Omeletten gemacht
werden.

Reisomeletten, gesalzen.
2 Tassen Risottoresten
1 Loffelspitze Salz
V> Tasse. Milch und Wasser
3 Loffel Mehl
3 Eier
2 Loffel Fett.
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Risottoresten, Salz, Milch und Wasser, Mehl und Eier werden
zusammenkett verrithrt. In der Omelettenpfanne wird ein Loffel Fett heiss
gemacht, die Hilfte der Masse hineingegeben, zu einer Omelette geformt
und beidseitig goldgelb gebacken.

Reisomeletten, gesiisst.
2 Tassen Reisbreiresten
2 Loffel Zucker

1 Zitronenrinde
3 Loffel Rosinen
2 Eier
2 Loffel Fett.
Reisbrei, Zucker, Zitronenrinde, Rosinen und Eier werden zusammen gut
verrihrt. In der Omelettenpfanne wird ein Loffel Fett heiss gemacht, die
Hilfte der Masse hineingegeben, zu einer Omelette geformt und langsam

beidseitig goldgelb gebacken.

Omelettes soufflées.

6 Eier

3 Loftel Zucker

Y2 Pickli Vanillezucker oder
1 Zitronenrinde

2 Loffel Butter.

Die Fiweiss werden zu Schnee geschlagen und FEigelb, Zucker und
Vanillezucker leicht darunter gezogen. In der Omelettenpfanne wird ein
Loftel Butter heiss gemacht und die Hilfte der Masse hineingegeben. Ist die
Omelette unten schén gelb und oben nicht mehr flissig, so wird sie
zusammengelegt, angerichtet und sofort serviert.

Fastenkutteln.

3 gebackene Omeletten

1 Tasse Milch

2 Loffel Zucker

1 Packli Vanillezucker oder
3 gebackene Omeletten

3 Loffel Kise
Tomatensauce.
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Die Omeletten werden aufgerollt und in ‘2cm dicke Streifchen
geschnitten. Fine Kochplatte wird eingefettet und die Omefettenstreifchen
locker hineingegeben. Milch, Zucker und Vanillezucker werden siedend
gemacht, tiber die Omeletten gegossen und im heissen Ofen gebacken.

Oder die Omelettenstreifchen werden lagenweise mit geriebenem Kise
in die eingefettete Form gegeben, mit einer Tomatensauce iibergossen und
im heissen Ofen gebacken. Backzeit: 15-20 Minuten.

Kisespeise im Ofen.
"2 Modelbrot
200 gr Kise
2 Eier
12 Tasse Milch
1 Loffelspitze Salz.

Kise und Brot werden in Scheiben geschnitten. Eine Kochplatte wird
eingefettet und die Brot- und Kisescheiben abwechslungsweise ziegelartig
eingeschichtet. Es ist darauf zu achten, dass die Kisescheiben die
Brotscheiben um 1-2 ¢cm tberragen, damit beim Backen der schmelzende
Kise uber das Brot fliesst; dadurch wird das Hartwerden des Brotes
verhiitet. Eier, Milch und Salz werden gut verklopft, dariiber gegossen und
im heissen Ofen gebacken. Backzeit: 30 Minuten.

Kisekiichlein im Ofen.
1 Tasse Milch
1 Loffelspitze Salz
100 gr Kase
50 gr Butter
100 gr Mehl
2 Fier.

Milch, Salz, Kise und Butter werden siedend gemacht, das Mehl alles
auf einmal hineingestiirzt und solange tlichtig gertihrt, bis sich der Teig von
der Pfanne 16st, und etwas erkalten gelassen. Die Eier werden kurze Zeit in
warmes Wasser gelegt und eines nach dem andern in. den Teig
hineingeklopft. Ein Backblech wird eingefettet, mit einem Kaffeeloffel
werden nussgrosse Teigstiicke abgestochen, nicht "zu dicht nebeneinander auf
das Backblech gesetzt und im mittelheissen Ofen hellbraun gebacken. Sie
werden warm serviert. Backzeit: 20-30 Minuten. Nach Belieben kénnen die
Teigstiicke ins. heissen Oel gebacken werden.
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Mais- und Griessnoggi im Ofen.

% Tasse Griess und Mais
12 Tasse Milch

1Y2 Tasse Wasser

1 Kaffeeloffel Salz

1 Tasse Milch

2 Eier

6 Loffel geriebener Kise.

Griess und Mais werden mit Milch, Wasser und Salz verrihrt,
unter bestindigem Rithren, zu einem dicken Brei gekocht, in eine Schiissel
angerichtet, erkalten gelassen und in gleichmaissige Plitzli geschnitten.
Eine Kochplatte wird eingefettet und die Plitzli ziegelartig eingeschichtet.
Milch, Eier und Kise werden zusammen gut verklopft, dariiber gegossen
und im heissen Ofen gebacken. Backzeit : 30 Minuten.

XI. Teil.
Kiichli.

(Schwimmendbacken.)

Zum Schwimmendbacken verwendet man eine tiefe Eisenpfanne.
Als Backfett eignet sich Astra, Oel, Mischfett oder eingesottene Butter.
Stisse .Butter darf nie zum Backen verwendet werden, da sie bestindig
schiumt. Beim Schwimmendbacken muss von Zeit zu Zeit etwas frisches
Fett nachgegeben werden, da das Fett die Backkraft verliert. Alles
schwimmend Gebackene muss auf ein Sieb, das auf einem Teller steht,
zum Abtropfen gelegt werden. Das Backfett wir nach Gebrauch durch
ein Sieb in einen Topf abgegossen und erkalten gelassen. Festes Fett
wird gestiirzt und der sich angesammelte dunkle Bodensatz mit einem
Messer weggeschnitten; Oel wird nach dem Erkalten sorgfiltig
abgegossen.
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Aepfel- und Birnenkiichli.

100 gr Mehl
1 Loftelspitze Salz
V3 Tasse Wasser

1 Loffel Essig
1 Loffel Olivendl

3 geschlagene Eiweiss

500 gr Aepfel oder Birnen

Backfett

Zucker und Zimmet zum Bestreuen.

Mehl und Salz werden mit dem Wasser zu einem glatten Teig
angerthrt und Essig und Oel beigegeben. Die Eiweiss werden zu Schnee
geschlagen und leicht darunter gezogen. Aepfel und Birnen werden
geschilt und queriiber in 2 cm dicke Scheiben geschnitten. In einer tiefen
Eisenpfanne wird das Fett heiss gemacht, die zugerichteten Friichte werden
mit einer Gabel im Teig gewendet, nicht zu viel auf einmal in das
heisse Fett gegeben und schwimmend hellbraun gebacken. Mit der
Drahtkelle werden sie herausgenommen, zum Abtropfen auf ein Sieb
gelegt, auf der Platte mit Zucker und Zimmet bestreut und heiss serviert.
Von andern Frichten, wie Zwetschgen, Aprikosen, Kirschen und Rha-
barber, kann man auf gleiche Weise Kiichli zubereiten. Zwetschgen und
Aprikosen schneidet man in Hilften und entfernt den Stein; Kirschen
bindet man in kleinen Buscheln zusammen; Rhabarber schneidet man
in zirka 4 cm lange Stiicke.

Striibli.

300 gr Mehl

1 Loffelspitze Salz

1 Loftfelspitze Backpulver
2-3 Tassen warme Milch

1 Stiickchen frische Butter
3 Eier

Backfett

Zucker zum Bestreuen.

Mehl, Salz und Backpulver werden mit der warmen Milch, in der
die Butter aufgelost wurde, zu einem glatten Teig angeriihrt. Die Eigelb
werden beigegeben und der Teig gut geklopft. Die Eiweiss werden zu
Schnee geschlagen und zuletzt leicht darunter gezogen. In einer tiefen

8
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Eisenpfanne wird das Fett heiss gemacht, eine Schopfkelle voll Teig durch den
Striblitrichter oder aus einem Milchtopf in das heisse Fett spiralférmig
einlaufen gelassen und auf beiden Seiten schwimmend hellbraun gebacken.
Sie werden herausgezogen, zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt, auf der
Platte mit Zucker bestreut und heiss serviert.

Rosenkiichli.

1 Loftelspitze Salz

1 Tasse Milch

1 Loffel Zucker

2 Eier

160 gr Mehl (1 Tasse)
Backfett

Zucker zum Bestreuen.

Salz., Milch, Zucker und Eier werden zusammen gut verrthrt, das
Mehl- l6ffelweise darunter gerithrt und gut geklopft. In einer tiefen
Eisenpfanne wird das Fett heiss gemacht, das Kiichlieisen darin erwirmt,
dann nicht ganz bis zum obern Rand in den Teig getaucht und rasch ins
heisse Fett gehalten. Das gelb gebackene Kiichli wird durch einen leichten
Schlag auf das Eisen von demselben gelost, gewendet und hellbraun
gebacken. Mit der Drahtkelle wird das Kichli herausgenommen, zum

Abtropfen auf ein Sieb gelegt und auf der Platte mit
Zucker bestreut.

Verbriihte Kugeln.
2 dl Wasser (1 Glas)
2 dl Milch (1 Glas)
1 Loffelspitze Salz
100 gr Zucker
60 gr Butter

250 gr Mehl
6 Eier

Backfett
Zucker und Zimmet zum Bestreuen.

Wasser, Milch, Salz, Zucker und Butter werden siedend gemacht, das.
Mehl alles auf einmal hineingestiirzt . und solang tiichtig gertihrt, bis sich
der Teig von der Pfanne l6st, und etwas erkalten gelassen. Die Eier
werden kurze Zeit in warmes Wasser gelegt und eines nach dem
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andern in den Teig hineingeklopft. einer tiefen Eisenpfanne wird das

Fett heiss gemacht, die Pfanne vom Feuer genommen, mit einem im Fett
angewirmten Loffel nussgrosse Teigstiicke abgestochen und nicht zuviel auf
einmal in das heisse Fett gegeben. Wenn die Kugeln an die Oberfliche
kommen, wird die Pfanne wieder aufs Feuer gestellt und die Kugeln
schwimmend hellbraun fertig gebacken. Mit der Drahtkelle werden' sie
herausgenommen, zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt, auf der Platte mit
Zucker und Zimmet bestreut und heiss serviert.

Fastnachtkiichli.
1 Loftelspitze Salz oder: 1 Loffelspitze Salz
3 Loftel Milch 1%2 dl Rahm
6 Loffel flissige Butter (50 gr) 5 grosse Eier
3 Eier 500-600 gr Mehl.
400-500 gr- Mehl .
Backfett

Zucker zum Bestreuen.

Salz, Milch, flissige Butter und Eier werden zusammen gut verrthrt,
das Mehl I6ffelweise gut darunter geriihrt, tichtig geklopft und mehrmals
auf das Teigbrett geschlagen. Der Teig wird wenigstens 20 Minuten
ruhen gelassen, mit einem Messer in 20-24. Stiicke geschnitten und diese
papierdiinn und moglichst rund ausgewallt oder ausgezogen. In einer tiefen
Eisenpfanne wird das Fett heiss gemacht und die Kiichli rasch beidseitig
hellgelb gebacken. Sie werden heraus- genommen, zum Abtropfen auf ein
Sieb gelegt und auf der Platte mit Zucker bestreut.

Hohlkiichlein.
500 gr Mehl
1 Loffelspitze Salz
1 Loffelspitze Backpulver
1-1% Tasse warme Milch

1 Stiickchen Butter (30 gr)
Backfett

Zucker zum Bestreuen.
Mehl, Salz und Backpulver werden mit der warmen Milch, in der
Butter aufgelést wurde, zu einem glatten Teig angerithrt. Der wird
etwas ruhen gelassen, dann zirka 3 mm dick ausgewallt und ins
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5 cm lange Rechtecke geschnitten. In einer tiefen Eisenpfanne wird das Fett
heiss gemacht, die Kiichli, nicht zuviel auf einmal, in das heisse Fett gegeben
und schwimmend hellbraun gebacken. Mit der Drahtkelle werden sie
herausgezogen, zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt und auf der Platte mit
Zucker bestreut.

Ringli.
1 Loffelspitze Salz
6 Loffel Zucker
6 Loffel flissige Butter (50 gr)
2 Hier
1 Zitronenrinde
250 gr Mehl
1 Loftelspitze, Backpulver
Backfett
Zucker und Zimmet zum Bestreuen.

Salz, Zucker, flissige Butter, Eier und Zitronenrinde werden gut
verrihrt, das mit Backpulver vermischte Mehl loffelweise darunter
gerithrt und der Teig tichtig geklopft. Der Teig wird etwas ruhen gelassen,
3 mm dick ausgewallt und zu Ringlein ausgestochen. In einer tiefen
Eisenpfanne wird das Fett heiss gemacht, die Ringli, nicht zu viel auf
einmal, in das heisse Fett gegeben und schwimmend hellbraun gebacken.
Mit der Drahtkelle werden sie herausgezogen, zum Abtropfen auf ein Sieb
gelegt und auf der Platte mit Zucker und Zimmet bestreut.

Hefekiichlein.
15 gr Hefe

Y2 dl Milch zum Auflésen der Hefe
1 FEi

1 Loffelspitze Salz

3 Loffel Zucker

50 gr Butter

1 Zitronenrinde

2-3 dl Milch

250 gr Mehl

Backfett

Zucker und Zimmet zum Bestreuen.
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Die frische Hefe wird mit etwas lauwarmer Milch aufgelost. Ei, Salz,
Zucker, die flissig gemachte Butter, Zitronenrinde und die tbrige Milch
werden gut verrithrt, das Mehl l6ffelweise darunter geriihrt, die aufgeloste
Hefe beigefiigt und der Teig geklopft, bis er Blasen wirft. Dann stellt
man den Teig zugedeckt an gelinde Wirme (zirka 300 C) und ldsst ihn
wihrend einer Stunde aufgehen. Hierauf wird er auf dem Teigbrett zirka 1
cm dick ausgewallt und in verschobene Vierecke geschnitten. In einer
tiefen Eisenpfanne wird das Fett heiss gemacht, die Kiichli, nicht zu viel
auf einmal, in das heisse Fett gegeben und schwimmend hellbraun
gebacken. Mit der Drahtkelle werden sie heraus gezogen, zum Abtropfen
auf ein Sieb gelegt und auf der Platte mit Zucker und Zimmet bestreut.

Griesskugeln.
6 Loffel Griess
1Y2 Tasse Milch
1Y2 Tasse Wasser
1 Stiickchen Butter
1 Kaffeeloffel Salz
2 FEier
Backfett
Zucker und Zimmet zum Bestreuen.

Der Griess wird mit Milch, Wasser, Salz und Butter verrihrt unter
bestindigem Rithren zu einem dicken Brei gekocht, etwas erkalten
gelassen und die Eier darunter geklopft. In einer tiefen Eisenpfanne wird
das Fett heiss gemacht, die Pfanne vom Feuer genommen, mit einem in
Fett angewirmten Loffel eigrosse Teigstiicke abgestochen und nicht zu
viel auf einmal in das heisse Fett gegeben. Wenn die Kugeln an die
Oberfliche kommen, wird die Pfanne wieder aufs Feuer gestellt und die
Kugeln schwimmend hellbraun fertig gebacken. Mit der Drahtkelle werden
sie herausgenommen, zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt, auf der Platte mit
Zucker und Zimmet bestreut und heiss serviert.

Kisekugeln.
3 Eier
250 gr Kise
Mehl zum Wenden

Backfett.
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Die Eigelb werden mit dem geriebenen Kise verriihrt. Die Eiweiss
werden zu Schnee geschlagen und leicht darunter gezogen. Von dieser
Masse werden mit zwei Loffeln Kugeln geformt und diese im Mehl
gewendet. In einer tiefen Eisenpfanne wird das Fett heiss gemacht, die
Kugeln, nicht zu viel auf einmal, in das heisse Fett gegeben und schwimmend
hellbraun gebacken. Mit der Drahtkelle werden sie herausgenommen,
auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt und heiss serviert.

XI1I. Teil.
Backwerk.

Wir unterscheiden: — a) Kuchen und Backwerk aus Kuchenteig
b) Torten
c¢) Kleines Backwerk
d) Hefenbackwerk.

a) Kuchen und Backwerk aus Kuchenteig.

Die Zutaten zu einem Kuchenteig sollen méglichst kiihl, leicht und
rasch verarbeitet werden. Vor dem Auswallen soll der Teig an einem
kithlen Ort zugedeckt wenigstens 20 Minuten ruhen. Die Kuchen werden im
vorgewirmten Ofen bei ziemlich starker Hitze rasch gebacken. Nach dem
Backen wird das Backwerk sofort aus der Blechform genommen und auf
einem Drahtgitter erkalten gelassen.

Kuchenteig (geriebener Teig)..
300 gr Mehl
1 Kaffeeloffel Salz
75 gr Butter
75 gr Schweinefett oder Astra
6 Loffel Wasser.

Mehl, Salz, Butter und Schweinefett oder Astra werden in einer
Schiissel mit den Hinden rasch miteinander fein gerieben. Das Wasser
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wird dariiber gegossen und die Masse mit Loffel oder Gabel zu einem
Ballen geformt. Tisch oder Teigbrett werden mit wenig Mehl bestreut,
der Teig darauf gelegt und einige Male leicht geknetet. Dann wird er
wieder zu einem Ballen geformt, kreuzweise eingeschnitten und
wenigstens 20 Minuten zugedeckt an einem kithlen Ort ruhen gelassen.

Frichtekuchen.
Kuchenteig..
750 gr bis 1 kg Friichte
Zucker zum Bestreuen.

Der Teig wird ausgewallt, ein Kuchenblech damit ausgelegt, mit
wenig Mehl bestiubt, mit einer Gabel gestochen und die vorbereiteten
Friichte dicht darauf gelegt. Der Kuchen wird im vorgewdrmten Ofen bei
ziemlich starker Hitze gebacken, aus dem Blech genommen und mit
Zucker bestreut. Auf alle Fruchtkuchen kann man eine Masse von
verklopften Eiern, Milch und Zucker giessen.

Aepfel und Birnen werden gewaschen, geschilt, vom Kernhaus
befreit, in A. cm dicke Schnitze geschnitten und ziemlich dicht ziegelartig
auf den Teig gelegt.

Zwetschgen, Pflaumen und Aprikosen werden gewaschen, in Halften
geschnitten, entsteint, eingeschnitten und ziemlich dicht nebeneinander
auf den Teig gelegt.

Kirschen werden gewaschen, entstielt, entsteint und dicht neben-
einander auf den Teig gelegt.

Rhabarber wird gewaschen, ungeschilt in zirka 1 cm lange Stticke
geschnitten und dicht auf den Teig gelegt.

Erdbeeren werden gewaschen, entstielt, halbiert, mit Zucker bestreut,
einige Zeit stehen gelassen und dicht auf den fertig gebackenen Kuchen-
boden gelegt.

Orangen werden geschilt, halbiert und queriiber in pcm dicke
Scheiben geschnitten. Das mit Teig ausgelegte Kuchenblech wird mit
Eigelb bestrichen und leer gebacken. Dann streut man etwas Zucker
darauf, legt die * Orangenscheiben ziegelartig auf den Kuchenboden,
bestreut sie mit Zucker und gibt den Kuchen noch 2 Minuten in dem

heissenOfen.
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Eierkuchen.



Kuchenteig

1 Loffel Mehl

1 Loffelspitze Salz
1Y2 Tasse Milch

2 Eier

2 Loffel Zucker

1 Zitronenrinde.

Der Teig wird ausgewallt, ein Buchenblech damit ausgelegt, mit
wenig Mehl bestiubt und mit einer Gabel gestochen. Mehl und Salz
werden mit der Milch zu einem glatten Teig angerithrt und Eier, Zucker
und Zitronenrinde beigefigt. Diese Masse wird auf den Teig gegossen
und der Kuchen im vorgewirmten Ofen bei ziemlich starker Hitze
gebacken. Backzeit : 30 Minuten.

Kisekuchen.
Kuchenteig
150 gr Kise
1 Lottel Mehl
1 Lotfelspitze Salz
1%/ Tasse Milch
2 Eier.

Der Teig wird ausgewallt, ein Kuchenblech damit ausgelegt, mit
wenig Mehl bestiubt und mit einer Gabel gestochen. Der Kise wird in
feine Scheibchen geschnitten und auf den Kuchenboden verteilt. Mehl
und Salz werden mit der Milch zu einem glatten Teig angeriihrt und
die Eier beigefiigt. Diese Masse wird tiber den Kise gegossen und der
Kuchen im vorgewidrmten Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken.
Backzeit: 30 Minuten.

Zwiebelkuchen.

Kuchenteig

1 Loffel Fett

3 Zwiebeln

1 Loffel Mehl

1 Kaffeeloffel Salz
1 Tasse Milch

2 Eier.
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Der Teig wird ausgewallt, ein Kuchenblech damit ausgelegt, mit
wenig Mehl bestiubt und mit einer Gabel gestochen. Die Zwiebeln
werden geschilt, in feine Scheibchen geschnitten, im Fett zugedeckt
weichgedimpft, etwas erkalten gelassen und auf den Kuchenboden ver-
teilt. Mehl und Salz werden mit der Milch zu einem glatten Teig
angertihrt und die Eier beigefigt. Diese Masse wird tiber die Zwiebeln
gegossen und der Kuchen im vorgewirmten Ofen bei ziemlich starker
Hitze gebacken. Backzeit: 30 Minuten.

Krautkuchen.

Kuchenteig

2-3 Eier

1 Kaffeeloffel Salz
1 Tasse Milch

1 Loffel Fett

1 Zwiebel

500 gr Spinat

100 gr Speck.

Der Teig wird ausgewallt, ein Kuchenblech damit ausgelegt, mit
wenig Mehl bestaubt und mit einer Gabel gestochen. Eier, Salz und
Milch werden zusammen gut verklopft. Die Zwiebel und der gewaschene
rohe Spinat werden fein gehackt, im Fett rasch gedimpft, etwas erkalten
gelassen und mit der Eiermilch vermischt. Die Masse wird auf den
Kuchenboden gestrichen, der Speck in kleine Wiirfel geschnitten, dartiber
gestreut und der Kuchen im vorgewirmten Ofen bei ziemlich starker
Hitze gebacken. Backzeit: 30 Minuten.

Osterfladen.

Kuchenteig
3 Tassen Milch

1 Loftfelspitze Salz

Y Tasse Reis oder Griess

2 Eier

3 Loffel Zucker

1 Pickli Vanillezucker oder
1 Zitronenrinde

3 Loffel Sultaninen

3 Loffel geriebene Nisse.
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Der Teig wird ausgewallt, 1 Kuchenblech damit ausgelegt, mit
wenig Mehl bestdubt und mit einer Gabel gestochen. Der Reis oder
Griess wird mit Milch und Salz verrithrt und unter bestindigem
Rihren zu einem dicken Brei gekocht und etwas erkalten gelassen. Eier,
Zucker, Vanille oder Zitronenrinde, Sultaninen und die geriebenen Nisse
werden darunter gemischt, die Masse auf den Kuchenboden gestrichen
und der Kuchen im vorgewirmten Ofen bei ziemlich starker Hitze
gebacken. Backzeit: 30 Minuten.

Griebenkuchen.

150 gr Grieben

50 gr Butter oder Ankenrume
200 gr Mehl

1 Kaffeeloffel Salz

100 gr Sultaninen
2 Loffel Zucker

/2 Tasse Wasser.

Die Grieben werden fein gehackt. Grieben, Butter oder Ankenrume,
Mehl, Salz, Sultaninen und Zucker werden in einer Schussel mit den
Hinden rasch miteinander fein gerieben. Das Wasser wird dartiber
gegossen und die Masse mit Loffel oder Gabel zu einem Ballen geformt.
Tisch oder Teigbrett werden mit wenig Mehl bestreut, der Teig darauf
gelegt und einige Male leicht geknetet. Dann wird der Teig wieder zu
einem Ballen geformt, kreuzweise eingeschnitten und wenigstens 20
Minuten zugedeckt an einem kithlen Ort ruhen gelassen. Der Teig wird
nun %4 cm dick ausgewallt, ein Kuchenblech damit ausgelegt, verschobene
Vierecke eingeschnitten, mit Eigelb angestrichen und im vorgewirmten Ofen
bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit: 20 Min.

Apfelpastete.

500 gr Kuchenteig

750 gr bis 1 kg Aepfel
6 Lotfel Zucker
100 gr Sultaninen
1 Eigelb zum Bestreichen.
Der Teig wird in 2 Hilften geteilt und jede Halfte moglichst rund
ausgewallt. Fine Kochplatte oder Tortenform wird mit einer Teighalfte
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ausgelegt, und zwar so; dass der Teig 2 cm iber dem Rand der Form
steht. Dieser Boden wird mit wenig Mehl bestiubt und mit einer Gabel
gestochen. Die Aepfel werden geschilt, in feine Scheibchen geschnitten,
lagenweise mit Zucker und den gewaschenen Sultaninen in die Form
eingeftllt und der vorstehende Teig dartber gelegt. Dieser Teigrand wird
mit Wasser bestrichen. Aus der zweiten Halfte Teig wird mit einer Platte ein
runder Deckel ausgeschnitten, tber die Aepfelmasse gelegt und auf den
eingeschlagenen Teigrand gedriickt. Der Teigdeekel wird mit Figelb
bestrichen, mit der Gabel gestochen und die Pastete im vorgewirmten Ofen
bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit: 30 Min.

Apfelstrudel.

500 gr Kuchenteig

750 gr Aepfel

150 gr Nisse

6 Lotfel Zucker

1 Kaffeeloffel Zimmet

1 Eigelb zum Bestreichen.

Der Teig wird in 3 Teile geteilt und jeder Teil zu einem kuchen-
grossen Stick ausgewallt. Die Aepfel werden geschilt, in feine Scheibchen
geschnitten, mit %3 der fein geschnittenen Niisse, Zucker und Zimmet vermischt.
Diese Mischung wird auf die Teigstlicke verteilt, so dass der Teig ringsum
2 cm vorsteht. Die Kuchen werden aufgerollt, auf ein Kuchenblech
gelegt,. mit Eigelb bestrichen, mit einer Gabel gestochen, mit Zucker,
Zimmet und den fein geschnittenen Niissen bestreut und im vorgewirmten
Ofen bei ziemlich starker. Hitze gebacken. Backzeit: 30 Minuten.

Fleischpastete.

400 gr Kuchenteig
1 grosse gehackte, gedimpfte Zwiebel
125 gr gehacktes Schweinefleisch
125 gr gehacktes Kalbfleisch
1 Kaffeeloffel Salz
125 gr Magerspeck
1 Eigelb zum Bestreichen.
Der Teig wird zu einem langen Rechteck ausgewallt, mit wenig
Mehl bestdubt und mit einer Gabel gestochen. Gehackte, gedimpfte
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Zwiebel, das gehackte Schweinefleisch und Kalbfleisch und das Salz
werden gut miteinander vermischt. Die Halfte der Masse wird rechteckig
auf den Kuchenteig gestrichen, so dass auf allen Seiten je ein Drittel
Teigrand vorsteht. Auf das Fleisch kommt der in diinne Scheiben ge-
schnittene Magerspeck, darauf die zweite Hilfte der Fleischmasse.
Nun wird der Teig von beiden Lingsseiten iiber das Fleisch geschlagen
und die Enden gut zusammengedriickt und bis zur Fiille aufgerollt.
Die Pastete wird auf ein Kuchenblech gelegt, mit Eigelb bestrichen,
mit einem Fingerhut bis auf die Fleischfiille hinunter drei runde Oeff-
nungen ausgestochen und im vorgewirmten Ofen bei ziemlich starker
Hitze gebacken. Backzeit: 20-30 Minuten.

Kisepastetehen.

300 gr Kuchenteig
1 Loftel Mehl

1 Loffelspitze Salz
12 Tasse Milch

2 Eier

150 gr Kise.

Der Teig wird ausgewallt, mit einer Tasse oder Ausstecher zu
runden Plitzli ausgestochen, Pastetchenférmchen damit ausgelegt, mit
wenig Mehl bestaubt und mit einer Gabel gestochen. Mehl und Salz
werden mit der Milch zu einem glatten Teig angerthrt und die Eier
beigefiigt. Der Kise wird in feine Scheibchen geschnitten, in die Form-
chen verteilt, die Eiermilch dariiber gegossen und die Pastetchen im
vorgewirmten Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit :
20-30 Minuten.

Aepfel im Kuchenteig.

500 gr Kuchenteig

6 grosse Aepfel

Konfittre, Zucker oder Nusse

zum Fullen

1 Eigelb zum Bestreichen.

Der Teig wird ausgewallt und in 15 cm grosse, viereckige Stiicke

geschnitten. Diese Teigstiicke werden mit wenig Mehl bestdubt und
mit einer Gabel gestochen. Die Aepfel werden geschilt, ausgeh5hlt und
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mit Konfitiire oder einer Mischung aus Zucker und geriebenen Niissen
geftllt. Die vorbereiteten Aepfel werden auf die zugerichteten Teig-
stiicke gelegt und die vier Ecken des Teigstiickes dartiber geschlagen.
Die Aepfel werden auf ein Kuchenblech gelegt, mit Eigelb bestrichen,
mit einer Gabel gestochen und im vorgewirmten Ofen bei ziemlich
starker Hitze gebacken. Backzeit: 30 Minuten.

Birnenweggen.

500 gr Kuchenteig

100 gr gedorrte Birnen

50 gr gedorrte Zwetschgen
50 gr gedorrte Aepfel

50 gr Sultaninen

50 gr Nusse

1 Kaffeeloffel Zimmet

1 Loftfelspitze Nelkenpulver
3 Loffel Zucker

Saft von /2 Zitrone

1 Eigelb zum Bestreichen.

Der Teig wird ausgewallt und in 20 cm grosse, viereckige Stiicke
geschnitten. Die tiber Nacht eingeweichten Friichte werden durch
die Hackmaschine gestrichen (Zwetschgen vorher entsteinen) und mit
Sultaninen, grob geschnittenen Nissen, Zimmet, Nelkenpulver, Zucker
und Zitronensaft gut vermischt. Diese Masse wird auf die Teigstiicke
gestrichen, so dass der Teig ringsum 2 cm vorsteht. Dieser Teigrand
wird tber die Fillung eingeschlagen, mit Wasser bestrichen und das
Ganze einmal zusammengelegt. Die Weggen werden auf ein Kuchenblech
gelegt, mit Eigelb bestrichen, mit einer Gabel gestochen und im vor-
gewarmten Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit:
20-30 Minuten.

Nussgipfel.

500 gr Kuchenteig

250 gr Haselntsse

3 Loffel Zucker

1 Zitronenrinde

Einige Loffel Milch oder Rahm
Eigelb zum Bestreichen.
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Der Teig wird ausgewallt und in 10-15 cm grosse viereckige Stiicke
geschnitten. Haselniisse, Zucker, Zitronenrinde und soviel Milch oder
Rahm werden miteinander verriihrt, bis es eine feuchte, streichbare
Masse gibt. Diese Masse wird auf die Teigstlicke gestrichen, so dass der
Teig ringsum 2 cm vorsteht. Dieser Teigrand wird mit Wasser
bestrichen und das Teigstiick Uber die Ecke leicht aufgerollt und zum
Gipfel (halbkreisformig) geformt. Die Gipfel werden auf ein Kuchenblech
gelegt, mit Eigelb bestrichen, mit einer Gabel gestochen und im
vorgewirmten Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit: 20-
30 Minuten .

Kripfli mit Konfitiire gefullt.

450 gr Kuchenteig
Beliebige Konfitiire
1 Eigelb zum Bestreichen.

Der Teig wird ausgewallt und mit einer Tasse oder Ausstecher zu
runden Plitzli ausgestochen. Ein Kaffeel6ffel Konfitiire wird in die
Mitte der Plitzli gegeben, der Rand mit Wasser bestrichen, die Plitzli
tberlegt und der Rand angedriickt. Die Kripfli werden auf ein Kuchenblech
gelegt, mit Eigelb bestrichen, mit einer Gabel gestochen und im
vorgewiarmten Ofen bei ziemlich starker Hitze gebacken. Backzeit: 20-
30 Minuten.

Die Kripfli kénnen auch im Fett gebacken werden; in diesem Falle
werden sie nicht mit Eigelb bestrichen.

Aepfel im Kritzli.

200 gr Kuchenteig

6 grosse Aepfel
Backfett

Zucker und Zimmet zum Bestreuen.

Der Teig wird zu einem rechteckigen Stiick ausgewallt und in 2 cm
breite und 30-40 cm lange Streifen geschnitten. Die Aepfel werden
geschilt, in Hilften geschnitten, vom Kernhaus befreit und jede Hilfte mit
einem Teigstreifen kreuzweise umwickelt. In einer tiefen Fisenpfanne wird
das Fettheiss gemacht, die Aepfel, nicht zu viel auf einmal, in das heisse
Fett gegeben und schwimmend hellbraun gebacken. Mit der Drahtkelle
werden sie herausgenommen, zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt und auf
der Platte mit Zucker und Zimmet bestreut.
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Die Zutaten zu Torten missen immer frisch sein. Diese werden immer
genau nach Angabe des Rezeptes abgewogen und nach einer bestimmten
Reihenfolge gemischt. Zum Mischen wird der Schwingbesen verwendet, damit
die Masse luftig wird. Wir unterscheiden Tortenmassen mit Butter und
solche ohne Butter.

Reihenfolge der Mischung von Tortenmassen mit Butter.
Butter
Zucker
Eier
Wiirzstoffe
Mehl und Backpulver.

Reihenfolge der Mischung von Tortenmassen ohne Butter.
Zucker
Eier
Wiirzstoffe
Mehl und Backpulver.

Zum Backen der Torten muss der Ofen wihrend 10-15 Minuten mit
kleiner Flamme vorgewiarmt werden. Die fertige Masse wird in eine mit
Fett ausgestrichene und mit Mehl oder Paidol ausgestiubte Form gegeben
und diese bei schwacher Hitze gebacken. Der Backofen darf wihrend des
Steigens der Tortenmasse nicht geoffnet werden, um das Einsinken zu
verhiiten. Die Torte ist durchgebacken, wenn beim Hineinstecken mit einem
Holzchen oder einer Stricknadel kein Teig mehr daran kleben bleibt. Die
gebackenen Torten werden zum Erkalten auf ein Drahtgitter gestiirzt. Die
erkalteten Torten kénnen mit einer Glasur Gberzogen werden. Um eine
schone Glasur zu erhalten, werden die Torten vor dem Glasieren mit
erwirmtem Fruchtgelee ganz diinn bestrichen.

Biskuittorte.

100 gr Butter
250 gr Zucker
2 Eier

1 Zitronenrinde



— 128 —

| Tasse Milch
300 gr Mehl
Y2 Pickli Backpulver.

Die Teigschiissel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrithrt und
die Zitronenrinde beigegeben: Mehl und Backpulver werden miteinander
vermischt und abwechslungsweise mit der Milch in die Masse geriihrt.
Die Masse wird in eine mit Fett ausgestrichene und mit Mehl oder
Paidol ausgestiubte Form gegeben und diese im vorgewirmten Ofen
bei schwacher Hitze gebacken. Backzeit: % bis 1 Stunde.

Gleichschwertorte.

250 gr Butter

250 gr Zucker

4-5 Eier

1 Zitronenrinde

250 gr Mehl

"2 Pickli Backpulver.

Die Teigschiissel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gertihrt. Dann wird der Zucker mit der Butter
vermischt, ein Ei nach dem andern tichtig mit der Masse verrihrt und
die Zitronenrinde beigegeben. Mehl und Backpulver werden miteinander
vermischt und l6ffelweise in die Masse gerithrt. Die Masse wird in eine
mit Fett ausgestrichene und mit Mehl oder Paidol ausgestiubte Form
gegeben und diese im vorgewirmten Ofen bei schwacher Hitze gebacken.
Backzeit: 374 bis 1 Stunde.

Gleichschwertorte mit Friichten.

125 gr Butter
125 gr Zucker
2-3 Eier
1/2 Zitronenrinde
125 gr Mehl
Ya Packli Backpulver
Friichte, Nisse.
Die Teigschiissel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) geriihrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
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mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrithrt und die
Zitronenrinde beigegeben. ' Mehl und Backpulver werden miteinander
vermischt und l6ffelweise in die Masse geriihrt. Die Masse wird in eine
mit Fett ausgestrichene und mit Mehl oder Paidol ausgestiubte Form
gegeben. Beliebige Friichte (Aepfel, Zwetschgen, Aprikosen oder Trauben-
beeren) werden mit einem Tuche abgerieben, in Schnitze geteilt und
nicht zu nahe beieinander hiibsch und leicht auf den Teig gelegt. Grob
geschnittene Nisse werden dariber gestreut. Die Torte wird im vor-
gewirmten Ofen bei schwacher Hitze gebacken. Backzeit: 1/2-3/4 Std.
Sandftorte.

250 gr Butter

200 gr Zucker

3 Eier

1 Zitronenrinde

125 gr Kartoffelmehl
1.25 gr Mehl

Y2 Pickli Backpulver.

Die Teigschiissel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) geriihrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrithrt und
die Zitronenrinde beigegeben. Kartoffelmehl, Mehl und Backpulver
werden miteinander vermischt und loffelweise in die Masse geriihrt.
Die Masse wird in eine mit Fett ausgestrichene und mit Mehl oder Paidol
ausgestiubte Form gegeben und diese im vorgewdrmten Ofen bei
schwacher Hitze gebacken. Backzeit: 3/4 bis 1 Stunde.

Haustorte.

40 gr Butter

20 gr Schweinefett oder Astra
250 gr Zucker

2 Eier

1 Zitronenrinde

1 Prise Salz

> Tasse Milch

250 gr Mehl

Y2 Pickli Backpulver.
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Die Teigschiissel wird leicht erwidrmt, Butter und Fett darin
schaumig (weich und glatt) geriihrt. Dann wird der Zucker mit der
Butter und dem Fett vermischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der
Masse verriithrt und die Zitronenrinde und das Salz beigegeben. Mehl und
Backpulver werden miteinander vermischt und abwechslungsweise mit der
Milch in die Masse geriihrt. Die Masse wird in eine mit Fett
ausgestrichene und mit Mehl oder Paidol ausgestiubte Form gegeben und
diese im vorgewiarmten Ofen bei schwacher Hitze gebacken. Backzeit:
3/4bis 1 Stunde.

Einfache Nusstorte.

100 gr Butter

125 gr Zucker

2 Eier

100 gr Mandeln oder Haselniisse
1 Zitronenrinde

Y2 Tasse Milch

150 gr Mehl

Y2 Packli Backpulver.

Die Teigschiissel wird leicht erwirmt Lind die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gertihrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrihrt, die
geriebenen Nisse und die Zitronenrinde beigegeben. Mehl und Backpulver
werden miteinander vermischt und abwechslungsweise mit der Milch in
die Masse geriithrt. Die Masse wird in eine mit Fett ausgestrichene und
mit Mehl oder Paidol ausgestiubte Form gegeben und diese im
vorgewirmten Ofen bei schwacher Hitze gebacken. Backzeit: 3/4 bis 1
Stunde.

Gugelhopf mit Backpulver.

120 gr Butter

200 gr Zucker

3 Eler

1 Zitronenrinde

400 gr Rosinen oder Weinbeeren
1 Tasse Milch

350 gr Mehl

'/2 Packli Backpulver.
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Die Teigschiissel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerthrt. Dann wird der Zucker mit der Butter vermischt,
ein Fi nach dem andern tichtig mit der Masse verrithrt und die Rosinen und
die Zitronenrinde beigegeben. Mehl und Backpulver werden
miteinander vermischt und abwechslungsweise mit der Milch in die
Masse geriihrt. Die Masse wird in eine mit Fett ausgestrichene und mit
Mehl oder Paidol ausgestiubte Form gegeben und diese im vorgewdrmten
Ofen bei schwacher Hitze gebacken. Backzeit: 3/4 bis 1 Stunde.

Plumecake.

200 gr Butter

250 gr Zucker

4 Eier

200 gr Rosinen

80 gr Sultaninen

30 gr Mandeln

1 Schale Zitronat

1 Schale Orangeat
300 gr Mehl

Y2 Pickli Backpulver.

Die Teigschiissel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter vermischt
und ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verriihrt. Die abgeriebenen
Rosinen und Sultaninen, die geriebenen Mandeln, das fein geschnittene
Zitronat und Orangeat werden zur Masse gerithrt. Mehl und Backpulver
werden miteinander vermischt und loffelweise in die Masse gerithrt. Eine
Cakeform wird mit zugeschnittenem und ausgezacktem Papier ausgelegt,
bedlt und mit Mehl oder Paidol bestiubt. Die Masse wird hineingegeben
und im vorgewirmten Ofen bei schwacher Hitze gebacken. Backzeit: 3/4 bis

1 Stunde.
Gefiillter Schokoladentake.

Cake: 100 gr Butter
125 gr Zucker
4 Eigelb
120 gr Schokolade
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75 gr Mandeln
50 gr Zwieback
4 Eierschnee

Cremefiille: 100 gr Butter
100 gr Staubzucker
2 Eigelb
50 gr Schokolade
50 gr Schokolade zum Bestreuen.

Die Teigschiissel wird leicht erwirmt und die Butter datin schaumig
(weich und glatt) gertihrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt und ein Eigelb nach dem andern tiichtig mit der Masse verrihrt.
Die geriebene Schokolade, die geriebenen Mandeln und die geriebenen
Zwieback werden zur Masse geriihrt. Die Eiweiss werden zu Schnee
geschlagen und leicht darunter gezogen. Die Masse wird in eine mit
Fett ausgestrichene und mit Mehl oder Paidol ausgestiubte Form
gegeben und diese im vorgewidrmten Ofen bei schwacher Hitze gebacken.
Backzeit: °/4 bis 1 Stunde.

Creme: Die Teigschussel wird leicht erwirmt und die Butter darin
schaumig (weich und glatt) gerithrt. Dann werden der Zucker, die
Eigelb und die geriebene Schokolade beigegeben und tiichtig zu einer
glatten Masse geriihrt.

Nach dem Erkalten wird der Cake zweimal quer durchgeschnitten,
die Schnittflichen mit */3 der Creme bestrichen, die Stiicke wieder auf-
einander gesetzt, der Cake auf allen Seiten mit Creme tberstrichen, mit
geriebener Schokolade bestreut und leicht mit Staubzucker bestaubt.

Griesstorte.

200 gr Zucker
4 Eigelb
50 gr Mandeln
1 Zitronenrinde
Saft von !/2 Zitrone
100 gr Griess
4 Eierschnee.
Der Zucker und die Eigelb werden schaumig gerithrt. Die Mandeln
werden geschalt, gerieben und mit dem Saft und der Zitronenrinde unter
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die Masse gerithrt. Der Griess wird loffelweise in die Masse gertihrt.
Die Eiweiss werden zu Schnee geschlagen und leicht darunter gezogen.
Die Masse wird in eine mit Fett ausgestrichene und mit Mehl oder Paidol
ausgestiubte Form gegeben und diese im vorgewirmten. Ofen bei
schwacher Hitze gebacken. Backzeit: °/4 bis 1 Stunde.

Schokoladentorte.

50 gr Butter
250 gr Zucker
1. Ei
100 gr Haselntisse
3 Loffel Schokoladen-
oder 1 Loffel Kakaopulver
1 Tasse Milch
250 gr Mehl
1 Packli Backpulver.

Die Teigschiissel wird leicht erwidrmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, Fi, Nisse und Schokoladen- oder Kakaopulver beigegeben und
tiichtig verrithrt. Mehl und Backpulver werden miteinander vermischt
und abwechslungsweise mit der Milch in die Masse gertihrt. Die Masse
wird, in eine mit Fett ausgestrichene und mit Mehl oder Paidol aus-
gestdubte Form gegeben und diese im, vorgewirmten Ofen bei schwacher
Hitze gebacken. Backzeit: ?/4 bis 1 Stunde.

Haselnusstdrtchen.
250 gr Zucker
5 Eigelb
250 gr geriebene Haselniisse
5 Eierschnee
Glasur von Stauzucker, Wasser und Zitrone
Ganze Nisse oder Beeren zum Garnieren.

Der Zucker und die Eigelb werden schaumig gerithrt und die ge-
riebenen Haselniisse beigefiigt. Die Eiweiss werden zu Schnee geschlagen
und leicht darunter gezogen. Die Masse wird in kleine, mit Fett aus-
gestrichene und mit Mehl oder Paidol ausgestiubte Pastetenférmchen
gegeben und diese im vorgewidrmten Ofen bei schwacher Hitze gebacken.
Nach dem Erkalten werden die To6rtchen glasiert. Backzeit : 20-30 Min.
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Glasur: Staubzucker wird mit ganz wenig Wasser und etwas Zitronen-
saft zu einem dickflissigen Teigli angertihrt und mit einem Messer tiber
die erkalteten Tortchen gestrichen. Die Mitte des Tortchens wird mit
einer Nuss oder einer Beere garniert.

Schmelzbroétchen.

200 gr Butter

200 gr Zucker
4 Eier

1 Zitronenrinde
Y4 Packli Backpulver
230 gr Mehl
Die Teigschussel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig

(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrithrt und die
Zitronenrinde beigegeben. Mehl und Backpulver werden miteinander
vermischt und l6ffelweise in die Masse gertihrt. Der Teig wird bis zu
/4 Hohe in ausgefettete und mit Mehl oder Paidol ausgestiubte kleine
Férmchen gegeben und diese im vorgewirmten Ofen bei mittlerer Hitze
hellbraun gebacken. Backzeit : 10-15 Minuten.

Tortenglasur.

150 gr Staubzucker
1 Eiweiss
Zitronensaft.

Man rithrt 150 gr oder 7 Loffel gut gesiebten Staubzucker mit einem
Eiweiss 10 Minuten lang, gibt dann Zitronensaft hinzu, aber nur soviel,
dass die Glasur nicht zu dinnflissig wird. Die fertige und erkaltete
Torte wird mit erwdrmtem Fruchtgelee dinn tberstrichen, mit der
Glasur iiberzogen und zum Trocknen an einen lauwarmen Ort gestellt.

c) Kleines Backwerk.

Um gutes Backwerk zu erhalten, missen die Zutaten immer frisch
sein. Diese werden immer genau nach Angabe des Rezeptes abgewogen
und nach einer bestimmten Reihenfolge gemischt, Wir unterscheiden
Buttergebick und Zuckergebick.

— 135 —

Reihenfolge der Mischung von Buttergebéack:
Butter
Zucker
Eier
Wirzstoffe
Mehl.

Reihenfolge der Mischung von Zuckergebéack:
Zucker
Eier
Wirzstoffe
Mehl.

Die Teigmasse soll vor dem Verarbeiten wenigstens 0 Minuten
an einem kihlen Orte ruhen. Die Verarbeitung des Teiges zu Klein-
gebick erfordert grosse Sorgfalt, damit die einzelnen Stiicke ein gleich-
missiges und schénes Aussehen erhalten. Zum Backen muss der Ofen
wihrend 10-15 Minuten mit kleiner Flamme vorgewirmt werden.
Buttergebick verlangt zum Backen mittlere Hitze, Zuckergebick dagegen
soll bei schwacher Hitze mehr getrocknet als gebacken werden.

Buttergebéack.
Mailénderli.

250 gr Butter
250 gr Zucker
3 Eier
1. Zitronenrinde
500 gr Mehl
Eigelb zum Bestreichen.
Die Teigschussel wird leicht erwdrmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wind der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrithrt und die
Zitronenrinde beigegeben. Das Mehl wird I6ffelweise in die Masse
gerthrt und der Teig 2 Stunde ruhen gelassen. Dann wird der Teig
Y2 cm dick ausgewallt und mit beliebigen Formchen ausgestochen. Das
Backwerk wird auf ein Blech gegeben, mit Eigelb bestrichen und im
vorgewarmten Ofen bei mittlerer Hitze gebacken. Backzeit : 10-15 Min.
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Tanilleringli.

100 gr Butter

125 gr Zucker

2 Eier oder 4 Eigelb
1/2 Pickli Vanillezucker
300 gr Mehl.

Die Teigschissel wird leicht erwdrmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gertihrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tichtig mit der Masse verrithrt und der
Vanillezucker beigegeben. Das Mehl wird 16ffelweise in die Masse
gerthrt und der Teig 1/2 Stunde ruhen gelassen. Dann wird der Teig
1/2 cm dick ausgewallt und zu Ringlein (mit Glas und Fingerhut) aus-
gestochen. Das Backwerk wird auf ein Blech gegeben, mit Eigelb
bestrichen und im vorgewirmten Ofen bei mittlerer Hitze gebacken.
Backzeit: 10-15 Minuten.

Schokoladenringli.
100 gr Butter
250gr Zucker
150 gr geriebene Schokolade
2 dl Milch
500 gr Mehl.

Die Teigschiissel wird leicht erwidrmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gertihrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt und die geriebene Schokolade beigegeben. Das Mehl wird ab-
wechslungsweise mit der Milch in die Masse gerithrt und der Teig
1/2 Stunde ruhen gelassen. Dann wird der Teig schwach 1/2 cm dick
ausgewallt und zu Ringlein (mit Glas und Fingerhut) ausgestochen.
Das Backwerk wird auf ein Blech gegeben und im vorgewirmten Ofen
bei mittlerer Hitze gebacken. Die Ringli werden, solange sie noch warm
sind, glasiert. Backzeit: 10-15 Minuten.

Glasur: 200 gr Staubzucker wird mit einem Loffel Zitronensaft
und 3-4 Loffel Wasser zu einem dickflissigen Teigli angertihrt und mit
einem Pinsel iiber die noch warmen Ringli gestrichen.
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Albertbiskuit.

120 gr Butter

200 gr Zucker

2 Eier

1 Packli Vanillezucker
400 gr Mehl.

Die Teigschiissel wird leicht erwiarmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrthrt und der
Vanillezucker beigegeben. Das Mehl wird 16ffelweise in die Masse
gerthrt und der Teig 1/2 Stunde ruhen gelassen. Dann wird der Teig
dinn ausgewallt und zu runden Plitzchen ausgestochen. Das Backwerk
wird auf ein Blech gegeben und im vorgewiarmten Ofen bei mittlerer
Hitze gebacken. Backzeit: 10-15 Minuten.

Sables.

150 gr Butter

50 gr Zucker

Y2 Pickli Vanillezucker
1 Kaffeeloffel Salz
200 gr Mehl.

Die Teigschussel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, der Vanillezucker und das Salz beigegeben. Das Mehl wird
l6tfelweise in die Masse gertihrt und der Teig 172 Stunde ruhen gelassen.
Dann witd, der Teig 1/2 cm dick ausgewallt und zu runden Platzchen
ausgestochen. Das Backwerk wird auf ein Blech gegeben und im vor-
gewirmten Ofen bei mittlerer Hitze hellgelb gebacken. Backzeit: 10 bis
15 Minuten.

Spitzbuben, I. Art.
250 gr Butter
125 gr Zucker
1 Pickli Vanillezucker
350 gr Mehl
Gelee
Staubzucker.
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Die Teigschtissel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt und der Vanillezucker beigegeben. Das Mehl wird 16ffelweise
in die Masse gertihrt und der Teig 1/, Stunde ruhen gelassen. Dann wird
der Teig dinn ausgewallt und zu kleinen runden Plitzchen ausgestochen.
Das Backwert wird auf ein Blech gegeben und im vorgewirmten Ofen
bei mittlerer Hitze hellgelb gebacken. Die Hilfte der Plitzchen werden
auf der einen Seite mit Gelee bestrichen, je zwei aufeinander gelegt und
mit Staubzucker bestreut. Backzeit: 10-15 Minuten.

Spitzbuben, 11. Art.
180 gr Butter

70 gr Zucker

100 gr Mandeln
220 gr Mehl

Gelee
Staubzucker.

Die Teigschiissel wird leicht erwiarmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt und die geriebenen Mandeln beigegeben. Das Mehl wird 16ffel-
weise in die Masse gerthrt und der Teig 1/, Stunde ruhen gelassen.
Dann wird der Teig dinn ausgewallt und zu kleinen runden Plitzchen
ausgestochen. Das Backwerk wird auf ein Blech gegeben und im vor-
gewirmten Ofen bei mittlerer Hitze hellgelb gebacken. Die Hilfte der
Plitzchen werden auf der einen Seite mit Gelee bestrichen, je zwei auf-
einander gelegt, und mit Staubzucker bestreut. Backzeit: 10-15,Min.

Rosinenhoekli.

185 gr Butter
185 gr Zucker
3 Eier

250 gr Rosinen
375 gr Mehl.

Die Teigschtissel wird leicht erwidrmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrthrt und
die Rosinen beigegeben. Das Mehl wird 16ffelweise in die Masse geriihrt
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und der Teig 2 Stunde ruhen gelassen. Der Teig wird zu gleichmissigen
kleinen Kugeln geformt, diese in grossen Abstinden auf ein Blech ge-
geben und im vorgewirmten Ofen bei mittlerer Hitze gebacken. Back-
zeit: 10-15 Minuten.

Schwabenbrotchen.
250 gr Butter
250 gr Zucker
2 Eier
150 gr Haselniisse
1 Kaffeeloffel Zimmet
400 gr Mehl
Eigelb zum Bestreichen.
Gelee.

Die Teigschiissel wird leicht erwiarmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrithrt, die
geriebenen Haselntisse und der Zimmet beigegeben. Das Mehl wird
loffelweise in die Masse gertihrt und der Teig 1/, Stunde ruhen gelassen.
Der Teig wird zu gleichmissigen kleinen Kugeln geformt, diese in grossen
Abstinden auf ein Blech gegeben und mit dem Finger in jede Kugel
eine Vertiefung gemacht. Das Backwerk wird mit Eigelb bestrichen
und die Vertiefungen werden mit einer dunkeln Gelee gefillt. Dann
werden sie im vorgewiarmten Ofen bei mittlerer Hitze gebacken. Back-
zeit: 10-15 Minuten.

Mandelhditchen.
150 gr Butter
130 gr Zucker
2 Eier
50 gr Mandeln
250 gr Mehl
Eigelb zum Bestreichen
Mandeln zum Garnieren.

Die Teigschussel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrithrt und die
geriebenen Mandeln beigefiigt. Das Mehl wird 16ffelweise in die Masse
gertihrt und der Teig 1/, Stunde ruhen gelassen. Der Teig wird zu gleich-
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missigen kleinen Kugeln geformt, diese in grossen Abstinden auf ein
Blech gegeben, mit Figelb bestrichen und von drei Seiten eine geschalte
halbe Mandel eingedriickt. Dann werden sie im vorgewirmten Ofen
bei mittlerer Hitze gebacken. Backzeit: 10-15 Minuten.

Astrastangeli.
200 gr Astra
400 gr Zucker
2 Eier
2 Loffel Wasser

1 Zitronenrinde
100 gr Haselniisse
500 gr Mehl
Staubzucker.

Die Teigschiissel wird leicht erwdrmt und das Astra darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit dem Astra ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrihrt, das
Wasser, die Zitronenrinde und die geriebenen Haselniisse beigegeben.
Das Mehl wird I6ffelweise in die Masse gertihrt und der Teig "2 Stunde
ruhen gelassen. Der Teig wird zu fingerdicken Rollen geformt, diese
in 5 cm lange Sticke geschnitten, in grossen Abstinden auf ein Blech
gegeben und nut einer Gabel flachgedriickt, wodurch sich kleine Rinnen
bilden. Dann werden sie im vorgewirmten Ofen bei mittlerer Hitze
hellgelb gebacken und mit Staubzucker bestdubt. Backzeit: 10-15 Min.

Haselnusstengeli.

100 gr Butter

125 gr Zucker

2 Eigelb oder 1 Ei

125 gr Haselniisse

150 gr Mehl

Eigelb zum Bestreichen.

Die Teigschiissel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrithrt und die
geriebenen Haselniisse beigegeben. Das Mehl wird 16ffelweise in die
Masse gertihrt und der Teig 2Stunde ruhen gelassen. Dann wird der
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Teig 1 cm dick rechteckférmig auf ein Blech gestrichen, mit Eigelb
bestrichen und im vorgewirmten Ofen bei mittlerer Hitze gebacken.
Nun wird die gebackene Masse auf dem Blech sofort in fingergrosse
Stengeli geschnitten, diese etwas auseinander geschoben und noch rasch
im Ofen ausgebacken. Backzeit: 10-15 Minuten.

Haferleekerli.
100 gr Butter
50 gr Schweinefett

300 gr Zucker
3 Eier

1 Packli Vanillezucker oder

2 Loffel Kakao

250 gr feine Hafergritze
oder Flocken

'2Pickli Backpulver
400-500 gr Mehl.

Die Teigschiissel wird leicht erwirmt, Butter und Schweinefett
darin schaumig (weich und glatt) gerihrt. Dann wird der Zucker mit
der Butter vermischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse
verrihrt und Vagillezucker, Hafergriitze oder -Flocken beigegeben. Das
mit Backpulver vermischte Mehl wird 16ffelweise in die Masse geriihrt
und der Teig 2 Stunde ruhen gelassen. Der Teig wird dunn ausgewallt und
in kleine Rechtecke geschnitten. Das Backwerk wird auf ein Blech
gegeben und im vorgewidrmten Ofen bei mittlerer Hitze gebacken. Nach
dem Erkalten werden die Leckerli glasiert. Backzeit: 10-15 Minuten.

Glasur: 2 dl Wasser und 250 gr Zucker werden zum Faden gekocht
und die Leckerli mit einem Pinsel damit bestrichen.

Tirolerleckerli.
250 gr Butt
375 gr Zucker
3 Eier
1 Zitronenrinde
250 gr Haselntisse
250 gr Mandeln
500 gr Mehl.



— 142 —

Die Teigschiissel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verriihrt, die
Zitronenrinde und die grobgeschnittenen Haselntisse und Mandeln bei-
gegeben. Das Mehl wird I6ffelweise in die Masse gerthrt und der Teig
2Stunde ruhen gelassen. Der Teig wird dinn ausgewallt und in kleine
Rechtecke geschnitten. Das Backwerk wird auf ein Blech gegeben und
im vorgewirmten Ofen bei mittlerer Hitze gebacken. Nach dem Erkalten
werden die Leckerli glasiert. Backzeit: 10-15 Minuten.

Glasur: 2d1 Wasser und 250 gr Zucker werden zum Faden gekocht
und die Leckerli mit einem Pinsel damit bestrichen.

Brezeli.

250 gr Butter oder: 200 gr Butter
250 gr Zucker 50.gr Schweinefett oder Astia
4 Eier 250 gr Zucker
1 Zitronenrinde 4 Eier
500egr Mehl 1Zitronenrinde

450 gr Mehl

50 gr Kartoffelmehl.

Die Teigschussel wird leicht erwirmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerithrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Fi nach dem andern tiichtig mit der Masse verrihrt und die
Zitronenrinde beigegeben. Das Mehl wird l6ffelweise in die Masse gerihrt
und der Teig "2Stunde ruhen gelassen. Dann wird der Teig zu nussgrossen
Kugeln geformt,diese in ein mit Speckschwarte eingefettetes Brezereisen
gelegt und unter Wenden des Eisens beidseitig hellbraun gebacken.

Brezeli gesalzen.

125 gr Butter

1 Ei

1 Loffel Milch

1 Loffel Kimmel
1 Loffel Salz

300 gr Mehl.
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Die Teigschiissel wird leicht erwirmt und, die Butter darin schaumig
(weich und glatt) geriihrt. Dann werden Ei, Milch,, Kiimmel und Salz
beigegeben und tiichtig verrithrt. Das Mehl wird l6ffelweise in die
Masse, geriihrt und der Teig Y2Stunde ruhen gelassen. Dann wird der
Teig zu nussgrossen Kugeln geformt, diese in ein mit Speckschwarte
ein- gefettetes Brezeteisen gelegt und unter Wenden des Eisens
beidseitig hellbraun gebacken.

Schenkeli.

125 gr Butter

250 gr Zucker

3 Eier

1 Zitronentinde

1 kleine Prise Satz.
500 gr Miihl
Backfett.

Die Teigschussel wird leicht erwarmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) gerthrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verrthrt, die
Zitronenrinde und das Salz beigegeben. Das Melk wird l6ffelweise
in die Masse gerithrt und der Teig 1-2 Stunden ruhen gelassen. Der
Teig wird zu 3-5 cm langen Wirstchen geformt. In einer tiefen
Eisenpfanne wird das Backfett heiss gemacht, die Pfanne vom Feuer
genommen und zirka 10 Schenkeli auf einmal in das heisse Fett
gegeben. Wenn die Schenkeli an die Oberfliche kommen, wird die
Pfanne wieder aufs Feuer gestellt und die Schenkeli gebacken, bis sie
braun sind. Mit der Draht- kelle werden sie herausgenommen und
zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt.

Schenkeli.

125 gr Butter

250 gr Zucker

3-4 Eier

Saft und Schale von %Zitronen
1 kleine Prise Satz.

500 gr Miihl

1 Messerspitze Backpulver
Backfett
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Die Teigschiissel wird leicht erwiarmt und die Butter darin schaumig
(weich und glatt) geriihrt. Dann wird der Zucker mit der Butter ver-
mischt, ein Ei nach dem andern tiichtig mit der Masse verriihrt, Rinde
und Saft der Zitrone und das Salz beigegeben. Mehl und Backpulver
werden miteinander vermischt und l6ffelweise in die Masse gertihrt und
der Teig 1-2 Stunden ruhen gelassen. Der Teig wird Y2cm dick aus-
gewallt, in 10 cm lange und 3 cm breite Rechtecke geschnitten,
diese in der Mitte aufgeschnitten und das eine Ende durchgezogen. In
einer tiefen FEisenpfanne wird das Backfett heiss gemacht, die
Pfanne vom Feuern genommen und zirka 6 Schlifkiichli auf einmal
in das heisse Fett geben. Wenn die Kiichli an die Oberfliche kommen,
wird die Pfanne wieder aufs Feuer gestellt und die Kiichli gebacken, bis sie
braun sind. Mit der Drahtkelle werden sie herausgenommen und zum
Abtropfen auf ein Sieb gelegt

Zuckergeback.
Aenisbrotli oder Kribeli.

500 gr Zucker

4 Eier

1 Loffel Aenis

1 Zitronenrinde

1 Messerspitze Backpulver
500 gr Mehl.

Zucker und Eier werden schaumig gertihrt. Der Aenis wird auf
einem Kuchenblech leicht geréstet und mit der Zitronenrinde zur Masse
geriihrt. Das mit dem Backpulver vermischte Mehl wird I6ffelweise dazu
gerihrt und der Teig “2Stunde ruhen gelassen. Dann wird der Teig %
cm dick ausgewallt; mit Formchen ausgestochen ‘oder eine bemehlte
Holzform fest darauf gepresst und mit einem Messer ausgeschnitten.

Zu Kribeli formt man den Teig zu einer 1 cm dicken, langen Rolle,
schneidet diese in 6 cm lange Stiicke und macht in jedes Stick quer 3-4
Einschnitte. Dann legt man sie halbmondférmig in grossen Abstinden
auf ein eingefettetes Blech und lésst sie iber Nacht trocknen.

Am folgenden Tag werden sie im vorgewirmten Ofen bei ganz
schwacher Hitze gebacken. Backzeit: 15-20 Minuten.
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Zimmetsterne.

250 gr Zucker

3 Eiweiss

250 gr Mandeln

1 Kaffeeloffel Zimmet
1 Zitronenrinde

50 gr Kartoffelmehl
Glasur.

Zucker und Eiweiss werden gut gertihrt. Die geriebenen Mandeln,
der Zimmet, die Zitronentinde und das Kartoffelmehl werden zur Masse
geriihrt und der Teig "2Stunde ruhen gelassen. Dann wird der Teig
auf Zucker 2cm dick ausgewallt, zu Sternen ausgestochen, auf ein
eingefettetes Blech gelegt, glasiert und im vorgewirmten Ofen
bei schwacher Hitze gebacken. Backzeit: 15 Minuten.

t
Glasur: Ein Eiweiss wird mit Staubzucker und einem Teeloffel
Zitronensaft zu einer glatten, dickflissigen Masse geriihrt und die Sterne
mit einem Pinsel damit bestrichen.

Schokoladeherzen oder Kugeln.

300 gr Zucker

3 Eier

300 gr Mandeln

200 gr geriebene Schokolade
oder Schokoladenpulver

50 gr Paidol oder Kartoffelmehl.

Zucker und Fier werden gut gertihrt. Die geriebenen Mandeln, die
Schokolade und das Kartoffelmehl werden zur Masse gerithrt und der
Teig /2Stunde ruhen gelassen. Dann wird der Teig auf Zucker 2cmdick
ausgewallt, zu Herzen ausgestochen oder zu Kugeln geformt auf ein
eingefettetes Blech gelegt und im vorgewirmten Ofen bei schwacher
Hitze gebacken. Nach Beliechen kénnen sie noch heiss glasiert werden.
Backzeit: 15 Minuten.

Glasur: Staubzucker wird mit ganz wenig Wasser zu einem dick-
flissigen Teig angerihrt und mit einem Pinsel iber die noch heissen

Schokoladenherzen gestrichen.
10



— 146 —
Basler-Braunes.

250 gr Zucker
3 Eiwelss

250 gr Haselniisse oder Mandeln
250 gr geriebene Schokolade
oder Schokoladenpulver

1 Messerspitze Zimmet

1 Messerspitze Nelkenpulver.

Zucker und Eiweiss werden gut gerithrt. Die geriebenen
Nisse, die Schokolade, der Zimmet und das Nelkenpulver werden
zur Masse gerithrt und der Teig Y2Stunde ruhen gelassen. Von diesem
Teig formt man kleine Kugeln, wilzt diese in Griesszucker, legt sie in
grossen Abstinden auf ein eingefettetes Blech und bickt sie im
vorgewirmten Ofen bei schwacher Hitze. Backzeit: 15 Minuten.

Getrocknete Sehokoladengiitzi.

250 gr Zucker

250 gr Mandeln

125 gr geriebene Schokolade
oder Schokoladenpulver

V> Packli Vanillezucker

4-5 Loffel Wasser.

Zucker, die geriebenen Mandeln, die Schokolade und der
Vanillezucker werden gut miteinander vermischt, das Wasser
beigefigt und mit dem Kartoffelstosser bearbeitet, bis eine feuchte,
zusammenhingende Masse entsteht. Dann wird der Teig auf Zucker
"2 cm dick ausgewallt mit kleinen Férmchen, die man in Zucker taucht,
ausgestochen und zum Trocknen gestellt.

Haselnussstengeli.
375 gr Zucker
4 Eiweiss
400 gr Haselniisse
100 gr Mandeln
1 Zitronenrinde
1 Kaffeeloffel Zimmet.

Zucker und Eiweiss werden gut gerithrt. Die geriebenen Niusse, die
Zintronenrinde und der Zimmet werden zur Masse gerithrt und der
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Teig '2Stunde ruhen gelassen. Dann wird der Teig auf Zucker 2 cm dick
ausgewallt, in 6 cm lange und 2 cm breite Stengeli geschnitten, diese
auf ein eingefettetes Blech gelegt und im vorgewirmten Ofen bei
schwacher Hitze gebacken. Backzeit: 15 Minuten.

Hausleckerli.
500 gr Zucker
4 Eier
100 gr Haselntisse
100 gr Zitronat
100 gr Orangeat
1 Kaffeeloffel Zimmet
1 Kaffeeloffel Nelkenpulver

500 gr Mehl
Glasur.

Zucker und Eier werden gut gerthrt. Die geriebenen Niisse, das
fein geschnittene Zitronat und Orangeat, der Zimmet und das Nelken-
pulver werden zur Masse gerithrt. Das Mehl wird 16ffelweise dazu
gerithrt und der Te;g '2Stunde ruhen gelassen. Dann wird der Teig
2 cm dick ausgewallt, in kleine Rechtecke geschnitten, auf ein einge-
fettetes Blech gelegt und im vorgewirmten Ofen bei schwacher Hitze
gebacken. Noch heiss werden die Leckerli glasiert. Backzeit: 15 Min.
Glasur: Staubzucker wird mit ganz wenig Wasser zu einem dick-
flissigen Teigli angerithrt und mit einem Pinsel tiber die noch heissen
Leckerli gestrichen.

Weisse Makronli.
250 gr Zucker
3 Eiweiss

250 gr Mandeln oder Haselniisse
1 Zitronenrinde

30 gr Griess.

Zucker und Eiweiss werden gut geriihrt. Die geriebenen Niisse,
die Zitronenrinde und der Griess werden zur Masse gerithrt und der
Teig "2 Stunde tuhen gelassen. Dann wird der Teig mit zwei Kaffee-
l6ffeln zu kleinen Kugeln geformt, legt sie in grossen Abstinden auf
ein eingefettetes und bemehltes Blech und ldsst sie Giber Nacht trocknen.
Am folgenden Tag werden sie im vorgewdrmten Ofen bei ganz schwacher
Hitze gebacken. Backzeit: 15-20 Minuten.
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Hafermakronli.

200 gr Zucker

200 gr Mandeln

1 Zitronenrinde
100 gr Haferflocken
4 Eiweiss.

Zucker, die geriebenen Mandeln, die Zitronenrinde und die Hafer-
flocken werden auf schwachem Feuer unter stindigem Rithren ganz
leicht 'gerostet und erkalten gelassen. Die Eiweiss werden zu Schnee
geschlagen und leicht mit der Masse vermischt. Von diesem Teig setzt
man mit zwei Kaffeel6ffeln kleine Haufchen in grossen Abstinden auf
ein eingefettetes Blech und bickt diese im vorgewirmten Ofen bei
schwacher Hitze. Backzeit: 15-20 Minuten.

d) Hefenbackwerk.

Um luftiges Hefenbackwerk zu erhalten, miissen wir bei der Her-
stellung des Teiges folgendes beachten:

1. Die Presshefe muss frisch sein, das heisst: sie soll hellfarbig, feucht
und zusammenhingend sein und angenehm nach Girung riechen; sie
darf weder in Pulver zerfallen, noch schmierig aussehen.

2. Alle Zutaten zum Teig missen lauwarm sein (zirka 30° C.).

e

Beim Herstellen von Hefenbackwerk muss Zugluft vermieden werden.
4. Das notige Quantum Presshefe wird immer in lauwirmer Milch auf-
gelost und so viel Mehl beigefiigt, dass ein ziemlich dickes Teiglein
entsteht; dieses wird an der Warme zugedeckt, um das Doppelte gehen
gelassen (mindestens 15 Minuten). Dies gibt den sogenannten Vorteig.
5. Inzwischen werden die vorgewirmten Zutaten wie folgt gemischt:
Butter

Zucker

Eier

Wirzstoffe

Mehl und Milch.

6. Der Vorteig wird unter den Teig geknetet und alles zusammen mit
den Hinden tuchtig geklopft, his der Teig nicht mehr an der
Schissel klebt und von den Hinden fillt.
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7. Je nach Art des Gebickes wird der Teig in der, Schiissel oder in der
Form an der Wirme zugedeckt schwach (zirka 3 cm) gehen gelassen.
Zeitdauer: 40 _ 60 Minuten.

B. Der in der Schissel gegangene Teig wird je nach Art des Gebidckes

geformt und nochmals schwach gehen gelassen.

9. Das Backwerk wird in guter Hitze wihrend 30-40 Minuten gebacken.

Berner Zupfe.

30 gr Presshefe

Y2 Tasse Milch

150 gr Butter

2 Loffel ausgekochte Butter

Y2 Loftel Zucker

1 Loftel Salz

2 Eigelb

1 kg Mehl

1-2 Tassen Milch.

Alle Zutaten werden vor der Verarbeitung an die Wirme gestellt.

Die Presshefe wird mit '2Tasse lauwarmer Milch aufgelést und so viel des
erwirmten Mehles hineingertihrt, dass ein ziemlich dickes Teiglein
(Vorteig) entsteht. Dieses wird an der Wirme zugedeckt um das Doppelte
gehen gelassen. Inzwischen wird die Teigschiissel leicht erwirmt und
die Butter darin schaumig (weich und glatt) geriihrt. Dann wird Zucker
und Salz mit der Butter vermischt und ein Eigelb nach dem andern
tiichtig mit der Masse verrithrt. Das Mehl und so viel lauwarme Milch
werden abwechslungsweise in die Masse geriihrt, bis der Teig ziemlich
dick ist. Der aufgegangene Vorteig wird darunter geknetet und der Teig
mit den finden so lange geklopft, bis er nicht mehr an der Schissel
klebt und von den Hinden fillt. Der Teig wird an der Warme zugedeckt
zitka 3 ¢cm hoch gehen gelassen. Nun formt man aus dieser Masse zwei
Zopfe, lisst diese auf dem eingefetteten Backblech noch einmal an der
Wirme schwach gehen, bestreicht sie mit Eigelb und backt sie im vor-
gewirmten Ofen bei guter Hitze. Backzeit: Zirka 40 Minuten.

Gugelhopf.

30 gr Presshefe
Y4 Tasse Milch
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150 gr Butter



100 gr Zucker

1 Kaffeeloffel Salz

3 Eier

120 gr Weinbeeren

500, gr Mehl

Zirka 11/5 Tasse Milch
Mandeln zum bestreuen.

Alle Zutaten werden vor der Verarbeitung an die Warme gestellt.
Die Presshefe wird mit 1/4 Tasse lauwarmer Milch aufgel6st und so viel
des erwirmten, Mehles hineingeriihrt, dass ein ziemlich dickes Teiglein
(Vorteig) entsteht. Dieses wird an der Wirme zugedeckt um das
Doppelte gehen gelassen. Inzwischen wird die Teigschissel leicht
erwarmt und die Butter darin schaumig (weich und glatt) gerthrt. Dann
werden Zucker und Salz mit der Butter vermischt und ein Ei nach dem
andern mit der Masse verriihrt und die Weinbeeren beigegeben. Das
Mehl und so viel lauwarme Milch werden abwechslungsweise in die
Masse gertihrt, bis der Teig ziemlich dick ist. Der aufgegangene Vorteig
wird darunter geknetet und der Teig mit den Hinden so lange geklopft,
bis er nicht mehr an der Schussel klebt und von den Handen fillt. Der
Teig wird in eine mit Fett ausgestrichene und mit geschnittenen
Mandeln ausgestreute Gugelhopfform gegeben und an der Wirme
zugedeckt zirka 3 cm hoch gehen gelassen. Der aufgegangene
Gugelhopf wird im vorgewirmten Ofen bei guter Hitze gebacken.
Backzeit : 30-40 Minuten.

Streusselkuchen.

15 gr Presshefe

1/4 Tasse Milch

50 gr Butter

3 Loffel Zucker

1 Kaffeeloffel Salz

1 Ei

250 gr Mehl

Zirka 1/2 Tasse Milch

Streuelmasse: 50 gr Butter
60 gr Zucker
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60 gr Mandeln

1 Loffelspitze Zimmet
60 gr Mehl.

Alle Zutaten werden vor der Verarbeitung an die Wirme gestellt.
Die Presshefe wird mit '/, Tasse lauwarmer Milch aufgelst und so viel
des erwdrmten Mehles hineingeriihrt, dass ein ziemlich dickes Teiglein
(Vorteig) entsteht. Dieses wird an der Wirme zugedeckt um das Doppelte
gehen gelassen. Inzwischen wird die Teigschiissel leicht erwdrmt und
die Butter darin schaumig (weich und glatt) gerithrt. Dann werden
Zucker und Salz mit der Butter vermischt und das Ei tiichtig mit der
Masse verrthrt. Das Mehl und so viel lauwarme Milch werden ab-
wechslungsweise in die Masse gerithrt, bis der Teig ziemlich dick ist.
Der aufgegangene Vorteig wird darunter geknetet und der. Teig mit den
Hinden so lange geklopft, bis er nicht mehr an der Schiissel klebt und
von den Hinden fillt. Der Teig wird in eine mit Fett ausgestrichene
Tortenform gegeben und an der Wirme zugedeckt zirka 2 cm hoch
gehen gelassen. Inzwischen wird die Streusselmasse gemacht: in einer
erwirmten Teigschissel wird die Butter schaumig geriihrt, der Zucker,
die grobgeschnittenen Mandeln, der Zimmet und das Mehl darunter
geriihrt. Der aufgegangene Teig wird mit Eigelb bestrichen und mit
der Streusselmasse gleichmissig bestreut. Der Kuchen wird im vor-
gewirmten Ofen bei guter Hitze gebacken. Backzeit: 30-40 Minuten.

Hefenkranz.

20 gr Presshefe

1/4 T'asse Milch

50 gr Butter

3 Loffel Zucker

1 Kaffeel6ffel Salz

1 Ei

350 gr Mehl

Zirka 1/4 Tasse Milch

Fille: 250 gr Nusse

120 gr Zucker
1 Zitronenrinde

Einige Loffel. Rahm oder Milch
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Glasur: 1 dl Wasser
125 gr Zucker
Mandeln zum Bestreuen.

Alle Zutaten werden vor der Verarbeitung an die Wirme gestellt.
Die Presshefe wird mit '/4 Tasse lauwarmer Milch aufgel6st und so viel
des erwirmten Mehles hineingeriihrt, dass ein ziemlich dickes Teiglein
(Vorteig) entsteht. Dieses wird an der Wirme zugedeckt um das Dop-
pelte gehen gelassen. Inzwischen wird die Teigschiissel leicht erwarmt
und die Butter darin schaumig (weich und glatt) gertihrt. Dann werden
Zucker und Salz mit der Butter vermischt und das Ei tiichtig mit der
Masse verrithrt. Das Mehl und so viel lauwarme Milch werden abwechs-
lungsweise in die Masse gerithrt, bis der Teig ziemlich dick ist. Der
aufgegangene Vorteig wird darunter geknetet und der Teig mit den
Hinden so lange geklopft, bis er nicht mehr an der Schiissel klebt und
von den Hinden fillt. Zur Fille werden die geriebenen Nusse, der
Zucker, die Zitronenrinde, und einige Loffel Rahm oder Milch gut
verrithrt. Dann wird der Teig rechteckférmig diinn ausgewallt, mit der
Fille gleichmissig bestrichen, aufgerollt, in eine ausgefettete Ringform
gelegt und noch einmal an der Wirme schwach gehen gelassen. Der
Kranz wird im vorgewarmten Ofen bei guter Hitze gebacken. Zur
Glasur werden Zucker und Wasser: zum Faden gekocht, der Kranz mit
einem Pinsel bestrichen und mit geschnittenen Mandeln bestreut. Back-
zeit: 30-40 Minuten.

Aus den gleichen Zutaten kénnen statt einem Kranz Nussgipfel
gemacht werden.

Betrliner Pfannkuchen.

20 gr Presshefe

1/4 Tasse Milch

60 gr Butter

60 gr Zucker

1 Kaffeeloffel Salz

2 Hier

300 gr Mehl

Zirka 1/2 Tasse Milch
Konfiture

Backfett

Zucker und Zimmet.
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Alle Zutaten werden vor der Verarbeitung an die Wirme gestellt.
Die Presshefe wird mit '/4 Tasse lauwarmer Milch aufgelost und so viel
des erwirmten Mehles hineingeriihrt, dass ein ziemlich dickes Teiglein
(Vorteig) entsteht. Dieses wird an der Wirme zugedeckt um das Dop-
pelte gehen gelassen. Inzwischen wird die Teigschussel leicht erwirmt
und die Butter darin schaumig (weich und glatt) gerithrt. Dann werden
Zucker und Salz mit der Butter vermischt und ein Ei nach dem andern
tiichtig mit der Masse verrithrt. Das Mehl und so viel lauwarme Milch
werden abwechslungsweise in die Masse geriithrt, bis der Teig ziemlich
dick ist. Der aufgegangene Vorteig wird darunter geknetet und der Teig
mit den Hinden so lange geklopft, bis er nicht mehr an der Schiissel
klebt und von den Hinden fillt. Der Teig wird 1 cm dick ausgewallt
und zu runden Plitzchen ausgestochen. Auf je ein Plitzchen wird in
der Mitte etwas erwirmte Konfitire gelegt, der Rand mit Eiweiss
bestrichen, ein zweites Plitzchen darauf gelegt und die Rénder gut
zusammengedriickt. In einer tiefen Fisenpfanne wird das Backfett heiss
gemacht, die Pfanne vom Feuer genommen und 3-4 Plitzli in das
heisse Fett gegeben. Wenn sie an die Oberfliche kommen, wird die
Pfanne wieder aufs Feuer gestellt und ‘die Berliner gebacken, bis sie
braun sind. Mit der Drahtkelle werden sie herausgenommen, zum.
Abtropfen auf ein Sieb gelegt und in Zucker und Zimmet gewendet.

XIII. Teil.
Getranke und Dickmilchspeisen.

Milchkaffee.

3/ 4 Liter Milch
1/ Loffel Kaffeepulver
3/ 4 Liter Wasset.

Die Milch wird in einer mit kaltem Wasser ausgespulten Pfanne
aufgekocht. Die Kaffeekanne wird vorgewirmt, die Kaffeepulver-
mischung hineingegeben, mit dem siedenden Wasser tibergossen und
zugedeckt 5 Minuten zichen gelassen.
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Kakao.

3 Lotfel Kakaopulver

¥ Liter Wasser

¥4 Liter Milch

3 Lotfel Zucker.

Das Kakaopulver wird in der Pfanne mit dem Wasser glatt ange-

rithrt, aufgekocht, Milch und Zucker beigegeben, aufgekocht und ange-
richtet.

Tee.

1 Loffel Tee

1"/, Liter Wasser

Waurfelzucker

Milch.

Die Teekanne wird vorgewarmt, das Teekraut hineingegeben, mit

dem siedenden Wasser tbergossen und zugedeckt 5 Minuten zichen
gelassen.

Miunzentee.
1 Loffel Minzen
1'/, Liter Wasser.
Zucker nach Belieben.
Ein Teekrug wird vorgewirmt, die Minzenblitter hineingegeben,
mit dem siedenden Wasser tibergossen und zugedeckt 5 Minuten zichen
lassen. Nach Belieben kann der Tee mit Kandiszucker gesiisst werden.

Kamillentee.

5 1Loffel Kamillenbliiten

Y% Liter Wasser.
Ein Teekrug wird vorgewirmt, die Kamillenbliiten hineingegeben,
mit dem siedenden Wasser Ubergossen und zugedeckt 5 Minuten zichen
gelassen.

Lindenbliitentee.
¥4 Liter Wasser
1 Handvoll Lindenbliiten.
Zucker nach Belieben,

Wasser und Lindenbliiten werden miteinander kalt aufgesetzt und 3
Minuten gekocht. Dann wird der Tee vom Feuer genommen, 5 Min.
ziechen gelassen und durch ein Sieb angerichtet. Nach Belieben kann
der Tee mit Kandiszucker gesiisst und mit Zitronensaft gewiirzt werden.
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Hagebuttentee.

% Liter Wasser
1 Loftel Hagebutten.
Zucker nach Belieben.
Wasser und Hagebutten werden miteinander kalt aufgesetzt und 15
Minuten gekocht. Dann wird der Tee durch ein Sieb angerichtet und
mit Zitronensaft und Zucker gewtirzt.

Zitronenwasset.
1 Loffel Zucker
Saft von 1/2 Zitrone
1 grosses Glas Wasser.

Der Zucker wird in ein grosses Glas gegeben, der durchgesiebte
Zitronensaft beigegeben und das Glas mit kaltem oder siedendem
Wasser zugefullt. Fiur Kranke wird abgekochtes, erkaltetes Wasser
verwendet.

Stissmost- Getrink.

1% Liter ungeschwefelter und nicht angegorener Siissmost

200 gr Zucker

Saft von 4 Orangen

Saft von 2 Zitronen

72 Zimmetstengel

4 Nelken

1% Liter Schwarztee.

Stissmost, Zucker, Saft von Orangen und Zitronen und Gewiirz
werden miteinander aufgekocht und durch ein Sieb in den heissen
Schwarztee gegossen.

Saure Milch.
Rohe Milch.

Die Milch wird in einem offenen Gefidss an einen gleichmissig
warmen Ort (27-30 Grad) gestellt und stehen gelassen, bis sie dick ist.
Hat sich eine gelbliche Haut gebildet, so ist der richtige Sduregrad er-
reicht. Die saure Milch kann mit Zucker, Zimmet oder Vanille gewtirzt
werden. Sie kann auch mit einem Schwingbesen schaumig geschlagen
und mit gezuckerten, rohen Friichten vermischt werden.
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Yoghurt.
1 Liter Milch
1 Loffel Yoghurt.

1 Liter frische Milch wird aufgekocht und auf etwa 38 Grad (lau-
warm) abgekiihlt. 1 Loffel Yoghurt wird in einem vorgewiarmten Topf
mit einigen Loffeln abgekihlter Milch gut vermischt, die ibrige Milch
beigefiigt und alles in vorgewirmte Glaser oder Tassen eingefillt. Die-
selben stellt man in zirka 40 Grad warmes Wasser, deckt die Glidser mit
einem weissen, reinen Papier zu und legt ein Wolltuch dartiber, damit
die Temperatur méglichst lang auf derselben Hohe bleibt. Wenn die
Milch dick ist, werden die Gldser herausgenommen und sofort kalt
gestellt, damit sie nicht zu sauer wird. Um feinen Yoghurt zu erzielen,
muss die Temperatur genau innegehalten werden. Bei zu tiefer Tem-
peratur wird er nicht fest und bei zu hoher Temperatur scheidet die
Molke aus. Der fertige Yoghurt soll einen angenehmen siuerlichen
Geschmack haben und gleichmissig fest sein, dann ist er zwei Tage
geniessbar. An einem kihlen Ort aufbewahrt, lisst sich Yoghurt zwei
bis drei Tage aufheben zur weiteren Impfung. Alle drei bis vier Wochen
muss frisch bezogener Yoghurt verwendet werden. Der Yoghurt wird
mit oder ohne Zucker genossen.

Junket.

1 Junkettablette
1 Loffel Wasser
1 Liter Milch

2 Loffel Zucker

V> Packli Vanillezucker.

Eine Junkettablette wird zerdriickt und mit einem Lo&ffel kaltem
Wasser aufgelost. 1 Liter rohe Milch wird auf 36 Grad erwirmt, (lau-
warm) und mit zwei Loffel Zucker und 1/2 Pickli Vanillezucker gewtrzt.
Die aufgel6ste Tablette wird in die lauwarme Milch geschiittet, rasch
umgeriithrt und sofort in eine Glasschale oder Gliser eingefillt. Der
Junket wird in einem warmen Raum stehen gelassen, bis die Milch fest
geworden ist (zirka 20 Minuten). Dann wird der Junket serviert oder
sorgfiltig, ohne zu schiitteln, an einen kiithlen Ort gestellt.
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Schokoladenjunket.

1 Junkettablette

1 Loffel Wasser
75 gr Schokolade
2 Loffel Wasser
1 Liter Milch.

1 Loffel Zucker.

Eine Junkettablette wird zerdriickt und mit einem Loéffel kaltem
Wasser aufgelost. Die Schokolade wird zerbréckelt, mit 2 Loffel Wasser
unter bestindigem Rithren auf kleinem Feuer geschmolzen und mit
einer Tasse Milch aufgekocht. 3 Tassen Milch und 1 Loéffel Zucker
werden beigefiigt und alles auf 36 Grad erwirmt (lauwarm). Die auf-
geloste Tablette wird beigegeben, rasch umgerithrt und die Masse sofort
in eine Glasschale oder Gliser eingefillt. Der Junket wird in einem
warmen Raum stehen gelassen, bis die Masse fest geworden ist (zirka
20 Minuten). Dann wird der Junket serviert oder sorgfiltig, ohne zu
schiitteln, an einen kiithlen Ort gestellt.

XIV. Teil.

Das Konservieren (Haltbarmachen)
der Nahrungsmittel.

Beinahe alle unsere Lebensmittel fallen nach kirzerer oder lingerer
Zeit der Verderbnis anheim. Sie erleiden Verinderungen, die durch
die Titigkeit von Kleinlebewesen verursacht werden. Unter diesen
Organismen spielen gewisse Bakterien oder Spaltpilze die Hauptrolle.
Sie erfreuen sich einer ungeheuren Verbreitung, finden sich hauptsich-
lich im Kulturland, in Dinger und Komposthaufen, in Abwasser, Giille,
Tumpeln, tGberall dort, wo pflanzliche und tierische Ueberreste sich
selbst tberlassen sind. Mit kaum sichtbaren Spuren von Erde, Kot,
Staub und Schmutzwasser werden sie tiberallhin verschleppt und finden
sich daher auf allen Pflanzen, an jedem Gerit, an jedem Kleidungsstiick,
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in und auf jedem Lebensmittel. Mogen wir noch so viel Sorgfalt fur
deren Reinhaltung verwenden, die Bakterien sind stindige Begleiter
unserer Nahrungsmittel, immer bereit, ihr Zerstorungswerk zu beginnen,
sobald die Gelegenheit dafiir glinstig ist.

Die dussere Gestalt dieser Lebewesen ist sehr einfach. Meistens ist
sie stibchenférmig. In ihren Lebensdusserungen und -Leistungen sind
die Bakterien aber ausserordentlich vielseitig und kompliziert. Von der
anspruchslosesten Art, die noch in destilliertem Wasser ihre Existenz-
bedingungen findet, gibt es die merkwirdigsten Abstufungen bis zu den
Krankheitserregern, die sich als Schmarotzer im Blute und Gewebe von
Menschen und Tieten vermehren. — Eine Bakterienart liebt mehr
niedrige Temperatur, eine zweite bevorzugt Warme. Eine weitere
Gruppe verlangt frische Luft (Sauerstoff), eine andere gedeiht besser bei
Luftabschluss oder empfindet das Vorhandensein von Luft sogar als Gift.
Wieder eine Art gedeiht am besten in Milch, eine auf Kartoffeln usw.

In unsern alltiglichen Lebensmitteln findet ein Heer von Bakterien
giinstige Entwicklungsbedingungen, benutzt die Milch, die Suppe, das
Fleisch u. a. m. als Nahrung. Es entsteht durch Teilung aus einer
Bakterie bei glinstigen Verhiltnissen innerhalb 20 Minuten eine zweite,
die sich ebenso rasch weiterverteilt, sodass sich die Vermehrung inner-
halb kurzer Zeit oft ins Unermessliche steigert. Als Produkte ihres Stoft-
wechsels geben die Bakterien an ihre Umgebung Siuren, Gase und noch
viele andere Substanzen ab, die durch den .Geruch- oder Geschmack-
sinn wahrgenommen werden und die betreffenden Erscheinungen als
Siuerung, Girung, Verwesung, Fiulnis oder sonstige Zersetzung
erkennen lassen. Es ergibt sich somit, dass alle diese Vorginge das
Resultat eines tppigen Wachstums von Kleinlebewesen darstellen und
nur dann unterbleiben, wenn die Voraussetzungen fiir die Spaltpilzver-
mehrung nicht erfiillt werden oder die vorhandenen Bakterienkeime ver-
nichtet wurden und neue Erreger keinen Zutritt haben.

Es handelt sich somit bei den Methoden zum Haltbarmachen der
Lebensmittel fast ausnahmslos um eine Vernichtung oder Beeintrichti-
gung der Erreger von Zersetzungen aller Art. Dabei stehen zwei Haupt-
wege offen:

1. Die Kleinlebewesen in und auf den Nahrungsmitteln werden
getotet. Dies ist die Sterilisation. Sie erfolgt durch Hitze und gewisse
chemische Mittel. Bei der Verwendung von Hitze missen wir aber
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durch geeignete Massnahmen die Bakterien der Aussenwelt fernhalten,
sonst verderben die erhitzten Speisen nach dem Erkalten trotzdem.

2. Die Lebensmittel werden so behandelt, dass die Baktetien zwar
nicht getotet werden, dass fiir sie aber ungiinstige Lebensbedingungen
entstehen und sie sich infolgedessen nicht vermehren.

Unguinstig werden die Entwicklungsverhiltnisse fir die Bakterien,
wenn die nétige Wirme fehlt oder der betreffende Nahrstoff nicht ge-
nugend Wasser enthilt. Ebenso verlieren die Kleinlebewesen ihre Ver-
mehrungsfihigkeit durch Zugabe von viel Salz und Zucker. Auch Essig
vermag eine Reihe von Spaltpilzen zu schadigen.

Fur das Haltbarmachen der Lebensmittel ergeben sich somit folgende
Methoden:

1. Das Sterilisieren:
a) Das Roh-Einfillen;
b) Das Siedend-Einfillen;
c) Das Kochen im Glas.
2. Das Konservieren mit chemischen Mitteln.
3. Das Kihlen.
4. Das Dorren.
5. Das Einkellern.
6. Das Einsalzen.
7. Das Einkochen mit Zucket.

8. Das Einkochen mit Essig.
9.Das Haltbarmachen der Fette.
10.Das Einlegen der Eier.

1. Das Sterilisieren.

Wir unterscheiden 3 Arten: a) Das Roh-Einftllen;
b) Das Siedend-Einfillen;
c) Das Kochen im Glas.

a) Das Roh-Einfullen.
Dazu verwendet man gewohnliche Weinflaschen, die man im heissen
Sodawasser reinigt und gut mit gekochtem Wasser nachspiilt. Neue
Korke werden mit siedendem Sodawasser Giberbritht. Nachdem die
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Flaschen dicht gefiillt sind, werden sie verkorkt, zugebunden und paraffi-niert.
Die gefillten Flaschen werden stehend an einem kihlen dunkeln Ort
aufbewahrtt.

Zum Roh-Einfillen eignen sich Rhabarber und unreife Stachelbeeren.

Rhabarber wird sauber gewaschen, ungeschalt in kleine Wiirfel
geschnitten.

Stachelbeeren werden von Stiel und Blutenrest (Fliege) befreit und die
Frichte trocken abgerieben.

Das Einmachgut wird unter 6fterem Aufschlagen der Flasche auf ein
gefaltetes Tuch dicht in die vorbereiteten Flaschen eingefillt, 1 Kaffeel6ffel
Zucker darauf gegeben, mit den gebrithten Korken verkorkt, zugebunden und
paraffiniert.

b) Das Siedend Einfullen.

Zum Siedend-Einfillen eignen sich alle Friichte, jedoch nicht die
Gemiise, da diese grosse Mengen sehr widerstandsfihiger Bakterien
enthalten, die nur durch lingeres Kochen abgetotet werden.

Als Einmachgliser eignen sich:
Gewodhnliche Flaschen;

Weithalsige Flaschen;
Bulacher Flaschen.

Zum Gelingen der Konserven ist folgendes zu beachten:
Fehletlose, nicht zu reife Friichte.
Peinlichste Sauberkeit.
Gut vorbereitetes und vorgewirmtes Arbeitsmaterial. Rasches
Arbeiten.

Die Konsetven sollen an einem dunkeln, trockenen, kithlen Ort
stehend aufbewahrt werden.

Das Siedend-Elinfiillen in gewShnliche Flaschen.

Die Flaschen werden im heissen Sodawasser gereinigt und mit
gekochtem Wasser gut nachgespiilt. Dann werden sie mit warmem
gekochtem Wasser gefiillt und in einen Topf mit heissem Wasser gestellt, damit
sie gut vorgewirmt werden. Als Verschluss eignen sich nur neue

— 161 —

Korke, die mit siedendem Sodawasser Ubetbritht werden. Zum Siedend-
Einfillen in gewohnliche Flaschen eignen sich alle kleinen Beerenfriichte
oder grossere Friichte, die in kleine Stiicke geschnitten werden. 1 kg
erlesene, gewaschene und zugerichtete Friichte werden mit ganz wenig
Wasser (je nach Wassergehalt der Frichte mehr oder weniger) und mit
100 bis 200 gr Zucker in einer Pfanne unter fleissigem Schiitteln aufge-
kocht. Dann werden sie mit einer Schoptkelle durch einen Trichter
rasch in die bereitgehaltenen, vorgewarmten Flaschen bis zitka 6 cm
unter den Rand eingefiillt, sofort verkorkt und zugebunden. Dann stellt
man die Flaschen mit dem Kork nach unten in einen Korb und deckt
sie gut zu. Sind nicht mehr genitigend Friichte, um eine zweite Flasche
damit zu fullen, missen frische zum Aufkochen nachgegeben werden.
Nie darf eine Flasche halbgefillt offenstehen bleiben.

Man koche nie zu viele Fruchte auf einmal, da diese sonst zerfallen
und- durch lingeres Kochen an Geschmack einbiissen. Sind die Flaschen
erkaltet, werden sie abgewaschen, paraffiniert, etikettiert und an einem
dunkeln, trockenen, kithlen Ort stehend aufbewahrt.

Das Siedend-Einfiillen in weithalsige Flaschen.

Die weithalsigen Flaschen werden genau wie die gewohnlichen
Flaschen gereinigt und eingefullt. Die Flaschen werden statt verkorkt
sofort mit Schweinsblasen zugebunden. Die Schweinsblasen werden
aufgeschnitten, in warmes Sodawasser eingelegt, gewaschen, in heissem
Wasser gespiilt und abgetrocknet. Ist die Flasche bis 6 cm unter den
Rand mit Frichten gefillt, wird die abgetrocknete Schweinsblase rasch
dariber gespannt, glatte Seite nach unten, mit einer feinen Schnur gut
zugebunden und ringsum gleichmissig abgeschnitten. Die zugebundenen
Flaschen werden aufrechtstehend unter ein Tuch zum Erkalten gestellt.
Nach kurzer Zeit soll sich in der Blase eine Vertiefung bilden als Zeichen
des luftdichten Verschlusses. Sollte es vorkommen, dass die Blase keine
Vertiefung bildet, so muss das ganze Verfahren noch einmal wiederholt
werden. Die Flaschen werden abgewaschen, etikettiert und an einem
dunkeln, trockenen, kithlen, vor Miusen geschiitzten Ort stehend
aufbewahtt.

Das Siedend-Einfiillen in Biillacher-Flaschen.

Bei Neuanschaffungen sind die Bilacher-Flaschen sehr zu
empfehlen, da sie einfach zu handhaben sind und die darin
eingemachten Friichte

11
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gut haltbar bleiben. Die Biilacher-Flaschen werden samt Verschluss genau wie
die gewohnlichen Flaschen gereinigt und vorgewirmt. Die Flaschen werden
bis schwach unter den Rand eingefiillt, der Glaszapfen mit dem Gummiring
sofort aufg4setzt und die Klammer dariiber gestiilpt. Die verschlossenen
Flaschen werden aufrechtstehend unter ein Tuch zum Erkalten gestellt,
abgewaschen, etikettiert und an einem dunkeln, trockenen, kithlen Ort
stehend aufbewahrt.

Siedend-Einfiillen von Tomatenpurée.

Die Tomaten werden gewaschen, vom Stiel befreit, in Stiicke ge-
schnitten und diese ohne Wasser unter ofterem .Rihren weichgekocht.
Dann werden sie durch ein Sieb getrieben, das Purée wieder in die
Pfanne gegeben, schwach gesalzen, etwas Oel zugegossen, aufgekocht und
siedend in gereinigte, vorgewdrmte Flaschen eingefillt und sofort
verschlossen. Dieses Purée ist diinnfliissig, aber infolge der kurzen Kochdauer
von feinem .Geschmack.

c) Das Kochen im Glas.
Zum Kochen im Glas eignen sich Friichte und Gemiise.
Zum Gelingen der Konserven ist folgendes zu beachten:
Fehlerloses, nicht zu reifes Einmachgut.
Peinlichste Sauberkeit.

Fehlerlose Gliser, Flaschen und Verschlisse
Exaktes Arbeiten.

Das Einfiillen des Einmachgutes.

Die Sterilisiergldser und Biilacher-Flaschen werden samt Deckeln,
Gummiringen und Verschlissen im heissen Sodawasser gereinigt und mit
gekochtem Wasser gut nachgespiilt.

Friichte.
Die Friichte werden erlesen gewaschen und je nach ihrer Beschaf-
fenheit zugerichtet und in die Gliser gefullt.
Fir alle Frichte, denen man Zuckersirup beifiigt, wird 1 Liter

Wasser mit 200-300 gr Zucker aufgekocht.
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Johannis-, Heidel- und Himbeeren werden erlesen, gewaschen.
und lagenweise mit Zucker in die Gldser oder Flaschen eingefiillt.
Kochzeit: 10-15 Minuten.

Erdbeeren werden erlesen, gewaschen, entstielt, in die Gliser oder
Flaschen eingefillt und bis zu % der Hoéhe abgekochter und erkalteter
Zuckersirup beigefiigt. Kochzeit : 10-15 Minuten.

Stachelbeeren werden erlesen, gewaschen, von Stiel und Fliege
befreit, in die Gliser oder Flaschen eingefiillt und bis zu % der Hoéhe
abgekochter und erkalteter Zuckersirup beigefiigt Kochzeit: 20
Minuten.

Aprikosen, Pfirsiche, Zwetschgen, Pflaumen werden mit einem
sauberen Tuch abgerieben, halbiert, entsteint, schén in die Gliser
eingeschichtet und bis zu % der Hohe abgekochter und erkalteter
Zuckersirup beigefiigt. Kochzeit : 20-25 Minuten.

Kirschen werden erlesen, entstielt, gewaschen, nach Belieben ent-
steint, in die Glédser oder Flaschen eingefiillt und bis zu 3 der Hohe
abgekochter und erkalteter Zuckersirup beigefiigt. Kochzeit: 20-25 Min.

Birnen: Nicht zu reife Birnen werden geschilt, gewaschen, nach
Belieben halbiert, schon in die Gliser eingeschichtet und bis zu % der
Hoéhe abgekochter und erkalteter Zuckersirup beigefiigt. Kochzeit:
30 Minuten. .

Gemuse.

Zum Sterilisieren miussen die Gemise jung und moglichst frisch
gepfliickt sein. Sie werden erlesen, gewaschen, je nach ihrer Beschaffen-
heit zugerichtet und in die Gliser eingefiillt.

Den Gemiisen wird abgekochtes und erkaltetes Salzwasser beigefiigt;®
dazu wird 1 Liter Wasser und 1 Loffel Salz aufgekocht.

Bohnen: Junge, zarte Bohnen werden entfidelt, gewaschen, kurz
im Salzwasser -aufgekocht, in ein Sieb geschiittet, mit gekochtem und
erkaltetem Wasser abgespiilt in die Gliser fest eingeschichtet und bis zu
3/4 der Hohe abgekochtes und erkaltetes Salzwasser beigefiigt. Kochzeit:
1 Stunde. Es ist zu empfehlen, die Bohnen am folgenden Tag noch
einmal 30 Minuten zu sterilisieren. .

Zuckererbsen: Junge, zarte Zuckererbsen werden enthiilst, erlesen,
gewaschen, kurz im Salzwasser aufgekocht, in ein Sieb geschiittet, mit
gekochtem und erkaltetem Wasser abgespiilt, in die Glaser oder, Flaschen
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eingefillt und bis zu 3/4 der Hohe abgekochtes und erkaltetes Salz-
wasser beigefligt. Kochzeit: 1 Stunde. Es ist zu empfehlen, die Zucker-
erbsen am folgenden Tag noch einmal 1 Stunde zu sterilisieren. Bei den
Bilacher-Flaschen ist stets vor dem wiederholten Kochen der Draht-
bigel wegzunehmen, jedoch nicht der Glasdeckel.

Rabli: Junge, zarte Saucenrtbli werden im Salzwasser gebriht, bis
sich die diinne Haut abziehen lisst. Dann werden die geschilten Riibli
in die Gliser oder Flaschen eingefiillt und bis zu 3/4 der Hohe abgekochtes
und erkaltetes Salzwasser beigefugt. Kochzeit: 1—11!/2 Stunden.

Blumenkohl wird gertistet, gewaschen, in beliebige Stiicke zerteilt,
kurz im Salzwasser aufgekocht, in ein Sieb geschiittet, mit gekochtem
und erkaltetem Wasser abgespiilt, in die Gliser eingeschichtet und bis
zu 3/4 der Hohe abgekochtes und erkaltetes Salzwasser beigefiigt. Koch-
zeit : 1 Stunde.

Tomaten: Nicht zu reife, feste Tomaten werden mit einem Tuch
abgerieben und entstielt. Kleinere Tomaten werden ganz gelassen,
grossere flach tber in Hilften geschnitten, die Kerne herausgeschiittelt,
die Tomaten fest in die Gliser eingeschichtet und bis zu 3/4 der Hohe
abgekochtes und erkaltetes Salzwasser beigefligt. Kochzeit: 20 Minuten.

Das Kochen der Glaser und. Flaschen.

Nachdem die Gliser und Flaschen eingefiillt sind, wird der Rand
mit einem feuchten Leinenlappen gut gereinigt, der Gummiring bei
Glisern ganz genau auf den Rand gelegt, ebenso exakt der Deckel ,
aufgesetzt, die Klammern dariiber gesttlpt und das Glas gekocht. Bei
Bulacher-Flaschen wird ebenfalls der Flaschenhals gereinigt, der Gummi-
ring um den Glaszapfen gelegt, dieser ohne den Drahtbugel auf die
Flasche gesetzt und wihrend der vorgeschriebenen Zeit gekocht. Erst
nachdem die Konserven gekocht sind, wird der Drahtbiigel, ohne den
Zapfen zu verschieben, dartber gestilpt und darauf gelassen. Da der
Drahtbiigel sehr fest schliesst, also wihrend des Kochens der Konserven
nicht nachgibt, ist beim Aufsetzen von Anfang an ein Zerspringen der
Flaschen zu befiirchten. Zum Kochen eignet sich ein Sterilisiertopf oder
ein grosser, gewOhnlicher Kochtopf. Auf den Boden des Topf es legt man
ein durchléchertes Holzbrettchen, oder ein Gitter, oder mehrere Lagen
Zeitungspapier, Stroh oder Holzwolle. Darauf stellt man die zu kochen-
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den Gliser oder Flaschen, sodass keine die andere beriihrt. Zur Vorsicht
schiebt man zwischen jedes Glas oder jede Flasche eine Zeitung oder
Holzwolle. Nun wird bis zu 3/4 der Hohe der Gliser lauwarmes Wasser
hinzugegossen, der Topf gut zugedeckt und darunter gefeuert. Man
rechnet die Kochdauer vom Siedebeginn des Wassers an. Das Wasser
soll nicht zu stark kochen, sondern nur ziehen. ' Wihrend des Kochens
sollte wenn moglich der Topf nicht abgedeckt werden. Nach dem Kochen
nimmt man die Gliaser und Flaschen heraus, stellt sie auf ein Tuch und
deckt sie mit einer wollenen Decke gut zu, damit sie langsam erkalten.
Die Konserven werden etikettiert und an einem dunkeln, kithlen, trocke-
nen Ort stehend aufbewahrt.

2. Das Konservieren mit chemischen Mitteln.

Eine grosse Anzahl chemischer Substanzen tétet die Kleinlebewesen.
Man kann daher mit diesen Stoffen Girungs-, Faulnis- oder andere
Umsetzungs- und Zersetzungsvorginge in Lebensmitteln verhindern.
Die meisten chemischen Zusitze haben aber den grossen Nachteil, dass
sie nicht nur fiir die Bakterien, sondern auch fiir den Menschen giftig
sind und deshalb nicht verwendet werden durfen.

Neben Kochsalz, Zucker, Essig oder Essigsiure erlaubt das Gesetz
Alkohol, Gewtrze, schweflige Siure, Kaliummetasulfit, Ameisensaure,
Benzoesdure und Natriumbenzoat. Andere als die hier genannten Kon-
servierungsmittel dirfen fiir Lebensmittel nicht verwendet und auch nicht
feilgehalten und verkauft werden. Pergamentpapier, das zum Zudecken
von Konfitiiren gebraucht wird, darf nur Natriumbenzoat oder Benzoe-
saure enthalten.

So gute Dienste die chemischen Konservierungsmittel auch leisten
wirden, in der Kiiche sollten sie sich doch nicht einbiirgern oder jeden-
falls nur auf das allernotwendigste, z. B. auf die Verwendung von Per-
gamentpapier, das Natriumbenzoat oder Benzoesdure enthilt, beschrin-
ken. Denn man hat im Haushalt gewohnlich nicht die richtige Vor-
stellung Gber das zutrigliche Mass solcher Stoffe. Diese Warnung richtet
sich nicht gegen Kochsalz, Zucker, Essig und die bekannten Gewiirze,
wiewohl auch bei ihrer Verwendung Zurtickhaltung zu empfehlen ist.
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3. Das Kuhlen.

Der Bakterienkorper besteht aus wasserreichem Eiweiss. Da Wasser
bei 00 zu Eis erstarrt und Eiweiss in der Hitze (bei 70 bis 80° C.) gerinnt,
so sind bei den Spaltpilzen titige Lebensvorginge unterhalb 0° und
oberhalb 80° C. ausgeschlossen. Sobald der Gefrierpunkt erreicht ist,
kénnen héchstens noch die Stoffwechselprodukte der niederen Lebe-
wesen schwach weiterwirken, sofern kein Eis gebildet wird. Tiefe Tem-
peraturen unterbinden aber jede Zersetzungserscheinung. Insbesondere
verlangsamt sich die Bakterienvermehrung mit abnehmender Temperatur
fortwihrend und hort beim Gefrierpunkt auf. Deshalb kommt es bei
dieser Temperatur nicht zur Siuerung, Girung, Fiulnis oder ander-
weitigen Zersetzung der Lebensmittel.

Die Kilte konserviert ausgezeichnet. Wenn man sie aber am nétig-
sten hitte, ist sie teuer oder gar nicht erhiltlich. Die wenigsten Kiichen
enthalten Kiihlschrinke mit eingebauter Kiltemaschine. Man kann sich
aber ohne diese moderne Einrichtung sehr gut auch im einfachsten
Hause niedere Temperaturen zur Kiithlung der Lebensmittel nitzlich
machen. Im Winter sind kalte Riume ubetr Bedarf immer vorhanden,
und im Sommer benutze man das kalte Wasser oder einen kithlen Keller.
Selbstverstindlich kann so der Gefrierpunkt und damit der Stillstand
der Bakterienvermehrung nie erreicht werden. Das ist aber auch nicht
immer noétig. Bs ldsst sich mancher Liter Milch erhalten, manche Suppe,
viele Gemtuse- und Kartoffelspeisen vor Verderbnis schiitzen, wenn die
Wirme auch nur um einige Grade reduziert wird. Es ist nicht gleich-
giiltig, ob sich die Siure-, die Girungs- und Faulniserreger bei 12 oder
20 und mehr Graden vermehren. Im einen Falle kommt es vielleicht
jede Stunde, im andern aber jede halbe Stunde zur Bildung einer Bakterie.
Es lasst sich somit leicht austechnen, welchen Unterschied z. B. zwei in
dieser Weise ungleich aufbewahrte Milchproben in bezug auf ihre Keim-
zahl nach 10 Stunden aufweisen, wenn sie anfinglich jede pro Gramm
1000 entwicklungsfihige Bakterien enthielten.

Es lohnt sich reichlich, im Sommer jeden geringfigigen Wirme-
unterschied fir die Aufbewahrung der Lebensmittel auszunutzen, auch
wenn beim Hssen scheinbar kein Erfolg verspiirt wird. Im ganzen trachte
man immer darnach, Speiseresten, Fleisch, gekochte Gemtise, Kartoffeln,
Brei, Suppen u. dgl. méglichst rasch zu verwenden. Es gibt manche
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Stufe der Zersetzung, die wir nicht ohne weiteres riechen oder schmecken,
die aber trotzdem zu Schidigungen unserer Gesundheit fithrt, wenn sie
von Bakterien verursacht worden ist, die nachteilig auf unsere Ver-
dauungsorgane zu wirken vermogen (Magen-Darmstérungen).

4. Das DOrren.

Durch das Dorren wird den Nahrungsmitteln die Feuchtigkeit ent-
zogen. Die Fiulniserreger (Bakterien) kénnen sich ohne erheblichen
Wassergehalt der Nahrungsmittel nicht vermehren und schaden deshalb
nichts. Das Dérren ist die einfachste und billigste Konservierungsart.
Im Haushalt kommen zum Dérren Obst und Gemise in Betracht.
Gemtse wird an einem trockenen, luftigen und warmen Ort gedorrt,
wenn moglich nicht an der Sonne, da sonst die Gemiise die Farbe ver-
lieren. (Dachzimmer, Stidzimmer, geschlossener Balkon oder im Dorr-
ofen.)

Das Dorren der Aepfel.

Die Aepfel werden gewaschen, halbiert oder geschnitzt, das Kern-
haus wird entfernt. Das Schilen kann unterbleiben. Die Aepfelschnitze
werden einschichtig auf Hurden gelegt und im Dérrofen getrocknet.

Das Dorren der Birnen.

Kleine und mittelgrosse Birnen werden von der Fliege befreit 'und
ganz gedorrt. Nur grosse Birnen werden halbiert und mit der Schale
nach unten auf die Hurden gelegt. Die Birnen lisst man kernfeig werden.
Will man sie vorher dérren, missen sie weichgedimpft werden.

Das Dorren der Zwetschgen und Kirschen.

Zwetschgen und Kirschen sollen gut ausgereift sein. Bei glinstiger
Witterung kénnen sie an der Sonne gedorrt werden.

Das Dorren der Bohnen.

Junge, zarte Bohnen werden entfidelt, gespalten und kurz gebriht.
Die Bohnen werden in Reihen an einen Faden angezogen und am Luft-
zug zum Trocknen, wenn méglich direkt unter dem Dach, aufgehingt,
oder im Dorrofen getrocknet.
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Das Dorren der Kiichenkriuter.

Petersilie, Schnittlauch, Majoran, Pfefferkraut, Kerbel, Sellerie-
blatter werden gewaschen, in einem Tuch getrocknet, je nach Belieben
fein geschnitten, diinn ausgebreitet und alle Tage gewendet. Sie sollen
nach zirka 3 Tagen vollstindig trocken sein.

Das Doérren der Teekrauter.

Als Teekriuter kommen in Betracht : Kamille, Miinze, Salbei, Stief-
mutterchen, Eibisch, Melisse, Wollblume, Lindenbliten, Holunder,
Alpenrosenblitter und Alpenrosenbluten, Kislikraut, Kirschenstiele,
Erdbeerblitter, Brombeerblitter, Spitzwegerich, Schafgarbe und Augen-
trost. Sie werden gewaschen, in einem Tuch getrocknet und je nach
Art fein geschnitten, diinn ausgebreitet und alle Tage gewendet. Sie sollen
nach zirka 3 Tagen vollstindig trocken sein.

Aufbewahrung des Dérrgutes.

Das Dérrgut wird in Tuchsicken an einem trockenen, luftigen Ort
aufgehingt und von Zeit zu Zeit geschiittelt. Steinobst bewahrt man
besser in Kisten auf, die vorerst mit Zeitungspapier und dann mit weissem
Papier ausgelegt werden. An sonnigen Tagen ist der Aufbewahrungsort
zu liften und bei feuchter Witterung gut zu verschliessen.

Sollten die Doérrfriichte schimmlig oder vom Obstkifer befallen
.werden, so sind sie im Ofen nochmals auszutrocknen. Dabei verlassen
die Kifer das Dorrgut und werden durch die Hitze getotet.

5. Das Einkellern.

Von einem guten Keller verlangt man, dass er tief, nicht allzu
trocken, missig hell und gut luftbar sei. In einem tiefen Keller bleibt
die Temperatur das ganze Jahr ziemlich gleichmissig (2-109 C.). ,Vor
dem FEinkellern der Friichte und Gemise muss der Keller grindlich
gereinigt, geliiftet, die Hurden gescheuert und wenn méglich an der Sonne
getrocknet werden. Durch Ausschwefeln oder Kalken des Kellers werden
schidliche Pilze abgetétet. Im Winter soll an frostfreien Nachmittagen,
im Sommer in kihlen Nichten geltftet werden.
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Nur ganz gesundes, baumreifes Obst ist lagerfahig. Es wird nach
Sorten gesondert, sorgfiltig auf Hurden gelegt und muss vor direkten
Sonnenstrahlen und Zugluft geschiitzt werden. Bei Frostgefahr wird es
mit Papier, Stroh, Torfmull oder trockenem Moos zugedeckt. Wochent-
lich miissen die Frichte nachgesehen, angesteckte entfernt und sofort
verwendet werden. In sehr trockenem, warmem Keller (Zentralheizung)
schichtet man gut erlesene, spite Obstsorten lagenweise mit Torfmull
in Kisten. Man kann sich so auch in einem schlechten Keller bis im
Sommer frisches Obst erhalten.

Die Kartoffeln sollen beim Einkellern trocken und gut erlesen sein.
Sie werden sortenweise auf Hurden oder Bretter gelegt, die frithen Sorten
vorn, damit sie zuerst verwendet werden. Endivien, Lauch und Blumen-
kohl werden samt den Wurzeln ausgegraben, in Kisten mit sandiger
Erde eingepflanzt und 6fters leicht begossen. Wurzelgemiise werden bei
trockenem Boden geerntet, von den Blittern befreit und im Keller lagen-
weise mit Sand oder Torfmull aufgeschichtet oder in Kisten gelegt.
Kohl und Kabis werden mit dem Wurzelstock nach oben in Keller oder
Garten eng aneinandergestellt, mit Sand, Torfmull oder Erde bedeckt,
im Garten ausserdem noch mit Tannreisern.

Fir grosse Gemiisevorrite gribt man im Garten eine Gemiisegrube.
Zwiebeln werden in Zopfe geflochten und an einem luftigen, frostfreien
Ort aufgehingt.

6. Das Einsalzen.

Zum Einsalzen eignen sich folgende Gemiisearten:

Weisskabis

Kohl

Weisse Riilben
Bohnen
Gurken
Tomaten.

Durch Beigabe von Salz wird dem Gemiise das Wasser und der
im Gemuse enthaltene Zucker entzogen. Letzterer wird durch die
Milchsaurebakterien in Milchsdure umgewandelt, wodurch sich die
Siuerung vollzieht und das Gemiise haltbar wird. Die Sduerung der
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Gemiise dauert 4-6 Wochen. Die zum Einsalzen nétigen Holzstanden
oder Steinguttopfe sollen vor dem Gebrauch gut durchwissert und aus-
gebriitht werden.

Sauerkraut.

50 kg weisser Kabis
500 gr Salz
Nach Belieben Wachholderbeeren, Zwiebeln.

Die frischen Kabiskopfe werden von den schlechten dussern Blittern
und dem Strunk befreit, halbiert, gewissert und fein gehobelt. Der
Boden des ausgebriihten Gefisses wird mit 3-4 gewaschenen, grossen
Kabisblittern belegt und das Kraut lagenweise mit Salz fest eingestampft,
so dass keine Liicken entstehen. Nach Belieben konnen zwischen jede Lage
Wachholderbeeren oder Zwiebeln gestreut werden. Ist das Gefiss gefiillt,
so wird es mit gewaschenen Kabisblittern und einem weissen Tuch
bedeckt, ein passendes Holzbrettchen hineingelegt und dieses mit grossen,
sauber gewaschenen Steinen gleichmissig beschwert. Nach, 2-3 Tagen
muss sich eine Salzlacke gebildet haben. Ist dies nicht der Fall, so wird
Salzwasser gekocht (3 Liter Wasser, 500 gr Salz), und wenn dasselbe
ganz erkaltet ist, Uber das Kraut gegossen. Nach 4-6 Wochen ist das
Kraut verwendbar. Der entstandene Girschaum wird abgeschopft,
Tuch, Kabisblitter, Deckel und Steine sauber gewaschen und wieder Gber
das Kraut gelegt. Es ist darauf zu achten, dass das Sauerkraut stets mit
reichlich klarem Salzwasser bedeckt ist. Schleimig gewordenes Gemiise
und verdorbene Blitter sind unbedingt zu entfernen.

Sauerkohl.

Die Kohlképfe werden in Viertel geschnitten, sauber gewaschen,
kurz gebritht und gleich eingemacht wie Sauerkraut.

Sauerrtben.

Die weissen_ Riiben miissen unbedingt gleich nach der Ernte ver-
wendet werden. Sie werden gewaschen, geschilt, gehobelt, mit ganz
wenig Salz in das Gefiss eingefiillt und soviel Wasser beigefiigt, dass
es die Riben bedeckt. Dann wird das Gefiss wie bei Sauerkraut mit
Tuch, Brettern und Steinen bedeckt und gleich wie Sauerkraut behandelt.
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Salzbohnen.
25 kg Bohnen
11 /2 kg Salz
Vakg Zucker.

Frisch geerntete, zarte Bohnen werden gewaschen, entfidelt und
sehr breite einmal gespalten. Das Gefidss wird mit gut gewaschenen
Rebblittern ausgelegt und eine 6 cm dicke Bohnenschicht fest eingefiillt.
Dann streut man Salz, unter welches man den Zucker gemischt hat,
dartber, gibt wieder Bohnen darauf und arbeitet so weiter, bis alle
Bohnen eingefiillt sind. Nach dem nochmaligen festen Zusammenpressen
deckt man die Bohnen mit gewaschenen Rebblittern, legt das gut pas-
sende Holzbrettchen dariiber und beschwert die Bohnen mit grossen
Steinen. Nach 24 Stunden muss sich iber den Bohnen eine 2-3 cm
hohe Wasserschicht gebildet haben. Nach der Girung, welche schon
nach 14 Tagen beendet sein soll, wird das Brettchen mitsamt dem Gir-
schaum vorsichtig abgenommen und die oberste Schicht der Bohnen
mit gekochtem und erkaltetem Wasser und reinem Tuch abgewaschen.
Dann breitet man das Tuch tUber die Bohnen, steckt es an den Winden
des Gefisses fest ein und legt wieder das saubere Brettchen und die
gewaschenen Steine darauf. Sollte sich im Laufe des Winters die Wasser-
schicht, die stets 1-2 cm hoch tber dem Brett stehen soll, verringern,
kocht man eine leichte Salzl6sung und gibt sie erkaltet iiber die Bohnen.
Beim Herausnehmen von Bohnen muss die Oberfliche stets glatt bleiben,
da sonst das zurtickbleibende Gemiise weich wird. Durch Zugabe von
Zucker geht die Girung rascher voriiber, die Bohnen kochen sich rascher
weich und schmecken besser.

Salzgurken.

Schlanke, handlange Gurken werden gewaschen, mit ausgeglithter
Stricknadel einige Male gestochen und 12-24 Stunden in kaltes Wasser
gelegt. Hierauf reibt man sie mit einem Tuch ab und legt sie lagenweise
mit Gewlirz, wie: Dill, Fenkel, Estragon, Pfefferkérner, Lorbeerblitter
und Meerrettichstiickchen in einen mit Reb- oder Weichselkirschen-
blittern ausgelegten Topf. Dann giesst man gekochtes, erkaltetes Salz-
wasser (1 Liter Wasser 30 gr Salz) dariiber, beschwert die Gurken mit
einem Holzteller, damit sie ganz von dem Salzwasser bedeckt sind, und
bewahrt sie in einem luftigen Keller auf. Nach ungefihr 3 Tagen wird
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die Salzlacke nochmals abgegossen, aufgekocht und wenn erkaltet, wieder
tber die Gurken gegossen. Man kann dem Wasser nach Belieben etwas
gekochten Essig beifiigen.

Salztomaten.
3 Liter Wasser
500 gr Salz.

Kleinere, nicht zu reife Tomaten werden mit einem Tuch gut abge-
rieben und in einen Topf gelegt. 3 Liter Wasser und 500 gr Salz werden
aufgekocht, erkalten gelassen und tber die Tomaten gegossen. Dann
legt man ein Tuch darauf, tiber dieses ein kleines Brettchen und beschwert
es nur leicht mit einem Stein. Von Zeit zu Zeit sehe man nach; sollten
sich Schimmel bilden oder die Tomaten weich werden, so giesse man
das Salzwasser ab und gebe frisches dariiber.

Das Einsalzen von Schweinefleisch.
5-7 kg Schweinefleisch
3 Liter Wasser
500 gr Salz
20 gr Salpeter
30 gr Zucker

30 or zerdriuckte Pfefferkorner
1 Loffel zerdriuckte Korianderkorner

2 Nelken

2-3 Lorbeerblitter

30 zerdriickte Wachholderbeeren

1 Loffelspitze Zimmet

1 kleine geschnittene Zwiebel

1 klein geschnittenes Riibli

1 klein geschnittener Lauchstengel
1 Stiick Selleriewurzel

3 Knoblauchzinken.

Das Wasser wird mit den Gewiirzen aufgekocht, erkalten gelassen
und durch ein feines Sieb gegossen. Dann wird die Lacke tiber das
Fleisch gegossen und dasselbe je nach der Grésse 5-10 Tage zugedeckt
liegen gelassen. Es soll alle Tage gewendet werden.

Dann wird das Fleisch als eingesalzenes Fleisch gekocht oder zur
weiteren Aufbewahrung geriuchert.
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7. Das Einkochen mit Zucker.

Das Einkochen mit Zucker kommt dem Wasserentzug gleich. Frucht-
sifte verlieren beim Einkochen einen grossen Prozentsatz Wasser. Fligen
wir dann noch Zucker hinzu, so wird der Wassergehalt prozentual zur
Trockensubstanz noch mehr erniedrigt, so dass sich die Bakterien wegen
Mangel an Feuchtigkeit nicht vermehren kénnen und die Konfitiire daher
nicht verdirbt. In verdiinnter Losung ist der Zucker ein sehr guter
Bakteriennidhrboden. Desgleichen vermehren sich die Bakterien auch in
nicht eingedichten Fruchtsiften gut. Nicht gentigend eingekochte oder
mit Wasser verdunnte Konfitiire zersetzt sich innerhalb kurzer Zeit, weil
sie in diesem Zustande den Bakterien zuginglich wird.

Alle zum Einkochen bestimmten Friichte und Beeren diirfen nicht
zu sehr ausgereift sein und missen absolut frisch verwendet werden.
Sie sollten wenn méglich bei trockenem Wetter gesammelt werden. Vor
dem Gebrauch werden sie sorgfiltig erlesen und gewaschen. Das Kochen
der Friichte soll auf ziemlich lebhaftem Feuer geschehen, da durch zu
langsames Kochen die Friichte Farbe und Aroma verlieren. Die fertig
gekochten Friichte oder Fruchtsifte werden in saubere Gliser gefiillt
und sofort mit feuchtem Pergamentpapier oder Cellophan zugebunden.
Sie kénnen auch, wenn etwas abgekihlt, mit flissigem Paraffin tiber-
gossen werden.

Wir unterscheiden: a) Konfitiiren

b) Gelees

c) Friichtesirupe.

a) Konfitiiren.

Bei Konfitiren verwendet man die ganzen Friichte. Dieselben
werden, je nach ihrer Art, ganz gelassen oder klein geschnitten und
mit dem nétigen Zucker solange gekocht, bis der Saft leicht geliert, das
heisst, in breiten Tropfen von der Kelle fillt. (Breitlauf.) Wihrend des
Kochens wird die Konfitiire abgeschdumt, damit sie klar wird, und heiss
in gut gereinigte Gliser oder Topfe eingefillt. Um eine Girung der
Konfitlire auszuschliessen, muss eine geniigende Menge Zucker genommen
werden. Konfitliren missen etikettiert an einem trockenen, kihlen Ort
aufbewahrt werden.
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Schiittelbeeren aus Johannis-, Him-, Erd-, Brom- und Heidelbeeren.
500 gr Beeren
500 gr Zucker.

Die erlesenen, gewaschenen Beeren werden lagenweise mit dem
Zucker in die Pfanne gegeben, auf mittlerem Feuer, unter bestindigem
leichten Ritteln (ohne mit einer Kelle darin zu rithren) gekocht, in die
Gliser gefullt und sofort zugebunden. Kochzeit: 7-10 Minuten.

Johannis-, Brom- und Heidelbeerkonfitiire.

1 kg Beeren
750 gr Zucker.

Die erlesenen, gewaschenen Beeren werden lagenweise mit dem
Zucker in die Pfanne gegeben und auf mittlerem Feuer, unter fleissigem
Rithren gekocht, bis der Saft in breiten Tropfen von der Kelle fallt.
Dann wird die Konfitiire abgeschiumt, in die Gléiser gefiillt und sofort
zugebunden. Kochzeit: 10-15 Minuten.

Kirschenkonfitiire.
1 kg Kirschen
750 gr Zucker.

Die gewaschenen, ausgesteinten Kirschen werden lagenweise mit
dem Zucker in die Pfanne gegeben und auf mittlerem Feuer unter
fleissigem Rithren gekocht, bis der Saft in breiten Tropfen von der Kelle
fallt. Dann wird die Konfitiire abgeschaumt, in die Gliser gefillt und
sofort zugebunden. Kochzeit: 20-30 Minuten.

Zwetschgen- und Pflaumenkonfitiire.

1 kg Zwetschgen oder Pflaumen
750 gr Zucker.

Die gewaschenen, ausgesteinten und klein  geschnittenen
Zwetschgen ' oder Pflaumen werden lagenweise mit dem Zucker in die
Pfanne gegeben und auf mittlerem Feuer unter fleissigem Rihren
gekocht, bis der Saft in breiten Tropfen von der Kelle fillt. Dann
wird die Konfitiire abgeschiumt, in die Gldser gefillt und sofort
zugebunden. Kochzeit: 20-30 Minuten.
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Aprikosenkonfitiire.
1 kg Aprikosen
750 gr Zucker
1/2 Glas Wasset.

Die gewaschenen, ausgesteinten und klein geschnittenen Aprikosen
werden lagenweise mit dem Zucker in die Pfanne gegeben, das Wasser
dartiber gegossen und auf mittlerem Feuer unter fleissigem Rithren
gekocht, bis der Saft in breiten Tropfen von der Kelle fillt. Dann wird
die Konfitiire abgeschdumt, in die Gliser. gefiillt und sofort zugebunden.
Kochzeit: 15-20 Minuten. Nach Belieben kénnen mit der Konfitire
einige geschalte Aprikosenkerne mitgekocht werden.

Quittenkonfitiire.
1 kg fein geschnittene Quitten
1 kg Zucker
1 Liter Quittenbrihe.
Die Quitten werden mit einem Tuch abgerieben, geschilt, vom Kern-
haus befreit und in feine Scheibchen geschnitten. Schale und Kernhaus
werden mit so viel kaltem Wasser, dass es dariiber zusammenfliesst, aufs

Feuer gesetzt, /2 - 3/4 Stunden gekocht und durchgesiebt. Die geschnit-
tenen Quitten werden lagenweise mit dem Zucker in die Pfanne gegeben,
die Quittenbrithe dariiber gegossen und auf kleinem Feuer unter 6fterem
Rithren zugedeckt gekocht, bis die Konfitiire eine schone rote Farbe hat.

Dann wird sie in Gldser gefillt und sofort_ zugebunden. Kochzeit
1-11/4 Stunden.

Orangenkonfitiire.
1 kg Orangen
1 kg Zucker.

Die Orangen werden mit einem Tuch abgerieben, dinn geschilt
und das weisse Hautchen von der Schale entfernt, da es bitter ist. Die
Schalen werden in viel Wasser 2 Stunden gekocht und dann in ganz
schmale Streifchen geschnitten. Das Mark der Orangen wird durch ein
Sieb gestrichen, damit Haut und Kerne zuriickbleiben. Schalenstreifchen
und das durchgestrichene Mark werden lagenweise mit dem Zucker in
die Pfanne gegeben und auf mittlerem Teuer unter fleissigem Rithren
gekocht, bis der Saft in breiten Tropfen von der Kelle fillt. Dann wird
die Konfitiire abgeschidumt, in die Gliser gefiillt und sofort zugebunden.
Kochzeit: 10 Minuten.
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Rhabarberkonfitiire.
1 kg Rhabarber
1 'kg Zucker.

Die gewaschenen, ungeschilten Rhabarberstengel werden in kleine
Wiirfel geschnitten, lagenweise mit dem Zucker in die Pfanne gegeben
und auf mittlerem Feuer unter fleissigem Rihren gekocht, bis der Saft
in breiten Tropfen von der Kelle fillt. Dann wird die Konfitire
abgeschidumt, in die Glidser gefillt und sofort zugebunden. Kochzeit:
20-30 Minuten.

Nach Belieben kann eine Zitronenrinde mitgekocht werden.

Apfelmus aus Fallobst.
500 gr Apfelmus
250 gr Zucker.

Die unreifen, gewaschenen Aepfel werden ungeschilt in Stiicke
geschnitten, mit soviel kaltem Wasser, dass es dariiber zusammenfliesst,
aufs Feuer gesetzt, weichgekocht und durch ein Sieb gestrichen. Dieses
Apfelmus wird mit dem Zucker in die Pfanne gegeben und auf kleinem
Feuer unter fleissigem Rithren gekocht, bis es schwer von der Kelle fillt.
Dann wird das Mus in die Gliser gefillt und sofort zugebunden.
Kochzeit: 10-20 Minuten.

b) Gelées.

Bei Gelees wird nur der Saft von nicht zu reifen Friichten verwendet.
Die Friichte werden mit wenig Wasser gekocht, bis die Haut zerspringt
und das Fruchtfleisch weich ist. Dann wird der Saft durch ein Tuch
ablaufen gelassen und mit gleichschwer Zucker (1 Liter Saft = 1 kg
Zucker). gekocht, bis der Tropfen breit und schwer von der Kelle fillt
(5-10 Minuten). Zur Prifung der Gelees kénnen einige Tropfen Saft
auf einen kalten Teller gegeben werden, die nach kurzer Zeit erstarren
sollen. Wihrend des Kochens wird der Saft abgeschiumt, damit die
Gelees klar werden. Die Gelees werden siedend in gut gereinigte Gliser
eingefiillt und sofort zugebunden oder nach Bildung eines Hiutchens mit
flissigem Paraffin tbergossen.' Die im Tuch zuriickgebliebene Frucht-
masse kann noch mit Zucker und etwas Wasser zu Konfitire gekocht
werden. Die Gelees werden etikettiert an einem trockenen, dunkeln und
Mihlen Ort aufbewahrt.
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Johannisbeergelee.

Auf 1. Liter Fruchtsaft 1 kg Zucker.

Die Beeren werden erlesen, gewaschen und mit wenig Wasser
gekocht, bis die Haut zersprungen und das Fruchtfleisch weich ist. Dann
wird der Saft durch ein Tuch ablaufen gelassen und mit gleichschwer
Zucker gekocht, bis der Tropfen breit und schwer von der Kelle fillt.
Die Gelee wird abgeschiumt, heiss in gut gereinigte Gliser eingefiillt und
sofort zugebunden. Kochzeit: 5-10 Minuten.

Himbeergelee.
Auf 1 Liter Fruchtsaft 1 kg Zucker.

Da die Himbeeren nicht immer geniigend gelieren, ist zu empfehlen,
Johannisbeeren damit zu vermischen. Die Beeren werden erlesen,
gewaschen und mit wenig Wasser gekocht, bis die Haut zersprungen
und das Fruchtfleisch weich ist. Dann wird der Saft durch ein Tuch
ablaufen gelassen und mit gleichschwer Zucker gekocht, bis der Tropfen
breit und schwer von der Kelle fillt. Die Gelee wird abgeschiumt, heiss

in gut gereinigte Gliser eingefillt und sofort zugebunden. Kochzeit:
5-10 Minuten.

Brombeergelee.
Auf 1 Liter Fruchtsaft 1. kg Zucker.

Die Beeren werden erlesen, gewaschen und mit wenig Wasser
gekocht, bis die Haut zersprungen und das Fruchtfleisch weich ist. Dann
wird der Saft durch ein Tuch ablaufen gelassen und mit gleichschwer
Zucker gekocht, bis der Tropfen breit und schwer von der Kelle fillt.
Die Gelee wird abgeschiumt, heiss in gut gereinigte Gliser eingefullt
und sofort zugebunden. Kocht+;.: 5-10 Minuten.

Brombeergelee mit Holunder.
Auf 1 Liter Fruchtsaft 1 kg Zucker.

Die Brombeeren werden mit 1,3 Holunderbeeren vermischt. Die
Beeren werden erlesen, gewaschen und mit wenig Wasser gekocht, bis
die Haut zersprungen und das Fruchtfleisch weich ist. Dann wird der
Saft durch ein Tuch ablaufen gelassen und mit gleichschwer Zucker
»gekocht, bis der Tropfen breit und schwer von der Kelle fillt. Die Gelee
wird abgeschiaumt, heiss in gut gereinigte Gliser eingefiillt und sofort
zugebunden. Kochzeit: 5-10 Minuten.
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Heidelbeergelee.
Auf 1 Liter Fruchtsaft 1 kg Zucker.

Die Beeren werden erlesen, gewaschen und mit wenig Wasser
gekocht, bis die Haut zersprungen und das Fruchtfleisch weich ist. Dann
wird der Saft durch ein Tuch ablaufen gelassen und mit gleichschwer
Zucker gekocht, bis der Tropfen breit und schwer von der Kelle fallt.
Die Gelée wird abgeschiumt, heiss in gut gereinigte Glaser eingefillt und
sofort zugebunden. Kochzeit: 5-10 Minuten.

Apfelgelee:
Auf 1 Liter Fruchtsaft 1 kg Zucker.

Die gewaschenen, ungeschilten, noch unreifen Aepfel (Fallobst)
werden in feine Scheiben geschnitten, mit viel Wasser gekocht, bis sie
weich sind. 'Dann wird der Saft durch ein Tuch ablaufen gelassen und
mit gleichschwer Zucker gekocht, bis der Tropfen breit und schwer von
der Kelle fillt. Die Gelee wird abgeschidumt, heiss in gut gereinigte
Gliser eingefullt und sofort zugebunden. Kochzeit:, 5-10 Minuten.

Quittengelee.
Auf. 1 Liter Fruchtsaft 1 kg Zucker.
Die Quitten werden mit einem Tuch abgerieben; ungeschilt in feine

Scheiben geschnitten und mit viel Wasserlangsam gekocht, bis sie weich sind.

Dann wird der Saft durch, ein Tuch 4liifen gelassen und mit gleichschwer.
Zucker gekocht, bis der Tropfen breit und schwer von der Kelle fillt. Die
Gelee wird abgeschdumt, heiss in gut gereinigte Gliser eingefiillt und sofort
zugebunden. Kochzeit: 5-10 Minuten.

Quittenpasten.

Die bei der Herstellung von Quittengelee tbrig gebliebenen Schnitze
werden durch ein feines Sieb gestrichen. ,Auf 500 gr Quittenmark gibt man
500 gr Zucker und kocht die Masse auf kleinem Feuer unter bestindigem
Rithren solange, bis die Kelle darin stehen bleibt. Die Masse wird auf ein
Pergamentpapier geschiittet, 1 cm dick ausgestrichen und 3-4 Tage an der
Wirme trocknen gelassen. Sobald man die, Masse yom Papier 16sen kann;
schneide rnan sie in Vierecke oder sticht Férmchen aus, wendet diese in
grobem Kiristallzucker und bewahrt sie in einer gut, schliessenden Biichse

auf.
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c) Frichtesirupe.
Unter Frichtesirup versteht man ausgepresste Fruchtsifte, die mit
soviel Zucker gekocht sind, dass sie nicht mehr in Girung tUbergehen
kénnen.

Himbeer- und Johannisbeersirup.
I. Art.

Auf 1 Liter Fruchtsaft 2 kg Zucker.

Die erlesenen, gewaschenen Himbeeren und Johannisbeeren werden
in einer Schiissel gut zerdriickt und 2 Tage in den Keller gestellt. Dann
werden sie girrt ausgepresst und der® erhaltene Saft nochmals 5-6 Tage
zum Giren in den Keller gestellt. Der sich darauf bildende Schaum
wird sorgfiltig abgenommen. Auf 1 Liter Saft gibt man 2 kg Zucker, ldsst
alles nur bis zum Kochen kommen und richtet den Sirup sofort an.
Wenn er erkaltet ist, wird er in saubere Flaschen abgefillt, verkorkt,
etikettiert und an einem kithlen Ort aufbewahrt.

Himbeer- und Johannisbeersirup.
IL. Art.

21/, kg Himbeeren und Johannisbeeren

2 Liter Wasser

40 gr Weinsteinsaure

Zucker: auf 1 Liter Fruchtsaft 2 kg zucker.

Die erlesenen, gewaschenen Himbeeren und Johannisbeeren werden
in einer Schussel gut zerdrickt, mit dem Wasser, in dem die Weinstein-
saure aufgelost wirde, Ubergossen, 24 Stunden an einem kithlen Ort
stehen, gelassen und durch ein Tuch ablaufen gelassen.. Der erhaltene
Saft wird gewogen, mit doppelt soviel Zucker vermischt und nochmals
24 Stunden stehen gelassen. Dann wird der Sirup abgeschiumt, in
saubere Flaschen abgefullt, verkorkt, etikettiert und an einem kiihlen
Ort aufbewahrt.

Heidelbeer- oder Brombeersirup.
2 kg Heidelbeeren oder Brombeeren
2 kg Zucker.
Die erlesenen, gewaschenen Beeren-. werden lagenweise mit dem
Zucker in einen Topf gefillt (bis %sder Hohe), mit einem sauberen Tich-
lein zugebunden, wihrend 2 Stunden im Wasserbad gekocht und tber
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Nacht stehen gelassen. Dann wird der Saft durch ein Tuch ablaufen
gelassen, in saubere Flaschen abgefiillt, verkorkt, etikettiert und an einem
kithlen Ort aufbewahrt.

Orangen- ,und Zitronensirup.
8 Orangenschalen oder Zitronenschalen
2 kg Zucker
2 Liter Wasser
35 gr Zitronensiure (kristallisierte).

Die Orangen werden gewaschen und die gelbe Rinde mit dem Ruist-
messer ganz dinn abgeschilt. Zucker, Wasser, Zitronensaure und die
Orangenrinde werden miteinander vermischt und 6 Tage an einem
kihlen Ort zugedeckt stehen gelassen. Der Sirup muss alle Tage einmal
aufgertihrt werden. Dann wird er 'durch ein Sieb ablaufen gelassen, in
saubere Flaschen abgefiillt, verkorkt, etikettiert und an einem kiihlen Ort
aufbewahtt.

B. Das Einmachen in Essig.
Randensalat auf Vorrat.
1 Liter Wasser 3 zum Weichkochen
1/2 Tasse Essig J detr Randen
3 kg Randen
2 Tassen Essig
2 Tassen Wasser
2 Loffel Salz
1 Loffel Zucker

2 Zwiebeln
Einige Lorbeerblitter, Nelken
und Pfefferkorner.

Den Randen werden Blitter und Wurzeln nicht zu kurz
abgeschnitten. Dann werden sie sauber gewaschen, im Essigwasser
weichgekocht, erkalten gelassen und geschilt. Sie werden in dinne
Scheibchen geschnitten oder gehobelt, lagenweise mit den fein geschnit-
tenen Zwiebeln und den Gewtirzen fest in einen irdenen Topf ein-
geschichtet. Essig und Wasser werden mit Salz und Zucker aufgekocht,
erkalten gelassen, Gber die Randen gegossen, der Topf zugebunden
und an einem trockenen Ort aufbewahrt. Der Essig muss die Randen
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bedecken; sollte er eintrocknen, muss frischer Essig aufgekocht und
erkaltet dariiber gegossen werden.

Bei Gebrauch wird das nétige Quantum herausgenommen, mit Oel
vermischt und serviert.

Esssigfriichte.
Die Essigfriichte eignen sich gut als Beigabe zu Siedfleisch und zu
kaltem Fleisch.

Johannisbeeren- und Preiselbeeren in Essig.
500 gr Beeren
Essig
500 gr Zucker.

Die Beeren werden etlesen, gewaschen, mit soviel Essig tibergossen,
dass er die Beeren bedeckt und 24 Stunden stehen gelassen. Dann
schiittet man sie zum Vertropfen auf ein Sieb. Nun werden die Beeren
mit dem feinen Zucker vermengt und mit einer Holzkelle 6fters sorg-
faltig umgertihrt. Nach ein bis zwei Tagen, das heisst, sobald der Zucker
aufgelost ist, werden die Beeren mit der entstandenen Flissigkeit in
Gliser oder Topfe eingefillt, zugebunden, etikettiert und an einem
trockenen Ort aufbewahrt.

Traubenbeeren in Essig.
1 kg Traubenbeeren
6 dl Essig
500 gr Zucker
1 Stick Zimmetstengel
2 Nelken.

Die Traubenbeeren werden abgestreift, erlesen, gewaschen und
abtropfen gelassen. Essig, Zucker und Gewiirze werden zusammen auf-
gekocht, erkalten gelassen und tber die Beeren gegossen. Am folgenden
Tag giesst man den Saft ab, kocht ihn auf, ldsst ihn erkalten und giesst
thn wieder Gber die Beeren. Am dritten Tag lisst man alles zusammen
solange auf dem Feuer, bis die Haut einzelner Beeren zu reissen beginnt.
Mit einer Drahtkelle werden die Beeren herausgenommen und in einen
Einmachtopf eingefillt. Der Saft wird weitergekocht, bis er dicklich ist,
erkalten gelassen und tiber die Beeren gegossen. Sie werden zugebunden,
etikettiert und an einem trockenen Ort aufbewahrt.
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Zwetschgen in Essig.
1. kg Zwetschgen
0, dl Essig
500 gr Zucker

1 Stiick Zimmetstengel
2 Nelken,

Die Zwetschgen werden mit einem Tuch abgerieben und mit einer
geglihten und erkalteten Stecknadel einige Male gestochen. Essig,
Zucker und Gewtirze werden zusammen aufgekocht, erkalten gelassen
und iber die Zwetschgen gegossen. Am folgenden Tag giesst man den
Saft ab, kocht ihn auf, ldsst ihn erkalten und giesst ihn wieder iiber die
Zwetschgen. Am dritten Tag ldsst man alles zusammen solange auf
dem Feuer, bis die Haut der Zwetschgen zu reissen beginnt. Mit einer
Drahtkelle werden die Zwetschgen herausgenommen und in einen Ein-
machtopf eingefiillt. Der Saft wird weitergekocht, bis er dicklich ist,
erkalten gelassen und tber die Zwetschgen gegossen. Sie werden
zugebunden, etikettiert und an einem trockenen Ort aufbewahrt.

Birnen in Essig.
1. kg Birnen

8 dlI Essig

400 gr Zucker

1 Stiick Zimmetstengel
2 Nelken.

Die Birnen werden geschilt, grosse in Viertel geschnitten, kleine
ganz gelassen und in leichtes Essig- oder Salzwasser gelegt, damit sie
weiss bleiben. Essig und Zucker kocht man zusammen auf, kocht die

Birnen schichtenweise darin, bis sie sich. mit einem Holzchen dutch-
stechen lassen. Nun lisst man Saft und Birnen bis zum nichsten Tag
stehen, kocht den Saft nochmals auf und giesst ihn abgekiihlt iber die
Birnen. Am dritten Tag kocht man nochmals alles zusammen, bis die
Birnen glasig werden. Dann zieht man sie mit der Drahtkelle heraus,
kocht den Saft, wenn es notwendig ist, noch etwas ein und giesst ihn
iber die Birnen. Sie werden zugebunden, etikettiert und an einem
trockenen Ort aufbewahrt.
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Kiirbis und Gurken in Essig.

1 kg Kiirbis oder Gurken
8 dlI Essig

500 gr Zucker

1 Stiick Zimmetstengel

2 Nelken.

Der Kiirbis oder die Gurken werden geschilt, entkernt und in 5 cm
lange und 1 cm dicke Stengeli geschnitten. Essig und Zucker kocht
man zusammen auf, kocht die Stengeli schichtenweise darin, bis sie sich
mit einem Holzchen durchstechen lassen. Nun lisst man Saft und Kirbis
oder Gurken bis zum nichsten Tag stehen, kocht den Saft nochmals
auf und giesst ihn abgekiihlt Gber die Stengeli. Am dritten Tag kocht
man nochmals alles zusammen, bis die Stengeli glasig sind. Dann zieht
man sie mit der Drahtkelle heraus, kocht den Saft, wenn es notwendig
ist, noch etwas ein und giesst ihn iber die Stengeli. Sie werden
zugebunden, etikettiert und an einem trockenen Ort aufbewahrt.

9. Das Haltbarmachen der Fette.

Die Fette unterliegen nicht einer so raschen Zersetzung wie die
andern Nahrungsmittel. Sie bieten den Bakterien schlechtere Lebens-
bedingungen, da sie wenig Wasser, wenig Eiweiss und andere fiir die
Spaltpilze verwertbare Nihrstoffe enthalten. Trotzdem gibt es Bakterien-
arten, denen diese Verhiltnisse geniigen, um sich langsam zu vermehren
und durch ihre Stoffwechselprodukte das Fett zu zersetzen oder ihm
wenigstens einen schlechten Geschmack zu geben. Sie machen das Fett
ranzig. Die Fettzersetzer bendtigen Luft (Sauerstoff). Je besser die
Luft zutreten kann, desto grosser ist die Zahl der Bakterieneines Fettes
und desto geringer seine Haltbarkeit. Verzierungen auf Tafelbutter sind
verwerflich, weil sie die Oberfliche vergréssern, der Luft somit besseren
Zutritt verschaffen und aus dem Grunde die Haltbarkeit reduzieren.

Um die fettspaltenden Lebewesen unschidlich zu machen, sieden
wir die Fette ein: Dadurch werden Eiweiss, Wasser und Salze entfernt.
Es bleibt nur noch reines Fett tbrig, das den Angriffen aller Organismen
vollstindig entriickt ist.

Allein die wasser- und eiweissfreien — die eingesottenen Fette —
koénnen txotz fehlender Bakterientitigkeit verderben. Sie oxydieren, sie
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werden talgig. Man verwechselt diesen Vorgang vielfach mit dem
eigentlichen Ranzigwerden. Seine Entstehung ist aber vollig unab-
hingig von der Bakterientatigkeit und kann auch in gut eingesottenen
Fetten auftreten. Er vollzieht sich wie das Ranzigwerden wiederum bei
Luftzutritt und geeigneter Wirme. Das Licht férdert ihn.

Talgige Fette haben einen eigentiimlichen Geruch und Geschmack
nach Talg. Talgig gewordene Fette werden zudem oft weiss wie Stearin.

In nicht eingesottenen Fetterr verlaufen beide Prozesse hiufig parallel.
Da es sich beim Ranzigwerden um die Titigkeit von Luft- bzw. sauerstoff-
bedurftigen Organismen handelt und sich das Talgigwerden ebenfalls
nur bei Luftzutritt vollzieht und hier wie dort Wirme notig ist, konnen
beide Erscheinungen durch vollstindigen Luftabschluss und niedrige
Temperatur vermieden werden.

Eingesottene Fette werden daher am besten (durch ein Sieb) in
enghalsige ausgebrithte Steinguttpfe gegossen, wihrend dem Erkalten
von Zeit zu Zeit geriihrt, damit sie glatt werden, nachher luftdicht, am
besten mit Paraffin, verschlossen und an einem kiihlen, dunkeln,
trockenen (und vor Miusen gesicherten) Ort aufbewahrt.

Angebrochene Fettvorrite mussen wieder gut verschlossen werden.
Oft wird mit der Kelle in den gefiillten Fettopf eine trichterférmige Ver-
tiefung gegraben. Dadurch erhilt das Fett eine sehr grosse Oberfliche,
kommt in grésseren Mengen mit dem Luftsauerstoff in Berthrung und
wird, wenn die Temperatur giinstig ist, talgig. Das Fett muss daher so
aus dem Topf entnommen werden, dass sich der Vorrat gleichmissig
und waagrecht von oben nach unten senkt. Die Wandungen des Topfes
missen stets vom Fette gesdubert und die Oberfliche glatt gestrichen
sein.

Zum Einsieden der Fette verwendet man grosse und tiefe Eisen-
pfannen. Das Einsieden muss stindig tiberwacht werden.

Das Einsieden der Butter.

Die Butter wird unter bestindiger Aufsicht gekocht, bis sich die
eiweisshaltigen Bestandteile briunen, ausscheiden und die Butter zum
zweiten Male schiumt. Die Pfanne wird vom Feuer genommen und
stehen gelassen, bis die Butter klar ist. Dann wird sie sorgfiltig in
saubere To6pfe abgegossen. Aus der zurtickbleibenden ,,Ankenrume"
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bickt man Kuchen (siche Rezept Seite 122) oder verwendet sie zu Rosti.
Wihrend dem Erkalten wird in der Butter von Zeit zu Zeit geriihrt,
damit sie glatt wird. Dann werden die Tépfe moglichst luftdicht ver-
schlossen und an einem trockenen, kuhlen, dunkeln und vor Miusen
gesicherten Ort aufbewahrt.

Das Auskochen von Schweinefett oder fettem Speck.

Schmer oder fetter Speck wird in kleine Wiirfel geschnitten oder
durch die Hackmaschine getrieben, in einer Eisenpfanne aufs Feuer
gebracht und unter 6fterem Ruihren solange gekocht, bis das Fett klar ist.
Dann wird das Fett durch ein Sieb in saubere Tépfe abgegossen, die
Grieben ausgepresst und noch solange auf dem Feuer gelassen, bis sie
hellgelb sind. Die Grieben kénnen zu Griebenkuchen, Rosti oder Vogel-
und Viehfutter verwendet werden. Die Topfe werden nach dem Erkalten
moglichst luftdicht verschlossen und an einem trockenen, kithlen,dunkeln
und vor Miusen gesicherten Ort aufbewahrt.

Das Auskochen des Nierenfettes.

Das Nierenfett vom Kalb, Rind oder Ochsen witd in kleine Wiirfel
geschnitten oder durch die Hackmaschine getrieben, in einer Eisenpfanne
aufs Feuer gebracht und unter ofterem Rihren solange gekocht, bis die
Grieben gelb sind. Dann wird das Fett durch ein Sieb in saubere T&pfe
abgegossen und die Grieben gut ausgepresst. Die Grieben kénnen zu
Griebenkuchen, Rosti oder Vogel- und Viehfutter verwendet werden. Die
Topfe werden nach dem Erkalten moglichst luftdicht verschlossen und
an einem kithlen, dunkeln, trockenen und vor Miusen gesicherten Ort
aufbewahrt. Nierenfett wird zu Fettmischungen verwendet.

Fettmischung.
Gutes Speisefett erhilt man durch Mischen der drei Fette zu gleichen
Teilen. Unter 41 /2 kg Fettmischung kann 1 Liter Oel gertihrt werden.

Das Kliren von Backfett.

Stark gebrauchtes Fett wird in einer Fisenpfanne aufs Feuer gesetzt
und mit einer Tasse Milch gekocht, bis das Fett klar ist und sich am
Pfannenboden ein Satz bildet. Dann wird es sorgfiltig durch ein Sieb
abgegossen und wieder zum Kochen verwendet.
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10. Das Einlegen der Eier.

Damit die Eier gut haltbar bleiben, ist folgendes zu beachten:

. Ganz frische Eier.

. Fehlerlose Schale.
. Gute Wasserglaslosung (1 Liter Wasserglas auf 7-8 Liter Wasser).

Die Eier werden gewaschen und auf ihre Frische wie folgt gepriift:

. Beim Durchleuchten sollen sich keine schwarzen Punkte zeigen.
. Frische Eier schwappen nicht.
. In einer Salzwasserlésung von 1 Liter Wasser und 100 gr Salz sinken sie

untet.
Die gepriiften Eier werden sorgfaltig mit der Spitze nach unten in

einen Topf eingeschichtet. Wasserglas und Wasser werden mit einem
Schwingbesen gut verrithrt und sorgfiltig iiber die Eier gegossen. Die
Wasserglaslosung muss 5 cm iiber den Eiern stehen. Der Topf wird
zugedeckt und an einem kiithlen, dunkeln Ort aufbewahrt.

XV. Teil.
Die Grundlagen der Ernédhrung.

Wir wollen nicht leben, nur um zu essen.
Wir wollen aber recht essen, um zu leben.

Unser Korper verlangt, um gesund zu bleiben, eine richtige Ernih-

rung. Darunter verstehen wir die regelmissige Zufuhr aller Nihrstoffe in
gentgender Menge. Unter Nihrstoffen verstehen wir diejenigen Stoffe,
welche zum Aufbau, zur Erhaltung und zur Erwirmung unseres Koérpers
notwendig sind.

1. Wasser

Eiweiss

Fette
Kohlenhydrate
Mineralstoffe
Vitamine.

Sie heissen:
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Das Wasser.

Das Wasser ist neben der Luft der fiir die Erhaltung unseres Lebens
wichtigste Stoff. Ohne feste Nahrung kann der Mensch wochenlang,
leben. Ohne Wasser bzw. wasserhaltige -Nahrungsmittel aber nur
2-3 Tage. Der erwachsene Mensch scheidet tiglich 1-2 Liter Wasser
durch den Harn, 2/3 Liter durch die Haut und 1/3 Liter als Wasserdampf
durch die Lungen aus, verbraucht also tiglich im ganzen Stoffwechsel
2-3 Liter, die wieder ersetzt werden missen. Das Wasser spielt im
Korper die Rolle eines wichtigen Losungsmittels. Es ist der Triager der
Nihrstoffe und vermittelt deren Umsatz, ferner transportiert es durch
den Urin giftige Abfallstoffe aus dem Kérper weg.

Vorkommen: Das Wasser ist ausserordentlich verbreitet. Seen, Fliisse
und Meere machen 4/s der Erdoberfliche aus.

Eigenschaften: Es 10st und weicht auf (Quellung). Absolut reines
(mehrfach destilliertes) Wasser wirkt giftig; es verursacht Brechreiz.
Sind mineralische Stoffe, namentlich Kalk- und Magnesiumsalze darin
gelést, hort die Giftwirkung auf. Im gewohnlichen Trinkwasser sind
diese Mineralien enthalten. Das Wasser gefriert bei 00 und siedet auf
Meereshohe bei 100° C.

Bedarf: Zu seiner Erndhrung braucht der Mensch tiglich 2-3 Liter
Wasser, die jedoch znm grossten Teil in den Nahrungsmitteln enthalten
sind (Milch, Suppe, Friichte usw.).

Das Eiweiss.

Ohne Eiweiss kann der menschliche Kérper nicht auskommen. Es
ist nicht bloss zum Aufbau, sondern auch zur Erhaltung des Organismus
notwendig. Die Zelle verbraucht bei ihrer Titigkeit fortwihrend Eiweiss.
Das Endprodukt oder die Schlacke der Eiweissspaltung verlisst den
Koérper im Urin als Harnstoff. Zur Bildung von Haut, Haaren und
Nigeln ist hauptsichlich Eiweiss erforderlich. Die Abschilferung von
Haut, der Verlust von Haaren und Nigeln machen daher eine fortwih-
rende Eiweisszufuhr notwendig.

Das Fiweiss der Nahrung ersetzt im Korper zuerst das Verloren-
gegangene, ferner dient es dem Wachstum und in letzter Linie unter
gewissen Bedingungen der» Arbeitsleistung.






