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Worrede.

@y Coen halb Himmel md halb Holle
% BHat fo em richtiger Junaaefelle.

Die Hausjdlitffelfretheit jeden Ubend

ekt ja fidher duferit labend;

Daju ift er von der AUnaft entlediat,

€s folge dO'ranf eine Gardinenprediat.

Auch braudht er in diefen theuren ZFeiten

Den Staat etner Frau nidyt su beftreiten. -
Er treibt fich vielmehr ftets franf und frei

St der Welt herum, hat's ganze Jahr Nat,

®Gebt, wobhin er will, fommt heim, wann er maag, A
Slattert froblidh umber im Bliithenhaaq, :1
Blinselt nady jedem fhonen Kind,

Schwirrt aber wieder hinweg gefdymind,
Taum oaf er die Lippen fie offnen fah

Hu oem Worte: ,Reden Ste mit NMama!” |
Crofzdem ift er aern acfehen bei Allen; |
Denn man [aft die Hoffuung niemals fallen, '
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So lange er ledig, daf er jdhlieflich
Das Beirathen finde dennodh erfprieflich.

Aber es hat 3u manchen Feiten
€ fjoldhes Seben audy Schattenfeiten.
So fpuft etne Nidr tn allen Képfen
Don ausgerifferen Hemdentnspfen,

Aud) vaf es fonjt mit der Wadberei

Beim Junggefellen oft miglich fei.

Es fehle dort — fagen die Ehemdnner
Als der Sadhe ridhtige Hemner —

Ranfig im Grofien und im Kletnen

Die Behaglichfeit — Fursum, fie mennen,
Der Srauenbande liebendes Valten
KHomne ein Heim erft gemiithlich geftalten !

Doch hilft jich Jeder, wie er’s verjtebt,
Ueber all’ das hiniiber, fo aut’s eben geht.
nAber Eines bleibt ithm!“ fchrei'n fie indefjen:
»Diefes ewige Wirthshauseffen,
Das den Niagen verdirbt und den BVeutel befchmwert
Uno Bequemlidhfeit, Ruhe und Auswabl wehrt!”
Uno in dtefem Punft gibt thnen heimlichy Redht
Gar Niandyer vom Junaaefellenagefhlecht,
Krant fid) hinter'm ®hre verlegen 1und jtohnt:
HAPenn tch oft mir nur felber was Fochen Fount' !« -

So nehmt deun! BHier bietet fich hilfereich
Em Junggefellen-Kodhbudy Euch!

"iq” Siichsische Landesbibliothek -
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WAl mdt anfprudsvoll fein und fdwer 3u verfteh’n,
DUl mehr auf's Hurze und Praftifdhe aeh’n,

Damit fich darin der Junggefell

ouredht finde miihelos und {dynell

Und was {dmacdhaft, gefund und leidhyt herftellbar ift,
Sich moge beretten ju jeder Frift,

Set’'s nun, dafy er mal in Katers Ldthen

Aufiuche, was fidy da fitr Nlittel boten,

Set es aud), daf thn ein Unwohlfein

Sperre in femne vier IDande ein,

Set's, dafy er fiir ein paar [uftige Gefellen

Niodhte ein leckeres Nlahl bejtellen,

Mder daf er aern auf der Reife wo

Sidy felbit was bereite fo oder fo;

Hiag’s aud) {etn, oaf er fid) itberhaupt

sum etg'nen Hodye berufen alanbt,

@oer nur hie und da jenes und dies

Am Liebjten behaglid) zu Hanfe aenief’ — -
oum Srithjtiik, Mittags oder AUbends vielleidht,

Halt oder warm, troden oder feudht!

Kurjum, m jeglidhem Nlagenbeditrfui§

Sdiifst Eud) dies Biichlein vor Aoth und Ferwiirfnif,
DUl €udy etn Sreund fein ju allen Feiten

Jn inneren Angelegenheiten,

Wil €udy mit einfadyen Nlitteln lehren

Die eigene KochFunijt {hdgen und ehren.

Zticht aber, daff da ein Ieiblein meine,

3cb et Ehefetndin und was fiir eine

Und wolle mit diefem Biidhlein tradyten,

Daf dte Nldnner den Familienherd veradyten!
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Im Gegentheil, wenn Etner am End’
fangjeitigen Hodyens etwa erfennt,

Dag der KodyFunjt wahre Dirtuofin

Das Weib dod) bleibe, fo fehy’ ich's mit Frobfinn,
Wenn er, von diefer Erfenntnify entflammt,

it Einer marfdivt 3um Standesamt,

Hno will htemit fie nud den alten Kuaben

Schon heute herslidy begliifwiinjdt haben!

Aber bis dahin, JIhr Jungaejellen,
fernt aus dem Biichletn den Tifch Deftellen,
Hodyt vergniigt und behaglich damit!

Wohl befomm’s Eudy und gquten Appetit!

Die Verfallerin.
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I.

Die Einrichtuna.

,Das find NMannerfdmwiire!” faate die reizende Llelly etwas
pifirt 3u threr Mama, als fie an dem grofen Baushalt-Ein-
richtungs-Bajar voriiberaingen und den jungen Ujjeffor Niiller
hodybepadtt heraustreten fahen. ,BHundertmal hat er betheuert,
er werde niemals hetrathen — nun ijt er offenbar doch heim-
[ich verlobt und {dhleppt jogar {dhon Kiidhenfaden nad)y Haufe!”

Lt dody, metne Gnddigjte,” rief der Uifjefior, der
eutenn. Thetl dtefer Worte aufgefangen, ladelnd mit hoflichem
®rufe, iy richte mir vielmehr felber meine Junaaefellen-
fiiche einl”

Es bedarf daju nidht viel.

Wo Fein Anjdluf an eine Electricitdts: oder Gasleituna
tjt, fo daf man die hiefiir gefdhaffenen neueften Niniatur-
fochherde verwenden Fann, aeniigt ein Spiritus: oder Pe:
troleum=Upparat vollFommen.

Dann ein ver{dyliefbares, etwa dreifinaerhohes Najdinden,
oas fidy mit Dedel fiir Dunjtfodherei, ohne denfelben fiir

1
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fchrell ju bereitende Eier- und Sletjdhipetfen etanet, und ein
Emailtépfdyen, weldes nur 3um Koden von Haffee:, Thee-
over Grogga-Wafjfer beniiit wird. Im leftaenannten ®Gefdf
ofirfert aber Suppen oder Saucen niemals gefocht oder er-
wdrmt werden, wenn es nadgher audy nody fo forafiltia ae-
retnigt werden follte. Denn — das beadyte wobhl, febr 3u
verehrenoer Jungaefelle! — Kaffee, Thee umd Punjdejfenzen
find Oifftctl ju behamdeln wnd behalten nur dann thr ureigenes,
fetites roma, wenn fie mit Fetnerlet Settitoffen oder anderen
Subjtanjen in Derbindung Fommen.

An Dorrathen halte Dir nur das Allerndthiajte: Einiae
gewanote fFimaer, denen es {dlimmiten falls 'mal auf ein
Brandblischen nicht anfommt, etne Dofis HBumor, um 3u
[acheln, wenn wirflidh hin und wieder das Eine oder AUndere
etwas fdyief gelingt, dann einige Gemiife-Conferven fiir fchnell
jut berettenoe Beilagen ju Sleifcdh- und Eierfpetfen, wie Sparael,
Erbfen, Bohnen, Pilze, Mired-Pickles, die in allen befferen
Delifatefjenae{chdften ju haben und lanae anfbewabrbar find.

Das Erwdrmen von Conferven in der Biidhfe ift nur
oann rathlich, wenn der ganze Juhalt derfelben anf etnmal
verbraudyt wird. Andernfalls entnehme man nur das ndthiae
Quantum und bereite es im Pfdnnchen 5u. JIn eine aeoffnete
Biidhfe giefe man ein paar Tropfen Salicylfdure, um den
Jnhalt vor dem Derderben ju {chiigen, das ihn fonft bald
eretlt.

Wo frifdyes Flet|dy nidht immer zu haben — fiir fanfte
Degetartanerherjen it ja mein Biidlein junddit nidt qe-
oacdht — da rathe i) and) 3u Conferven von Fletfd und
Siich, fernersn gerducherten $letfd- und fijdbwaaren,
wie Hamburger Randyfleifch, haltbarven Thitrinaer Wurftwaaren,

- Pommer’{dher Ganfebruft — na, da ladyt Jhr, was? — Gans:-
leberpaftete, aqerduchertem SLads, 2Aal, nnd was deraleichen
munowdffernde Brocklein mehr find.

S LIl Sachsische Landesbibliothek -
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our uberettung der Speifen diirfen nidht fehlen:
fujt uno Liebe, Salz und Pfeffer — wo lefterer wddyt, ae-
horen nad Junaaejellen-Aberalauben die Sdhwieaermiitter
bin! — FHuder, Senf, ein paar Gewiirje, Ulehl und frifdye
Butter. .

Gutes Salatél und Sletjdyertract nidht u veraefien, mwo-
von idy Niaaat’s Suppenwiirse allen anderen vorjiche. Wenn
frijdhes Brod, Kaffee: und TheegebddE nidgt zur Hand {ind,
empfehle idy Fwiebad, enalifde Bisquits und Pumpernickel.

Srijde Erer {dhmeden qut und ndhren vorjitalidh, eignen
fidh bejonders audy in manniafadher Dermwendung jur Sdynell-
focheret.

Denn wenn du aqutaelaunt bijt, taugen
Dir ohne Fweifel , Ochfenaunaen”,
Hnod bijt du tritben Sinnes, thut

Dur ficdgerlich ein ,Rithret” qut!

e
o0

11,
Friibich.

e e e e T

Die Sonne aeht pinfthd) nady dem Kalender auf; der
Dahn frabt, wann’s thm in der Waturge{cdhichte vorgefdhrieben
ift, und die Laternen [{dyen Noraens ebenfo tarifmifia aus,
wie die Uadytidbnellziiae piinftlih oder mit fahrplanmdfiger
Derfpdtung eintreffen. 2Tur des Junaaefellen mwie des Sdmwen
Erwaden it etwas Unfideres und hinat von taufenderlei
Llebenumitanden ab. ®b's im Club Abends fidel war oder
langweilig, ob man mit Glitck oder NMiferfola Sfat aedrofchen,

1#
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ob ote Bowle gut ausfiel oder verdarb, ob man vom arogen
$oos getrdumt oder der unbejzahlten Sdynetderredhnung —
furjum, das Niannigfaltiafte wirft auf Feit und Stummuna,
it der man ermwadt.

Da ijt's fiir dte forafamijte Bausfran duferit {hwieriq,
was fiur ein SribftiicF und wann fie es bereit jtellen folle,
und der verehrliche Junagefelle fertiat es fich am Beften felbit.

Raffee.

Ztur vor Allem gute Sorte nehmen — das ift Baupt-
bedingung. Midalichft frifdy aebrannt — febr empfehlens:
werth ift insbefondere eine Nitfdhunag von Java: wad Ceylon-
Bohnen.

Die Bohnen miiffen fein gemahlen und mit Fodendem
Wafjer danu angegoffen werden — auf jwei Fletnere Tajfen
vont je etwa 1 Adytel-Liter-Inbalt rechne man etwa 20 Gramm
Haffeepulver! So laffe man dann den Kaffee — qut jugededt,
oaf das Aroma nidht entweide! — fih rubig fefen, was
eventuell ourd) Hugabe einiaer Tropfen Falten MWaffers be-
jchleuniat werden Fann.

Surrogate — wie Seigenfaffee und deraleichen Feug —
jind von allen ehten KaffeeFenmern verpont umd diemen nur
daju, Haffeebohnen ju fpaven — odreizehn Stitd fiir fedhs
Cajfen!!

Will man indeffen aleichwohl den Kaffee nicht fo ftart
trinfen, fo Fann man feine erhigende MWirfuna mildern umnd
eme {dhdne farbe ericlen, indem man in dem Aufanfwaijer
eintae Gramm  Carlsbader Kaffeeaewiirie anfldft, das den
ureigenen Gejdmad des Haffee's nidht im Geringften beein-
tradtiat.
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IB|l| staats- und Universitéitsbibliothek Dresden

——




b | peme  puib B

—< 5 &—

Wird Nielange” — 0. h. Kaffee mit Nuildy gemijcht —
aetrunfen, {o follte man htezu nur quten {itfen Rahm (Sahne),
aletchotel ob abgefocht oder nicht, nehmen. Don abagerahmter
oder etwa aar {don {duerlicher Utlildy erhalt der bejte Haffee
eine {dlechte, grauliche Farbe — ebenfo verliert der Gefcdhmack
oer ourdh AUufwdrmen des Haffee's nody {dhledhter wird, wef-

halb man davon nie mehr als das fir den momentanen Ge-
braudy 2T6thige anbriithen follte.

Dem  Jungagefellen empfehlenswerth 1t condenfirte
Nitldy und ftatt Fucker Sacdyarin — man verareife fich aber
nicht und erwmifdie Facherlin dafiir!

Wer eine Kaffeemajcdhine hat, erhdlt gewdhnulidy Be-
brandysanwetjung und Syftem dazu. il man in einer an

fih fiir arofere Quantititen beftimmten Ulafdhine eine Fletnere
Nienge Kaffee bereiten, fo meffe man das Waffer in Taffen
ab, dementiprechend aud) nad)y oben erwdhnter AUngabe das
Haffeepulver uno aebe filr’s Derdampfen eine halbe Tafje
Daffer d'vrauf. Iaffer gibt ja der Jungaefelle gerne her!

Thee.

Unter Oen diverfen griimen und {dwarien dinefifchen
Chee’s verdient der Soudyong, der den feinjten Gefchmack
befriediat, ent{chieden den Dorsug; am gefdahrlidhften fiir Juna-

aefellen ift der Thee dansant, wetl er [eicht Derlobungen
nady fich 3teht.

Hlinverwerthige Theeforten vertheuern fidh von felbit, da
man von ihnen ardfere Quantitdten nehmen mufy, und trofs-
oem findet der Henner die geringere Mualitit fofort heraus.

Schlimme Unterlajjungsfiinden bei der Theebereituna find

QH '_sa:rsm Landesbibliathek -
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oas ,laue Angiefen”, das ,lanae Fiehenlafjen, woonrdy man
ote herrlichjte Theeforte verpfujdt.

Jn eine Fleine Kanne — fiiv jwet gewdshnliche Tajfen
berechnet — aebe man fovtel Thee, als man mit dre Singer-
fpigen leidyt erfaft — wer feinen Sinaerfpisen nicht traut,
nehme ein Fleines Siquenraldsdien oder einen Cheeldffel voll.
Dann fibergiefe man den Thee mit fochendem Wajjer, Ilafje
ihn ja nicht [dnger als vier Niinuten jiehen und nebme als
dufa — nad) Belicben — aufer Fucer falten Rabm, feinen
Jamaica-Rum oder Citronenfaft.

EChocolade.

Auf eine mittelarofe Taffe redyne man eine abaepafite
Cafel Danille- oder jonjtiger anter Chocolade, die man mit dem
Hieffer in fleine StiicEcdhen jertheilt, in Nlild) — aud) conden-
fieter — [8ft und auf dem Semer unter Dbeftdudigem Riihren
jum Hodyen bringt. NTit dem Stedepunft — d. h. beim We-
aintit 0es Hodhens, nidht tm Sieden oder Koden — 1t dte
Chocolade fertig.

Sehr jur Krdftigung dient es, die Chocolade mit einem
Eigelb 3u verbinden, das aber erjt — wenn die Chocolade
vom Jeuer gejogen ijt — vor dem Eingiefen in Kamne oder
Caffe damit verquirlt werden foll, damit es niht aerinnt.

Eacao.

Don Oen vielen angepriefenen Sorten jiche ich van
Houten's Cacao vor. Fu einer mittelgrofen Tajje mehme
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man 3wei Kaffeeldffel voll Cacaopulver, verquirle es mit
Fochender Niildh oder fiedendem Wajfer und bringe otefe Flhijjia-
Fett unter beftdndiaem XRithren bis jum Stedepunft. FHucer

nady Belieben.

J1I.

Suppertt.

T T T )

Auf einen ,$£58ffel Suppe” waren beim Berrn Prifidenten
dret jumae BHerren eingeladen — arimmige Concurrenten um
oent fretaewordenen Rathspojten. 2Uber dte Suppe wollte nicht
Fommen. Die Srau Prafidentin war in Derjweiflung, wdbhrend
thr Nlann ein um’s andere Ulal erjtaunt und unwillig nad
oer Thiire fah, 1 welder die Terrime mit dem erwarteten
fabfal nod) tmmer nidht er{dhetnen wollte.

Werner, etner der Geladenen, {prang, von einer dunflen
Ahnuna erfait, auf und jtand ploglidhy neben der Herrin des
Haujes m oer Hude.

,Die Hodyin hat fidher 0te KHrebsfuppe wverdorben?!”
frug er

,Aber, Herr Werner!” rief die Prafidentin verlegen. , Jch
wetf nicht — n der That —*

,DOh!” faagte er und ariff Fithn nad etnem Topf. ,Id
hab” mir fdyon mehr als eine Junggefellenbriihe felbjt aefodyt
— wenn Sie aefjtatten, verjud)’ id's audy etnmal mit einer
Lamiltenjuppe!”

Und jehn Huinuten {pdter dampfte vor der entziickten
Sran vom DHaufe eme oelifate Suppe tn der Schufjel unod viex-
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jehn @age {piter war Werner — Rath. ,Was die Underen
nicht erftrebt und erfdmeidyelt,” fhmunselte er, »hab” 1) mir
erfocht — man fann heutjutage das GlitcE nidyt blof beim
Schopf, fondern audy beim $£offel nebhmen!”

Aljo recipe! Denn die Suppe ijt und bleibt Grundlaae
— audy fiir den Junggefellenmagen! Don der Nieimung,
dap fie auf die Dauer entbehrlich fei, ijt man [dnaft wieder
abgefommen — eine qute Suppe ijt geraoejit Bedingung fur
ote Gefundheit, und wer es ridtia anfinat, fann anud bei be-
jcbetdenen Dorvdthen jeden Tag rvafd) feine treffliche Suppe
auf dem Tifdye haben. | ;

Sekundenbouillon.

dwet Frappe Theeldffel voll Nlaaai’s Suppenmwiirse iiber-
aiefje man mit einer Vounillontajfe voll Fochenden Maffers, in
cem man allenfalls ein StiicFdyen frifdher Butter in der Groge
erner Erbje oder doppelt foviel Rimdermart fchmelzen lief, um
— wie es Diele lieben! — der Vonillon einen angenchmen
Fettgehalt 3u verleihen und ein ,paar Angen” oben fhwimmnien
5t fehen — beim Junggefellen miiffen es ja nidht immer ein
paar Detldyen:, Gluth= oder Taubenanaen fein!

Sonjt ift nur das ndthige’ Salj erforderlih — nadh Be-
lieben etwas Muscatnuf, frifdyer Schnittland), eventuell audh
etn. Eigelb.

Einfache Weil~ oder Scbwarsbrodluppe.

FJemngebldttertes — womdalidh) nicdht 3u frifches — Weik:
oder Schwaribrod wird mit Fochendem Wafjer iiberaoijen, leicht
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aejalyen und je ein Teller Suppe mit jwei Theeldffeln Nlaagi's
Suppenmwiirje agemifdht. Sehr Frdftigend wirft ein frijdhes
&i, das man in die eben fiedend angeaofjene Suppe {dldat
und, wahrend jte jugeoeckt bleibt, darin erftarren [aft. Nlus-

catnup und Sdmnittlaud), wie bet allen anderen Suppen nad
Belieben.

Einlaufluppe.

Hian rihrt jwet Eter mit einem halben Koch[offel Miehl
ab, aibt eine Prife Sal; daran und [dft's o in Fodyende
Bouillon einlaufen, daf fidh darin Fleine Slockchen bilden.

Srennfuppe.

Zlad)y unverbiiraten Madyricdhten fo genannt, weil fie jehr
aut ift, wenn man fid) den Niagen verbrannt, d. h. verdorben
hat. &in eigrofies StiicE Butter wird erbifgt; darin rdftet
man fodann jwet Kodyloffel Niehl Fajtanienbraun, atet 3wet
Caffen Fochenden Waffers auf und riihrt es alatt. Eine Fwiebel
uno ein Bouquetdhen Peterfilie mit einem SLorbeerblatt wer-
oen jehm Hlinuten darvin ausgefodyt. Sal, weifen Preffer,

Muscatnuf und etwas Weineffia aibt man nad Gefdymack
oajzu.

Suppenpraparate.

Ress, Gerften-, Hafer:, Griinfern-, Vohnen:, Erbfens,
sinfen-llehl-Praparate ju Suppen {ind in jeder befjeren Co-
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lontal: und Delifatefienhandlung 3u baben. Nian rechie da-
vont je eunen Ejloffel voll auf einen Teller Suppe, verriihre
o0as Priparat zuvor mit jwei $ofeln Falten Wafiers und aiefe
oann erjt jo viel Fochendes Wajfer aunf, als ju oem Teller
Suppe néthig ift. Dann At man das ®Ganze leidht einmal
auffochen, fefit etwas Sal; und jwei Cheeléffel MMaaat’s

Suppenwiirje 1 und Friftigt angferdem die Suppe mit einem
Eigelb. |

Suppen von gansen Hitlfenfriichten.

Erbfen — griine, wie getrocFnete -— Sinfen, BVobhuen und
oergleichen werden, wenn rein ausaelefen und aewajden,
wetch gefodyt, was unter Fujats von ein paar Tropfen reinjter
Saljidure — mnicht mehr als drei Tropfen auf jwet Teller
Suppe — bald aefdhehen it

Das Ganje wird dann durd) ein Sieb oder einen ourd:-
[ocherten Schopfldffel aetrieben, mit Sal; und etwas Pfeffer
Ichmacthaft, mit jwet Theeldffeln Nlagat’s Suppenmwiirse pro
Celler oder Tafje Friftia gemadyt, mit Fodbendem Wajjer qe-
horig verdiinnt, daf es nidyt breiartia, fondern eine [etcht
aebmmdene Suppe wird, und iiber Brodfdnittchen anaeridtet.

ou all’ diefen Suppen {dmeden ausgejetchnet mit auf-
gefochte Scheiben von Wiener oder Franffurter Wiirjtdhen oder
wiirfelia gefdhnittenes Raudyfleifd.

Suppentafeln

aller Art (Kuorr'{che Suppenetnlagen) mwerden ebenfalls in
entjprechend viel Wafjer aufaeldft und anfaefodbt und daun
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mit Suppenmwiirse, Sal3, etwas weigem Pieffer und Niuscat-
nuf {dmadhaft gemadyt.

Gewshnlich lieat diefen Prdparaten das Recept ihrer Fu-
berettung bei.

Praparaten (Tafeln) fitr imitivte Odhfen{dwetf= und
Sdilofroten=Suppe filge man nad) deren Uufléjung jur
Brithe pro Teller etne lleffer{pige Cayennepfeffer, jwet Ef-
[offel Nladetra und jwet Theeldffel Uiagar’'s Suppenwiirje bei.

Seoe diefer Suppen muf aehorig ausaefocht fetn, damit
audy alle thre Befjtandthetle jur Geltung fommen. Das er-
forvert tndeffen nidyt lange Feit — es genitat ein= oder jwei-
maliges, minutenlanges leidhtes Aufwallen vollftandig.

Ertra-mugaben, wie Wein und Eier, fiige man erft un-
mittelbar vor dem Eingieffen in die Schitfjel oder den Teller
bet und lafjfe fie niemals mit auffochen.

feichter nody als vorftehend bejchriebene gebundene Supypen
find

Klare Briiben

mit etner Einlage von Wudeln, Nlaccaront und anderen
italientfchen Teigwaaren herjujtellen — ebenfo mit Tapioca,
Gries, Rets und getrodneter Julienne,

Hian bereite fid) da nur ote oben befdyriebene Sefunden-
bouillon und foche darin eine der genannten Einlagen {fechs
bis adyt Niinuten auf. BHievon macdht nur der Reis eine
Ausnahme, der mindejtens 15 Nlinuten ansquellen muf und
wohl ganjférnig bleiben, aber dodhy weich werden foll. Reis:
juppe {dhymecft aut in Derbindung mit cinem Eigelb und —
pro Teller — etnem Kaffeeldffel voll Parmefan- oder aeriebenem
Scdhwetzerfdfe.

Betm Einfochen der iibrigen Einlagen fehe man genan
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oaranf, daf die Bouillon erft Fode. 2udeln mwerden locfer
eingeftrent — nidgt ju viel, da fie anfquellen — anf einen
Celler Suppe etwa jwei gebdufte EFlofFel voll.
Ebenjovtel von getrocFneter Julienne
Don Gries und Tapioca ein EFloffel voll pro Teller.

Wenn eine derartige Suppe aufaefodh)t hat, iibersenae
man fidy vor dem Aurichten, ob man ihr nidht durd etwas
Suppenwiirse nod) mehr Hraft verleihen folle, da der erjte
dufay ourd) — wenn and nur minutenlanaes Koden nidt
mehr fehr vorherridend f{ein Ddiirfte, es aber dodh befjer
ijt, thn Anfangs nidt wegjulajjen, da fein Gejchmad und
jetne Kraft {idy den CEinlagen licbevoll mittheilt und diefe
fomit weit beffer als nur in Wajjer gefodht {hmedfen.

Weitere Suppenarten

werden {ehr einfad) hergeftellt, indem man fauber gepuszte und
aut gewajchene Blumenfohlrdsdhen, frifdhe qriine ans-
aelofte €rbfen, oder gan; junae Bohnen, Spargel:
fopfdyen umd deren jarte Stengeltheile, lestere in Fleine
Stitcfdyen jer{dnitten, in Sefundenboutllon jufammen  oder
jede 2Art einjeln fiinf bis adyt Minuten auffodt und iiber
Eleine, feine, etwas gerdjtete MWeifbrodfchnittchen aieft.

Alle dtefe Suppenarten {ind ungemein letdht hersuftellen
uno fonnen nicht wohl miglingen.

Sticht aber Einen der verehrlichen Junagefellen der Baber
und er hat Feit und Luft, fidg an eine etwas fdhwierigere Fu-
bereitungsart — vielleidyt gelegentlich etner Eleinen Einladung in
oent eigenen vier dnden — ju waaen, bier fei aud) dafiir

aeforat:
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Edte Schildkrotenfuppe.

Nian ver{dhaffe fich aus der Fifcdhz oder Delifateffenhand-
[ung eine Bitdy{e Fonfervirtes Seefdhildfrotenfleridy, von dem
nady oem Geffnen oer Vudyje das grunliche Fett {orajam ab-
sunehmen 1ft.  Dann rojte man jwer E{loffel Ulehl in etnem
etaroffent Stitck VButter {hon tabatbraun, rithre dies dann mit
jwet  bis dret Taffen voll Sefundenboutllon fein ab und
foche darin das in Fleine Diirfel ge{dynittene Flei{d) der
Schilofrdte zehn Ulinuten [ang; ovann falze man dte Suppe
anaenehm, aebe eine leflerjpifse Paprifa und — wenn vor:
handen — audy einige age{dnittene Champiguons daju und
mache vor dem AUnrichten die Suppe mit etwas Suppenwiirse
und etnem Glasden iadeira pifant.

Wem das Rojtent ves Nlehles ju umitandlich ift, der Fann
ity dadurd) helfen, daf er eine braune Suppentafel als Binde:-
mittel verwendet. Aud)y aibt es ferttaqes Einbrenn n den
Colontal: und Delifateffenge{dhaften 3u Faufen.

Siir SchildFroten=, Hrebs= und Odyfenfdweif-Suppe exijtiven
iitbrtgens ebenfalls Prdpavate, dte nur anfgeldft ju mwerden

braudhen. Undy befommt man fdyon fertige confervirte Hrebs-
butter 3u Faufen.

Krebsluppe.

Hian leat ju etwa vier Tellern Krebsjuppe 8—10 Suppens:
frebfe, ote man vorher mehrmals gewafdhen hat, in fiedendes
aefalzenes Wajfer uno fodht {ie dort adht Ninuten lang. Dann
wird oas Fletfd) aus den Scheeren und Sdhwanzen geldft, aud
aus oem Sdywanze der Darm und aus dem Horper alles Une
vetne entfernt. Scdhalen und BVeine werden nun. fein jerjtofen




mit gleidyvtel frifcher Butter, etwas Champiagnons und ein
wenig Saly wnd Preffer, ju weldem Fwede der Junaaefelle
etrnient Nidrier ju leihen nimmt. Den Veariff ,;5u leithen nehmen”
over ,pumpen” Fennen ja die meijten der Berrvem.

Ziun wird ote jermalmte Nlafje i etnem weiteren StitcEden
Butter einige Nlinuten auf dem Feuer gerdftet; dann aieft
man et paar Taffen der Krebsbrithe daran. E&s fammelt fid
hierauf Ote Hrebsbutter auf der Oberfliche und 1t erfaltet
letcht abjunehmen. Die Bdlfte daven rdjte man mit dret
Fletnen £offeln Niehl nur 2—3 Niinuten leiht an, aiefe dann
4-—5 Qajfen oer Krebsbrithe oder and) Sefundenbonillon dajzuy,
riibre es fehr fein ju leicdht gebundener Suppe ab und Fodbe
es 10 Mlimuten.

Hierauf Ffommt das Sleifd) der Scheeren und Sdhmwdnge
— in hitbfdye Stiidhen gefdynitten — dazu und obenauf die
jerlafjene jweite Hdlfte der Krebsbutter, die auf der Suppe
jhwimmen und betm Aunsaiefen derfelben itn die Teller den
Juhalt oer [effteren gany mit ithrem {ddnen Roth be:
vecten foll.

> Findet man bei einem Krebfe bejonders aut entmwickelte
Couponjdyeeren, o hebe man diefelben jorafiltia anf, bis man
ote entjprechenden Couponbdaen daju erhdlt!

Froldhlchenkelluppe.

Em bis swet Dufsend Srofchichenfel werden nebit einem
Studden vorher gehacdften Halbfletfdhes, einer Fwiebel mnd
etwas frifdher Peterfilie in einem Stitdd Vutter anaerdjtet,
nady fiinf Mlinuten mit jwet bis dret Taffen  Sefun:
oentbouillon begoffen und Ddarvin eine Dievteljtunde weidh

aedtinitet.
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2lunmehr wird das Ganje durdy cinen arofen Seiher
aetrieben, mit nod) etwas Louillon anfaefiillt und aufgefodt,
mit Zalj, etwas Pfeffer und — pro Teller einem E§- ¥
[oftel — Nlagat’s Suppenwiirie {dmackhaft gemadt und mit
fo viel Eidottern abaeriihrt, als man Teller Suppe nothia
hat. Dann riditet man die Suppe iiber Weifbrodmiirfeln au.

Es empfieblt fich Anfangs, etwas mehr Srofchfchentel mit-
suddmpfen und diefelben ausjuleaen, ehe fie zu wetd) geworden,
um fie fpiter als Einlage in die Suppe verwenden s Fonner

Gejlitaelimppen

von Bithnern, Tauben, Enten- und Gdanfe-Klein (Entenjuna,
Gansjung) werden fdynell und Fraftia dadurd bereitet, daf
man oas betreffende NMaterial — womdalid) mit etiem StiicEchen
vohen Ochfen- oder Kalbfleijdes, einer Fwiebel und etwas
Suppengriin (frijcher Peterfilie, Wurzelwert 2c.) Flein serhackt
iy dies damn mit einem StitcE frifcher BVutter und einer
Caffe Waifer eine gute Dierteljtunde ourchditnftet. Daju aebe
man etwas Sal; und weifen Pfeffer und adyte wohl, oaf; es
jth nicht anlege, was durd) sfteres Umrithren, Fuaiefen von
Wafjer und jtetes VBedecFtjeinlaffen vermieden wird.

Jit dte Nlaffe nun breiartig geworden, fo fiille man jie
mit {o viel Wafjer auf, als man Suppe néthig hat, lafie fie
nody etne Dierteljtunde lanafam Fochen, fethe fie dann durd
et Steb, wiirje {ie anaenehm mit dem nody nothigen =Zal;
wio etwas Miuscatnuf und verbinde fie dann mit {o viel Ei-

dottern uno Theeldffeln Nlaggi’s Suppenwiirje, als Teller
Suppe aebraudht werden.

Die HQahnenfdmme. Sebern und Nlagen, ote man nicht
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mitverhacft, fondern aamy mitgediinftet und — nachdem fie
wetd) geworden — ausgeleat hat, dienen, hitbjdh zerfchnitten,
als Emnlage.

Klave Geflitgelbouillon.

Diefelbe ijt weniger umftdndlich ju berveiten. Mian fest
etne Henne, die gerupft, ausgenommen und ausgewafchen ift,
ein Enten= oder Gdnfe-Jung mit Faltem Wajfer, etwas Sal;
und Suppengrin jum Feuer und fodht dies o lanae, bis das
Fletjd) weid) geworden 1jt. Die hiesu nothiae Feitdaner [dft
jtdy nicht vorausbejtimmen. Eine alte Henne muf mit RitcE-
jtcht auf ote betr dlteren Damen hin und wieder vorfommende
Sahiafeit mindejtens 2—3 Stunden Fochen, damit man das
Sletfch aentegen Fanm,

Es empfiehlt fidy, jerfleinerte RinderFnodhen, ein Stiickdhen
$eber oder Uil mitzufodyen, wetl dadurdh die Suppe viel
fdhmachafter wird.

3n Altbayern werden auf dem Lande von Hilartint ab
die Gdanfe metft nicht mehr gebraten, fondern aejotten, wodurd
man eine vorjugliche Boutllon und {ehr qutes Fletijdh aewinnt.

Eine Einlage von Suppennudeln it beliebt.

WIildTuppen

aller 2Arten aus Wildgeflitgel und Jratenrejten werden aanj
nacdy der bet den Gefliigeljuppen aeaebenen AUmweriung her-
aeftellt. Xian jerfleinert Fletjd)y und Hnoden — roh ooer
aefodht — tm Nidrfer, ddmpft es, wie oben aefcdhtldert, mit
etwas Wurselwerf tn etnem angemejjenen Quantum JVutter,
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atefit Sefundenbounillon auf und Fodt es aut durch, fetht Ote
fertige Suppe dann und wiirst fie hmadhaft mit Sal;, Paprifa,
Weifwein oder Miadeira und Fletfdyertract.

Kleine Slet{dhitiicEhen von den betreffenden IDildforten
oder IDeifbrodwiirfel Fonnen als E€inlage dienen.

Ber otefer IDildjuppe wird der wildefte Iunaaefelle
sabm.

KRartoffelluppe.

Fiir dret bis fiinf Teller Suppe {dhdlt man fedhs bis adyt
rohe Hartoffel, dte dann in diinne Sdheiben aefdhnitten, in
Butter mit gebadten Fwiebeln, Poree (Laud)) und Peterfilie
— gut bedectt — gediinjtet, mit etwas allmdhlig juaeqofjener
Boutllon ganj wetdh) geddmpft und hierauf mit einem Hod-
[6ffel voll NMiehl geftdubt werden. Nian riithre dabet, um das
Anlegen ju verhitten, ofter um, fiille dann das entiprechende
Quantum Sefundenbounillon nad)y und rithre die Suppe wahrend
oes Auffodyens fein ab, feihe fie durdh ein Siebchen, aebe ihr
mit Salj, Pfeffer und Nluscatnuf Gejchmac und Fraftiae jie
mit Nilagat’s Suppenwiirse oder Worcejterfhire-Sance. Als
Einlage find Weibrodwiirfelden — in VButter gerdjtet — 3u
perwenoer,

Selleriefuppe.

Diefelbe wird nur mit dem Unteridhiede des Ulaterials
wie vorjtehende Hartoffeljuppe bereitet und vollendet.
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Kerbelluppe.

Eine Hand voll der erften Frithlinasfrduter (retn qewaidener
Herbel) mit einer Fmwiebel fein gewieat wird 5 Niinuten
in Butter gefdhmort, mit etnem Loffel voll Niehl wettere dret
Hitnuter gerdjtet, dann mit dret Tafjen Sefundenboutllon auf-
aegojfenn und aufaefodht, mit Salz, Preffer, Mluscatnuf und
Maaai's Suppenwiirse {hmacdhaft aemadht und nady Belieben
nodh mit ein paar Eidottern agemenat.

Saucrampferfuppe.

PilitcE’ 1thn, lieber Junaaefelle, womdalicdh felber, wafjdy’
thi retn, hack’ thn und verfahre tm Uebrigen nad) vorftehendem
Recept!

Alle dieje Suppen etgnen jidy brillant jur Einlettung etnes
Junagejellen-Diners, ohne dag man and) nur frijde Fletid-
brithe ndéthig hat. Segtere qewinnt man iibrigens obne
aroferes Quantum Sletjd) in 50 Hlinuten nad folaendem
Recept.

Fleilchbbriibe.

Mian iibergieft etn halbes Pfund aehacdtes Rundfletjchy —
aemengt mit jerfletnerten Kuoden und mwomdalich and)y Ge-
flitgelabfallen, auperdem mit eimem Flemen Sticdden Leber
over Hltl; und jzerfdhnittenen Suppenfrautern — in fejt ver-
{hliefbarem Topf oder andy in einer weithaljiaen Slajde mit
oret Diertellitern falten 1Daffers und ftellt den Topf oder die
Jlajdhe tn ein Gefdly mit Wajjer, weldy’ lefsteres jwer Dritt-
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theile davon bedecft. Darin [ift man Topf oder Slajdhe
oret Dierteljtunden lang feft umfodben. Das Vad Ffann
jieden und mwallen; der JInhalt des anderen Gefifes aber
foll nur jsiehen, bis all’ feine Kraft {idy der Briihe mit-
gethetlt hat, die dann durdygefeiht, leidht gefalzen und aus
Bouillontajjen getrunfen wird.

Haushaltungs-Fleifchbriibe.
Stehe das Recept fiir Odyfenfleifd) im folgenden Ab{chnitt!

- Obft~ und [ithe Suppen

find den Berren der Schopfung — mwenn fie nidht Deaetarianer
find, fiir die i) junddyft nidyt Foche — unfympathifd; id
laffe {ie daher wea. Wer fie dennody will, foll — hetrvathen;
0a hat er immer was Siifes.

R

Suppenfentensen.

Der Junagefelle findet Faum
Ein Haar in feiner Suppe Slaum;
Denn meijt ladt ithm ja {dhon darein
Ein majejtdtijher Dollmondidein.

-
Wer nie fein Siipplein felbjt geriihrt,
ou wenig Salz, 3u viel genommen,
Bis er es {dlieflid) recdht beFommen,
Hat nie des Hodens Ret3 aefpiirt.

k3
2%
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Brodt’ nie dir eine Suppe ein,
Set’s nun im Leben, fet's am BHerd,
Die, {elbjt vergniiglid)y auszuldffeln,
Dir fpdter Hers und Sinn vermehrt!
*
So war’s mit unvorfichtiaen Leuten
Auf Erden nody u allen Feiten:
oum Teller Supp’ erft einaeladen,
Dann fam der Fifdh und dann der BVraten
Uno {dlieflidy — fo aing’s tmmer ans —
Ward jah’ ein Shwiegeriohn daraus!
FJettaugen auf der Suppe
Stnd Heinem {dhnuppe.

P

IV.
Fleifcblpeifen.

Der arme Arvthur war, bis er nady Medhaujen verfest
wuroe, et Hintterjohn par excellence gewefen. Ein bequemer
Herr, Anfangs der Dreifiger, der mit der ganjen Dermwdhntheit
oes Hausaltejten fidh von joralidyen Ulutter- und Schwefterhanden
Alles jo richten lief, wie's thm jujt pafte — und nun ploglich
hinausgejagt aus diefem urbehaglichen Heim, fid) felbit fiberlajfen,
auf ein paar Jahre, bis er verjprodhener Magen jur Reaterung
juriicEfehren follte, vollfommen tfolirt — es war 3um Dersweifeln |

Das Heimweh flel thn an wie ein Rudel hunariger
Wdlfe, dem er trofy allen Kimpfens nicht Herr wurde. CEr
miethete fid)y ein Reitpferd, lief aber das {dnode Thier, als

[‘“!H P e
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~er unter Oeffen Lettung Ote Strafenardben der Stadtumaegend
hinrvetchend Fennen gelernt hatte, wieder fahren — ovann warf
er {ih auf dte Poejie, las Fauft und Dante; aber dort, wo’s
tn thm leer war, drang Fein Sicdhtitrahl threr Didhterfonne hin
— {dblieglich Fautte er {idy etnen Niops, agelobte thm unverbrud-
[iche Bufenfreundichaft, raumte thm das halbe Sopha etn und
mugte bet der eviten Geleaenheit, als fid) 3wifdyen thien um oen
Ulleinbefiy des Bettes als Ladytlager Differensen entwickelten,
erfennen, daf aud) der iops Fein liebendes, {elbjtlojes Her;
hatte; denn er {prang thm Fneifend und fnetpend an dte MWaven.
Da {dyrieb er feimer Hiutter einen versweifelten Brief

und fiehe da — fie {dhrieb thm Furj und biindig juriick: ,Hodye
dir {elbift — das madyt dir Dergniigen, Ferjtreuung, AUb-

wedyslung — das brinat uns eimander weniajtens 1m Geijte
und mm Uiagen naher!”

Er verfudte es, und wahrhaftia, die gute alte Dame hatte
Redht. Statt mit Blatterraunjden und Waldesjdaufeln, ftatt

mit Quellengemurmel und Lerdyenaetriller ftillte er {etn ek
mit einem faftigen Stud —

Qchlenileifch,

aus dem man jualeid) eine aqute Bouillon gewinnen Fann.
Beim Einfauf it daranf 3u adten, daf das Sletjch etne
{hone, aldnzend rothe Farbe habe, nicdht von 3dhen Sehnen
odurdyzogen fet — {o was madt fidh in etnem Gedicht befjer
als 1m Odyfenfletidh) — ebenfo daf der betreffende Ocdhfe —

wirflid) emer gewefen und {don vor mehreren Taagen ae-
{dhlachtet worden {et.

Das {aftiae dwerdyrippen- und das mit einem Fettfrdans-
chen verfehene Rofenijtitc etanen fidy am BVejten 3um Steden.

Auf etn Prund Odhfenfler|{d) rechne man 1 */2 Liter Wafjer,
wobet 0as, was emdampfen wird, beretts mitqerechnet 1it.
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- Das Sletfd wird gewafdhen — piele Hode geftatten’s
nicht, aber ’s ift appetitlicher! — und mit Falfem Wafjer
vorerjt nur ganj leidht aefalzen, sum Seuer aefest. Ein
Stitddhen Rindsleber oder Nlil5, ebenfo jerfleinerte Knoden
tragen ungemein jur Krdftigung der Brithe bet.

Das §leifch wird lanafam 3um Kodyen aebradht und der
aufquellende Schaum, welder gerade das Etwet und die
Hraft enthdlt, nidt abgenommen; dann wird ein wohl-
aereinigtes Bouquetchen Peteriilie, etne aelbe Ritbe und eine
dwiebel beigeaeben. So [dft man es 1 Stunde fort-
wahrend — aber nur leiht, nicdht mwallend — Fochen. Wenn
das §leifch von einem jungen, qut gemaiteten Thiere tft, wird
es nad) diefer Feit gerade redht, in feinem vollen Safte fein.
Wiinfdt man jedody das $letfch jehr weid), fo muf man es
entfprechend [inger Fochen laffen — ebenfo audy ein {dhweres,
mehrere Pfund wiegendes Stiick,

Die gewonnene Bouillon verfehe man mit einer be-
[tebigen Einlage.

dum Odyfenfleifdy paffend it etne Setlage von Efjia:
Giirkdyen, Nlired-Pickles, Rothriiben, Salz= oder Senfaurfen,
was 2Adlles in Fleinen Quantititen — Fiibl anfbewahrt —
lang vorrdthig aehalten werden Fanmn.

Gut {hmedt auferdem dazu frifcher Guekens oder Rettig-
Salat oder mur Senf oder Morcefterihire-Sance. Dorjiiglidh
aber mundet warmer Vo uillon=-Meerrvettiag. Nan rojte
oazu tn einem Stiickchen Butter von der Grofe eires Tauben:
eies einen gehduften Kaffeeldtiel Hiehl 2 NMlinuten lang,
mifche damit 3wei EFléFel voll frijchaeriebenen Nieerrettia
— betm Retben fet etn Mann und mweine mcht! — woranf
man eine Taffe Fletjchbriihe caritbergieft, das Ganse verriibrt
und nur einmal auf dem Seuer leicht anfwallen [apt; Oaber
wird eine Prife Sal; und ein balbes Stiuckchen Wiirfelzucter
oazuaegebenn.
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Wer rafdh ein faftiges Stiid Odfenfleifdy wiinjcht, be-
jorge fidy folhes vom der ,Hrome” — da Friegt er ein
Staatsftitc.  Ein halbes Pfund, in Fochenoes, [eichtae{alzenes
Waffer geleat, ift in 6 bis 8 Nlinuten fertig und wirod
in feinem vollen Safte (,Halbenglijh”) ohne weitere Fuaaben
mur leicht mit Brithe begoffen und iiberfalen gefpetit.

Wady NMiindyner Art wiro die , Krome” — f{tatt auf
Sammtfifien — auf Boljtellern fervirt. Veim Anfdnerden
foll anus dem Sleifch nody etwas Blut entquellen. Es jdymectt
nicht nur vorziiglidh, fondern it aundy dugerit nahrhaft und
leicht verdaulid).”

£iir mehrere Perfonen legt man die ganje L, Hrone” und
damit arofe €hre ein; man Fodht fie — die Krome namlid)y —
dann etwa eine Diertelftunoe lang,.

Dent{cdher Senf {dhmedt gut oazu.

Die f{dmelle und leichte Fuberettungsart empfiehlt oie
Krone” als vorziigliches Jagd- oder Ulandverfriihftiick; ebenjo
bewdhrt fie fidy, frifdy mitgenommen, fiiv Tourtjten. Im
Waffer und Sal3 ift man ja felten verlegen. Cventuell [ant

fih das Sleifdh) audy iiber Holzfeuer i em paar Nuinuten als
Beeffteat {dymoren.

A e, e

Vet all’ den nun folaenden Pfannenfadyen, Steafs, Roit:
braten, Kalbs{dhnitzel und Cotelettes nat. 2c. habe man Adt,
dafy die Vutter erft richtia heify aeworden, ehe man das §lerjdy-
itiick einleat; es erhdlt jonit ein fahles, bleichiiichtiaes Unsfehen,
auch nehme man nicht zu viel Butter, helfe lieber damit beim Um-
wenden und Uebergiefien, Eleinjtiickhenmwetfe nady, wenn man erft
auf beiden Seiten eine appetitliche, braunliche Farbe erstelt hat.

* Die Hronfleijdhfitchen in Miindien — befonders jenme unter dem alten
Rathhaus, in der man vorziglidh und billig fpeift, wefhalb fie audh ben

ganjen Dormittag und Nlittag nidgt von ®Gdften leer wird — find fitir Den
Srembden wohl eines Befudhes werth. Die Derf.
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Rindsgoulaleh.

(10 Ulinuten.)

»Ausgesaichnet fiir fchnaidigen Junagefellen — teremtete !

Hian rvojtet tm Pfdnnchen in etnem etarofien StiicF Butter
jwet Haffeeldffel voll feingehackter Fwiebel und wo moalidh
— 1t aber nidht unbedinat néthia — ebenfovtel tn MWiirfeln
aefchnittenen Speds 2 Minuten lang. Dann [t man
darin etwa ein halbes Pfund in jchone iirfel gefdhnittenes
Stlet 5 Niinuten lang leidht anbraten, wendet es ein paar
Utal, jtdubt eine Niefieripie edbten Cayennepfeffer und etne
Prife Sal; daran, gieft einige EFloffel gute Bouillon (event.
nur Wajfer und Mlaagi's Suppenmwiirse) dazu, {dhwentt's [etcht
ourchetnander und fpeift es mit dem gutent Appetit, den id
Ichom in der Dorrede gewiinfht habe, 3u eimem frifchen,
Fnusperigen Brdddhen oder ju aanjen Kartoffeln.

Lendenfchnitten.

Nian lajfe fidh vom SFletfchermeifter — oder metnetweaen
audy von feiner §ran — fingerdicfe Streifen von einem jchonen
Ochfenfilet {dynetden, leidht auf beiden Seiten Flopfen, be;w.
nur ausjtreifen und wieder ju {dhdner Form runden.

du Baufe bejtrene man diefe Schnitten letcht mit Salj
und etwas weifem Preffer, brate fie in erft heifaemadter
Butter auf beiden Seiten je 3 MMinuten lang, leae fie dann
auf erwdrmten Teller, Fodhe das im Pranndyen Angeleate mit
einem $£3ffel voll Waffer auf, fitge einige Tropfen Sleifdh-
erfract hinzu und aiefe es fo iiber die Sendenjchnitten. Diefe
Sauce ijt gany ,Fur;“ 31i halten, und foll maoalichjt nur aus
dem etgenen Safte bejteben.
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Mt darin anfgefodyten Champignons oder etnem Giifdhen
Niadeira Fann man diefe Platte
SLendenicbnitten mit Ehampignons”
over

Jendenichnitten in Madeira”
taufern.

Beeflteaks.

Aba, da {dmunjelt Ihr!
Ein jweifinaerdidfes St Silet wird nur leiht aeflopft,
wieder {hon aerundet, mit Sal; und etwas Pieffer bejtreut

und in heier Vutter unter fleifigem Veatefen auf betden
Seiten je 4 Hiinuten aqebraten.

Da man Beefiteafs gewobhulidy ,englijd” wiunjdt, it
otefe FHeitdauer anaenmommen. Liebt man fie mehr durd:-
aebraten, fo [dt man fie 3 oder 5 Minuten ldnger {dymoren.

Nian genteft fte am Vefjten nur mit dem etgenen Safte
beaoffenr, madt fih wohl audy ein Spiegelet oder ein wenig
Hrduterbutter darauf und wahlt fid eine beliebige Vetlage
oasu.

Scdnell fertia und fehr paffend dazu find
BGerojtete Rartoifel.

AUbagefohte Hartoffel — aletdhviel, ob warm oder {cdhon
erfaltet — werden aefdhdlt und in feine Schetbchen ae{dynitten,
oann mit etwas Sal; und Himmel in Butter {dhon aqold:

aelb und Frujtia gerdjtet; Diele lieben audy etwas Fwiebel
oaran.

Eine andere Art, Beeffteafs 3u beretten, ijt jene,
Otefelben, wenn leidht aeflopft und aejalzen, in qutes Mlivendl
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ju tauden und anf die bereits heif aemadite Dfanne oder
einen Roft ju leaen. Das el verhindert das Ausquellen
0es Saftes vollfommen, wefhalb die ganje Hraft in dem
Sletjche bleibt. Nlan brit es bei guter Bige fedhs bis adht
Hiinuten, wendet es fleifia und beleat diefe trocen — d. h.
ohie Butter — aebratenen Steafs in Ermanglung eiqener
Sauce mit einem StiiEden Krduter-, Sardellen- oder Senf:
butter (bejiiglich ihrer BVereituna fiche Seite 60!) oder halt
fih hiezu Worcefterfhire: oder Veefiteaf-Sauce (leftere nur in
Originalfldfdychen 3u Faufen).

Jiniatur-Beeflteaks.

(Sanfminutenplatte.)

Don dem {dymalen Ende des Silets jchnetde man flemn
fingerdide Stiicfdyen ab und Odreffire fie i Funfmarfitick-
over Thalerarofien Steafs, die man leicht aefalzen und qe-
preffert in heifer Vutter 3 Nlinuten unter fletgtaem Lenden
uno Beatefen braten [aft.

ou Pidnids oder Jaaden in verfdliefbarer Pranne
(fiehe Biidhelfteiner-Nafchine!) ju Baufe vorberettet und mit-
getiommen, fonnen jie auf dem BHerde jeder Vaurin jchnell mit
etwas Retfiqa und Holsfpdhnen oder im Malde auf etnem
Holfener tn wenigen Minuten den hunarigen Jdaern oder
Courtften ju etnem willfommenen » Ctjchlein=0ec-Dich* dienen.

Aalhinen-Beeflteaks.

Wer gebratene Steafs weniger enaltfch und audy von
augen weid) liebt, {dhaffe fidh ein Fleines, mnur filr etn BVeef:




A SR ATT

jteaf Raum bietendes Nilafdyindhen an, das mit einem gut paij-
endent, feft {dhliefenden DecFel verfehen ift. Der Boden oes
Gefdfes wird reidhlidh mit Butter ausgeftrichen, das vorbereitete
Steaf — Sal; und Pfeffer nidht veraeffen! — mit etwas fein-
aefdhnittenem Wurselwerf, als Peterfilie, Fwiebel und emnigen
Gelbritbenfdnittchen (Alles rein gewafden und gepult) ein-
aeridhtet und bet gelinder Dige gut verfdloffen in fetnem
Safte aeddmpft. LWady 4 Ulinuten wird das lafdyinden
aedffnet, das Steaf rafd) gemwendet und ibergojjfen, etwa jwet
Egloffel voll Bouillon jugefest, dann rajdy wieder zugevectt
und weitere 3 bis 4 Nlinuten gebraten.

Dorjitalich und augerordentlid) fraftig {dhmedt hiezu en
Stidden Rindermarf, das man mitddmpft und auf das Steaf
leat. Das Fleifdy wird dadurd) nod)y wett volljaftiger.

Nlafchinenfteafs werden nidht auf oer Platte, jondern umn

Majdhindhen fervirt und diefes erft vor dem Spetfenden ge-
offnet.

Beszugsquelle fir Beefjteaf-Najdhindien: Schifjel-Bazar Nlindyen.

Deutfches Beeffteak.

Gehadtes Odhfentlei{d) mit gletdhoiel gehadtem Sdhwein-
fletfdh) aemenat -— was man {don in diefem Fuftande beim
Niesger haben oder {idh) doch dort {o bejtellen fann — wird an-
aenehm gefalzen und gepfeffert, eventuell audy mit etwas fein:-
aefdynittener Peterfilie und Fwiebel agemifdht, 3zu {donen,
runoen, gut fingerdicken BVeefjteafs aeformt und wie {oldye tn
Butter aebraten. Die Vrithe wird entfettet, etn paar EFlofrel
voll Boutllon oder Waffer mit Nlagat’s Suppenwiirje dajzu

ageaeben, otes aufaefod)yt und iuber das Veefiteat gegoijen.
Bratezeit 8 Nlinuten unter dfterem MWendemn,
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Robe Beeffteaks (& la tartare).

Dorjuglides, Kafjenjammer erfparendes Nlagenpflaiter,
wenn der p. p. Jungaefelle des Guten mal 3u viel qe —
trunfen!

Srifches, hauntlofes, feinaehadftes oder gefdhabtes Silet,
mit Sal; und Paprifa gewiirst, wird zu daumendicen Eleinen
Beefjteals aqeformt; in der MNlitte eines jeden driicFe man mit
etmem &t eine fleine Dertiefung ein und fiille diefelbe mit
einem frifdhen (nidht jerlaufenmen) Eidotter. Die Steals um-
aebe man mit Fleinaehadten Fwiebeln und Efjta-Giirfhen,
und mifdge betm Dersehren etwas Ejjia, DI und Senf
dajzu.

Wiener Roltbraten.

£ap Dir, {dhdsbarer Jungaefelle und Oberleibfody Deiner
eigenen Gnaden, einen fingerdicken Streifen vom Roajtbeefitiic
abjdynetden und leicht auf beiden Seiten ansijtreifen! Dies wird
oann gefaljen, aepfeffert und in hetfer Vutter mit einiaen
dwiebeljdhetbenn unter fleifiaem BVeatefen und Wenden fedbs
Nlinuten lang aebraten.

Roftbraten — echt ungarireh

wird fammt der Rippe, wenn leidht aefalzen und mit etwas
Paprifa bejtrent, in balb Butter halb Sdweinefdhmal; unter

dugabe von reichlichen Fwiebeljchetben aebraten.
Halt gejtellt, mit dem ganjen Safte iibergofjen, bildet
otefes Gericht eine beliebte SritbjtiicEs- und Abendplatte. Die
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erftarrte Sauce {dymedt auf’s Brod gejtrichen vorsitalid)y. Jraend
etn pifanter Salat, harte Eier, Salzaurfen und deral. {tatten
0te Platte complet aus.

Rumfteak-Entrecote.

Dom RoajtbeefitiicE ein gut daumendicer Streifen abge:-
{dmnitten, redhts und [infs etwas getlopft, leidht gefalzen uno
aepfeffert, in {hone, [dnalidhe Form gebradht, das Fettfranjden
eintge Nlale eingefdynitten, wird dann in erhigter Butter anf
beiden Seiten je 3—4 Mlinuten {dyon gebraten. Der ergene
Saft, mit dem man es fletfig begiefe, wird {dlieglich mit
etn paar E{loffeln voll Bouillon aufgefodyt und oarunter
aeaofjern.

Biesu eine sauce bearnaise auf leichtefte Art: fiinf €f-
[6ffel voll Ieifmwein, jwet Eigelb, zwet Haffeeloffel Liagat’'s
Suppenwiirje, etwas Citronenfaft, ein E{loffel Ejtragoneiiig,
etmas Nluscatnnf, feinaehackte Fwiebel und Peteriilte, eine
Prife Salz und eine jolde weifen Preffers, wird mit etnem
etarofien StitcE VButter in etnem Porzellantdpfden, oas man
in leichtfochendes Wafjerbad ftellt, fein dicklidy abgeriihrt.

—— e

Bitchellteinerfleifch

— unter dem etwas entftellten LTamen , Pickelfteiner” befannt —
wird nad) Originalvecept, wie folat, bereitet:

HBauptfade 1jt eine aut {dliegende Nlafdyne, fehr emfady
aus jwet tiefen, tellerartigen Thetlen befjtehend.* Seuerung:
E€in beliebiger AUpparat oder nur ein Dreifuf iiber Holzfeuer.

* Bejzugsquelle in allen Grofen filr 2 — 20 Portionen: Spdnglerei €en3 in
Pfarrfirchen. Die Derf.
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Am Bejten vermendet man nur Filet, das vollftindia ent-
bautet und in StiiFe von Mlefferviicfendicfe aefdhnitten wird.
Unten tn 0die Niajdhine Fommt etwas jerbrodeltes Mdyfen-
mark, dariiber eine L£age Sleifdh, das man jalzt, mit Paprifa
bejtrent und reidylidy mit feingefdnittenem Wurjelwerf (Fwiebel,
gelben Riiben, frifdher Peterfilie, Sand) 2c. :c.) bedeckt. Aun-
mebr folgt eine £aae vorher in Scheiben aefdmittener Kar-
toffel, dte man iiberfalst und dann fo rortfahrt, Niark, §leifd,
Wurjeln und wieder Kartoffel aufeinander ju fdidten. Siir
eine oder jwei Perfonen geniigt wobl je eine $age des Ge-
nannten; fir tehrerve fiille man die Niajdyine mit entfprechend
vielem Ulaterial {dhidytenweife bis iiber den Rand, aiefe einiae
Egloffel Waffer oder Vouillon dariiber und driicke den andern
Chetl der Niafdyine fejt darauf. Nian [affe nun dte Niafje
auf dem Seuer ert auf der einen Seite etwa adt bis jehn
Niinuten ddmpfen, ftirse fie dann und [ajje fie dte aleiche
dett auf der andern Seite {dymoren.

Jit ote Niajchine mit mehreren Sdhidyten aefiillt, fo
erfordert das Hodyen felbftverftandlidy [dnaere Feit 30—40
Nlinuten).

Beliebt tft es aud, Budpeljtetnerfletfd) aus verfdiedenen
Fletjdharten herjuftellen. Die untere Saae bildet dann Sdwetne-
fletfjd), dte jweite Rinderfilet, die Odritte Kalbfletfdy — lles
alethmdpia gefchnitten, dajwifchen je eine fage Hartoffeln
und Griines.

Die Gejdidhte des Bideljfteinerflei{des
fiithrt auf einen praftifdhen bayerijden Jorjtmetjter vor etwa
funfsig Jahren juriif. Der BVitdveljtein it etn Ausldufer des
bayerifchen Waldes in der Geaend von Hengersbhera bet
Deggendorf und feiner hiibjdyen Ausfidht wegen ein beliebter
Ausflugsort dortiger Ziaturfreumde. So bejtieaen feinen Giprel
fchon vor einem halben Jabrhundert Einheimifche und Fremde
gerne.  lm aber nad) den Niiihen des Aufitieas neben einem
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Crunt BVier, das man in Fafden hinaufidaffte, ohne be-
fondere IDeiterungen. aud ein fraftiges warmes Gericht ge-
niefen ju Fonnen, erfann der damalige fal. Forjtmetjter Hilber
oas Biidheljtetnerfleifd). Das Gericht wurde tm Thal in einer
aut verjchliegbaren Bledtajjerolle sujammenageftellt, mm Ruck-
jact den Berag hinaufgetragen und oben gar gefodt.

Das vorjtehende Recept und dtefe Bemerfunagen iiber die |
Gejdyichte des Viidpeljteinerfleijches verdanfe 1idy Oer Giite
etiter nahen Derwandten des wadferen Forftmetjters.

Wenn man ibrigens ,Viidyeljteiner” transportirt, atefe

man oas fleine Quantum Wajfer, das 3um Derdampfen nothia
ift, erft an Ot und Stelle ju.

Das muft’ Fein Junaagefelle jeun,

Der nidht das Slet{d) von Biicdheljtein
Hodyhtelte als ein Joeal

Und Fochte hie und da einmall

Hetat fich ja dod) das ,Biicheljtetner”
Stets als der Steine der eifen etner!

Hu vorjtehend befdyriebenen Geridhten, den Steats, Filets
und Roftbraten 2c. 2c. etgnet fich vorziiglich eine Vetlage von

confervirfen @Gemiilen.

Bet nadyitehenden Mriginalrecepten oer franjofifchen und
enalijchen Hiidhe bemerfe i) wiederholt wie an fritherer Stelle,
oaf 0as Ermwdrmen der Conferven i oer Vudhfe nur oann
vathlidy 1ft, wenn der aanze JInhalt derfelben auf einmal
verbraudht wird; andernfalls entnehme man nur das noéthige
Quantum und bereite es tm Pfanndien ju. JIn eine geoffuete




—< 32 >—

Biidfe giefe man ein paar Tropfen Salicylfdure, um den
nody vorhandenen JInhalt vor dem Derderben ju jdiigen, das
thit fonijt leidt eretlt.

Griine Bobnen. — Haricots verts.

Nian ermdrme Odte Bohnen, deren Wajfer man in der
Budyfe juriidgelaffen oder abgefeiht hat, mit einem StiicEden
frifcher Butter, die man heif, aber nidht braun werden [dft,
aebe eine Prife Sal; und weifen Pfeffer daju, {dmwenfe das
®emiife & Portion mit einem Theeldffel Magat’'s Suppen-
wiirje qut durd) einander und lege oben auf nody etwas Flein
jerbroctelte frijdhe Butter, mit feingehacfter Peterfilie ae-

mifcht.

Kernbobnen. — Flageolets.

Zlachoem odie Dofe gedffnet worden umd die Vohnen aut
abgelaufen {ind, mwiirje man fte mit je einer Prife Saly umd
wetgem Preffer jowie etwas Miuscatnuf. Dann {diitte man
jte in heif aemadyte Butter, qebe ein paar EFlSFel Sefunden-
boutllon hinju und ddmpfe das Gemiife eintae Nitnuten.
Sdlieflidhy mifdhe man ein Stiickchen beurre manié (Niebl
und Butter Palt vermijdht) fowie etwas Peterfilte darunter,
jhwente es gut durdjeinander und fervire es redt beif.*

* Anmerfung: Diefe 2Art Gemijejauce:Jubereitung mag man bei
allen anderen frijdhen und getrodneten Gemifearten anmwenden, wie Carvotten,

Spinat, Sellerie, Blaufraut, Weiffraut, Julienne, Rofjenfohl, BVobnen 2¢. 2c.
Die Derf.
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Getrocknete Gemiife.

Otefelbent find durdy den Entzug des Waffers dauerhaft
gemacht, enthalten aber alle 2Tdhrjalze, fo daf man bei ihnen
dett, Hlihe und Feuernnasmaterial jpart. Sie werden ohne
vorhertaes Einweiden 15—20 Ulinuten in Salwafjer gefodht
Wajjer nehme man dabei nur fo votel, als um retchlichen
Ausquellen erforderlidh. Dann giefe man das weitige nod
berfliifjige Waffer ab und Dbereite die Gemiife nady obigem
Recepte 3.

Bei Blaufraut adte man davauf, daf man es — frijdy
gefdynitten wie getrodnet — erft mit etwas Effig iiberfprige,

oamit es fetne fchone SFarbe behdlt und nidyt grau oder braun
ausiteht.

Erbfen — Petits Pois.

Hilan offnet die Dofe — nadhdem man fie, falls man ihren
aanjen Snhalt verwenden will, fajt bis jum Stedepunft er
warmt hat — {dyiittet die Erbfen auf ein Sieb, (At fie qut
ablaufen, madyt die ndthige aqute BVutter recht heif, aber nicht
braun, {dyittet die Erbfen hinein, {hwentt fie qut um, aibt
Salj, etwas Peterfilie, wenig Pleffer und eine Prije Fucter
binu und fervirt das Gemiife, nachdem man noch etwas
Sutter mit Peterfilie aemifdyt obenauf geleat hat.

Petits pois & l’anglaise.

Hlan erwdrmt die Erbfen, fiigt ein wenig Sal3 hingu,
[dBt fie gut ablaufen, {dyiittet fie in die Platte und iiberftreut
3
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oas Gemiife mit e wenta fetnem Jucker und gebadter Peter-
jilie. Dann bedecEt man die Erbjen mit feinen Sdnittden
frijcher Butter, weldbe man von felbjt jeraehen [dgt.

Acdht geben, daf vor [auter MObadtaeben Otefe Gemiife
ood) aut hety auf oen @ifch Fommen, aljo Teller und Platten
warmern !

Stangen-Sparael.

Nian offnet ote Doje, [aft das Wajjer ablanfen umd
[agt ote Stangen behutfam in betniabe Fochendes Wajjer aletten,
gieft eine Hleinigfeit Butter und Sal; hinzu, [dft die Sparael,
bis {te heif jind, dartn liegen und fervirt fie mit etner weifen
Sauce aus Butter, Uiehl, Spargelbriithe und Fletfchertract.

Eine weite Juberetitungsart ift die, daf man die
aejchlofjene Dofe — wenn man Oderen ganzen _Inhalt ver:
wenden will — 8 bis 10 Niinuten in Fochendes Wafjer ftellt, fie
vann offnet, den Spargel gqut ablaufen [A{t, auf etne Platte
jchitttet und mit der gletdhen Saunce oder nur mit bheijer
Butter iiberateft.

Sehr augenehm {dhymect der Sparael and), weun man
oenfelben mit einer Efjia- und Oel-Sauce, welder man emnen
seroriickten Ewotter beimifdht, fervirt. Dodh mup fetnjtes
Olwenol daju genommen werden wd weniger Ejjia.

Bredhparael.

Nian offnet dte Dofe, atefft das Waffer ab und {dittet
ote Spargael in eine recdbt heife weife Butterfance und {dhwenft
oas Gemiife titchtiq darinm um, obne es mit dem £o1fel 3u bertibrern.

.
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Hrtifdhoken-Boden — Fonds d’artichauts.

Mian ermwarmt dte gefdhlojjene Dofe 8—10 Uiinuten in
Focdhendem Waffer oder legt die Urtifdhofen-Boden tn Fochendes
Waffer, damit fte qut heif {ind, und iiberagiefit diefelben mit
folaender Sauce: Ulan nimmt 4 Eidotter, ein Stiick frifche
Butter, einen Kochldffel voll iehl und einen halben SLiter
Sletidybritbe, daju das ndthige Salz, riihrt die Sauce auf
oem Feuer, bis fie focht, und iiberateft damit die Urtifchofen.

Hrtifchoken mit RKafe.

Hian ermdrmt dte Arti{dofen in Bouillon — wie oben
ae{childert — [dft fie gut ablaufen, legt fte lagenmweife in eine
tiefe Schiiffel und jtreut gerieberen Parmefan- oder Schweizer-
Fdfe dajwifdyen, iibergieft das Ganze mit etnmer Rahmfauce
uno Butter und [aKt es backen.

—_— ——

Champianons.

Ste gehoren 3u den edelften, wohlfdymectenditen, nabr-
hafteftent und letcdht verdaulichen Pilzarten und lajjen fidy neben
ithrer Derwendung ju vielen Sorten $leifd)fpeifen audy als
®emiife ridhten, indem man 2—3 E{léffel quten fauren Rahm,
etwas llehl und den Saft einer Citrone heif macht, die Cham-
piarons odaju {dhiittet, mit auffocht uud mit einem Thee-
[offelchen Nlagai’s Suppenmwiirze {dmadhaft macht.*

* Das Quantum von Futhaten an Nlehl, Butter, §leifchertract bei allen
diefen Gemiifen bemift fich felbjtveritandlidh nacdh der Zahl der Portionen,

Jir eine Perfon rechne man ftets ein jweimallnufgrofes Stad Butter und je
einen Theeloffel Nehl und Nlagai's Suppenwiirse. Die Derf.

3*
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Don allen Gemiifen, die es qibt,

Jijt etnes am allermetijten beliebt —
Jch meine: Des Rubhmes Gemiife!
Dod jtrebe thm Keiner nady ju febr,
Damit er die Ruhe nidht immer mebr
Hnd femne Fufriedenheit biife!

%

Sollit Du leben frifd) und wohl,
audit’ niht allzuvielen — Kohl!
Willit Du {dhon was angebant,

Set es — Taufendguldenfrant!

* 3
-

e —

Biichlensungen.

adungen gibt's ja aanj verfchiedene auf der MWelt. Das
dunglein der Flamme, die gieria nad) der bejahlten Schueider:
rechnung als nady emnem jehr feltenen Genujje lecFt — das
aungletnt an der Waage, das oft bedeutend bin und mider
juctt, ehe es fidh fiir diefe oder jeme Schale ent{deidet, das
Weibersiingletn, das vom fiifejten Floten bis jur {ddrfiten
Garotnenpredigt alle Tone bemeiftert — aber fiir etnen Juna-
aejellen it und bleibt eine Viidyfenzunge das Werthvolljte.
Es mag ja audhy manden E€hemann gebeir, der Bunderte da-
fitr jablen wiirde, wenn er die Funae feiner Shwieacrmutter
i eine Biichfe einfperven Founte; aber aefdhieht ithm {dhon
redht. Der Junggefelle madgt’'s anders: Er dffuet die Biidyfe,
befreit die Funge von ihrem Sett und {dhneidet nady BVedarf
in {dhonen jchragen Streifen ab — einmal an der Spife, ein-
mal am Enode, damit fich die Fletnen {chmalen mit den qrdferen
anfebnlichen Stitcfen eradnjen.
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Die Funaen{dnitten ermdrmt man in heifem — jedod)
nicht fodhendem — aefalzenen Iaffer oder tn Bouillon und
wdblt dajn eines der frijdhen oder getrodneten Gemiije.

Sehr aut {dmedt hiefilr Oder weiter oben bejdyriebene
Boutllon:=ieerrettia.

Gerauchertes Ochlenfleifch.

Der Odbfe 1t von einer unverwiiftlichen Nienjdenfrennd-
lichFeit. Selbft aerdudbert f{dymecft er delifat — bejonders
das BHamburaer aerducherte Odyjenjleijdy 1jt {ehr beliebt.
€s wird in faltem Waffer jugefetst und reidlich 2 Stunden
aefodbt. Die Brithe von gerduchertem Sleifch ift fehr ant
sur Berettuna von Hafer- und Gerftenfuppen.

KRalbsgoulalch.

Nlan aebe zwet Kaffeeloffel voll feingehackter FHwiebel n
heige Butter, dajzu eine Hiejjeripige Paprifa und ein paar
Cropfen Ejfig, der daju doient, oem Cayennepfeffer jetne {chone
rothe Sarbe 3u erhalten. Hierin {dmort man ein Pfund in
mefjerriicEendicke IWiirfel aejchnittenes Halbfletfd) ungefahr adt
Niinnten lang, beftdubt es mit einem Kaffeeldffelchen wvoll
Niehl mnd einer Prife =Salz, atet nad) weiteren 3 Ulinuten
eine halbe Tafje Sefundenboutllon dazu, Fodbt es damit nod
2 NTmnuten auf und friftiat es mit eintgen Tropfen Ulaaat’s
Suppenwiur;je.
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Ralbs-Cotelettes und Schnitel

[aft man fidh am Bejten gleid) in der §leifchbant vom ae:
eigneten Stiic abjdhnetden und auf beiden Seiten leicht Elopfen,
bejiehungsweife ausftreifen. Seicht mit Sal; und Pfeffer be-
ftrent — eventuell audy mit gany wenig Niehl — leat man
es i fehr heife Butter und brdt es unter fleifiaem Wenden
und Uebergiefen 7 Niinuten [lang. Der Sauce fefe man
etnent £6ffel voll Waffer oder Wouillon und etmwas Sletjch-
ertract ju.

Als Paprifafdniel geacben, wird das Slet{chijtiicE
erft auf betden Seiten mit etwas edtem Daprifa und Sal3
etngerteben, dann mwie beim anderen Kalbs{dnigel verfahren,
nur nod) oer Sauce etwas faurer Rahm und Citronenjaft bet-
gemenat.

B e ™

Die unter lojerem Gewitel

Ein biederes Gedanfenfdynityel,
Niacht jich betm NTabl foltd und nett
Em Sdnifzel oder Kalbscotelette.

Panirte Gotelettes und Schnibel.

Dicfelben werden — wenn vorbereitet und aefalzen —
e jerBlopftem & und Semmelbréfeln (Reibbrod) aewendet
und in veidhlicher, jur Bdlfte mit aqutem Sett verfesster
Butter auf beiden Seiten {dhon goldbrann gebacken. Feit:
8 Hltnutern,
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Sbmweins~ und Hammel-Eotelettes.

MWas man jonft ungerechter Weife

Xm Seben [dft ein Schimpfwort fein,
Das macdyt vorziiglich fich als Speife:
Sowohl der Hammel wie das Sdhwein!

A i o i ™

Audy diefe Cotelettes werden — wenn vorberettet, aqe-
jalzen und gepfeffert — in fiedende Butter aeleat und bet
fleifigem Wenden und Begiefen circa 8 Niinuten lang auf
rafchem Sener aebraten.® Beilage ariine Erbfen oder Bohnen.

Wurselfleifch.

(Erprobtes Haterfrithftad.)

ie der Nienfd im Walde leicht iiber Durzeln jtolpert
und fidy darein vermickelt, jo fanat fidy audy der Kater, diefes
bet Junaaefellen heerdenweife auftretende Raubthier, gerne
in den Murjeln geaenwdrtigen Geridhtes und Fommt darin
unter erfterbendem NMiiauen endailtia zu Fall. Nlan nehme
ichone Eleine Portionsitiicke von Kalb:, Schwein= oder Hammel:
fleifdy (CotelettejtiicE, Hals, Grat oder BVug) uno bedecke fie
mit einem Sud von 3zwet Thetlen §leifdhbriihe (aud) Sefunoen:
bouillon) und einem Theile auten Weinefiias. Daju fommen
reicbliche feine Fwiebeljcheiben, in feine Streifen — wie
Sulienne — aefdynittenes MWurjelwert, als Sellerie, Peterfilte,
§aucy und aelbe Ritben (in Ermanglung von frijchem Wurjel:
werf getrocnete Julienne), ein Lorbeerblatt (wenn thunlich,

* 3u beachten ift, daf fir ein Bratitid — welder 2Art es fet — ftets
abaelagertes, mindejtens 2—3 Tage vorher gejchlachtetes Sleifch verwendet

werden muf; denn frifches Sleijeh jhrumpft jujanumen unod wird troden und
hart, Die Derf.

E‘ﬂ Séchsische Landesbibliothek -
B

3|l Staats- und Universitétsbibliothek Dresden



—< 40 & —

aus eigenen SLorbeerfrinzen), etnige  Pfefferforner, etmas
Citronenjdyale und eine Prife Sal;.

du guter Bige gebradt, laffe man das Ganje eine Diertel-
jtunde langfam, aber beftindiq fodben, itberjenge fidh an etnem
SletjchitiicE durd) Abjdyneiden eines Feinen Bifjens, ob es qe:
niigend weid) fei, Frdftiae dann den Sud nodh mit etwas
Suppenmiirje oder Worcefterfhirefauce und tijcbe das Sleijd
fammt dem IDurselwerf und der fehr Frdftigen Brithe anf.

Saures Kalbshirn, — Blaumontagsplatte.

Wenn etnem Nlenfden ,das Birn fauer geworden”, wenn
er etnen Ajt ju viel hat, ,fpinut”, oder eine Sdyraube bet ithm
los ift, das iijt ja redht fatal — fiir ein Kalbshirn oagegen
ijt es der bejte BGedanfe, fauer ju werden, was man thm da-
ourdhy ermdglichen Fann, daf man es erjt tn Faltes, dann in
lanes Waffer brinat, vom Vlut und von den feinen Aederdyen
befrett, dann mit dem aletdhen Sud, wie im vorigen Recept
gefchildert, bedecft, ebenfo audy mit reichlichen Fwiebelideiben.
Dann fodye man es gut aefalzen umd aepfeffert tn der VBriibe,
Ote man f{pdter mit etwas Sleifdhertract Fraftiat, s — 10 NMinnten
langfam durdh) und bringe es and) fammt Fwiebeln nnd Briibe
anf den Tifd.

Schweinsnieren

fuche man nur von einem jungen Chiere ju befommen, siebe
thitent das Bautden ab — woji man ficdh aber nidht dadurd),
daff man erft den Menfden die Baut abjieht, etnitben foll —
fhneide fte feinbldttria anf, lafie in einem Stitdfdhen frijdyer
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RButter etwas fein aehackte Fwiebel aut erhiffen und rojte
darint dte mit einer Prife Saly und weigem Pleffer beftreuten
Yieren nur eintae Hlinuten, fie dabet fleifig wendend. Dann
aebe man etnen Kaffeeldffel voll Nlagat’s Suppenwiirje und
etwmas Citronenfaft oder eimnige Tropfen guten Effig dazu unod
ihwenfe fie nodymals aut durcdheinander. Ulan geniefie fie
jofort; bet der gerinajten Derjogerung werden fte hart mie
das Herj einer Kofette und trocen wie der Schlund eines
Studenten m der Sabara.

KRalbsnieren

bereite man nad) vorjtehendem Recept — nur halte man hiebet
fth an’s Kalb ftatt an’s Sdwein!

Hammelnieren

ebenfo! AUn diefe aehdrt ein fleines Thetldhen Huobland)zehe,
was ibrigens nidht Jedem nady Gefdymadt 1ft.

Kalbsleber

wird fetnbldtterta aufgejchnitten und wie ote Lieren j3u-
berettet.

Gebackene Kalbsleber.

Sdydne, etwa jwet NiefferritcEen dicke Schetben Leber weroen
leicht fiberfalzen, mit einer Prife wetfen Pfeffers wnd aan;
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wenig Hiehl beftdubt und in heifer Butter nur einiae Minuten
aebratern.

Schweins~-Hers, Obr und Riiffel

Idhmedt gut in leidhtgefalzenem, {don leicht fiedendem Waijer
§—10 HNumuten abgefodht und nur mit dentjchem Senf
gefpeift. Ebenjo fonjtige Fleine PortionsjtiiFe von frifcdh-
aefcdhlacdhtetem Schweinfletjdy, die unter dem Lamen ,Kejfel:
flet{ch” {ehr beliebt und in 10 NMinuten fertig find.

e m =

Sdhweinsher;

Fann aud) roh fein aufgefdnitten und wie Seber und ieren
pifant in Furser Sauce jubereitet werden.

Wer jart empfindet, fiihlt wohl Sdhmer;,
Wenn er fidy diefe Spetfe Fodt;

Denn ad), das arme Schweineher;

Bat liebend audy vielleicht gepodht!

Shweins~ und HKalbssunge

jind ebenfalls beliebt, wenn man fie wie Kejfelfletfdh ab-
fodyt, dann die BHaut abjieht, leicht iiberfalt und naturell

auftifct.

Ralbskopf nach Aliinchener FHrt

Ein halber Kopf (ohne Baut) wird fammt den Knoden
i leidht gefalzenem IDajfer gefocht, bis die Knodhen, jammt
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denen er anfaetijdit wird, fid) leicht abldfen laffen, was nad
etwa einer halben Stunde der fall ijt. Iian fpetit thn aanj
natuvell, bedeckt thn aber audy oft mit n heifer Buiter golo-
braun aerditeten Semmelbrofeln.

= e T

I0illft Du der Niiindhener Art getren fein
Vet diefem Letbaeridht ourdyaus,

So lafy ein Ndflein Bier dabet fein,
1Denn mdalidh, gar vom Hofbrdnhaus!

e e ——

Cammsleber.

Nian Fodht fie nur einige Niinuten in leidht gefalzenem
Wafjer, laft fie vielmehr nur ziehen, bis beim 2Unftechen fein
Blut mehr ausflieft. Erfaltet wird fie dann fein aufgejdnitten,
leiht mit Salz und weifem Pfeffer beftrent und {chmeckt fo
auferordentlich fein und jart wie Gansleber. 2Als Fuaabe
eianet fich frifche oder Sardellenbutter.

Papricirtes Lammileifch.

Muter den Erdenfindern aibt es fapricirte Lammdyen —
das vierfiifige $dmmletn madyt fid) aber papricirt beffer, modem
man die Balfte oder nady Vedarf nur ein Diertel eines jungen
Sammes in {dyone Fleine Portionsititcke getheilt, leicht ibers
falzen, mit Fleinen rohen Kartoffeln (den erften itm Sriihjahr,
sur Feit der jungen L£dmmdchen und Lenjaedichte) und fein-
gefchnittenem Durselwerf nebjt einem Stiid Butter in ein
aut ver{dliefjbares ®Gefdff (eventucll die L Bitdhelftetner”:
Mafdyine) einrvichtet, mit ein Paar Uiefjeripigen edytem Paprifa
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fiberftanbt und mit einigen EFloffeln voll 3uaeaoffener Bouillon
etnie gute Dierteljtunde ddmpit.

¥

Als Dr. Nliiller eines Dormittaas an der Wohnung des
1ungverhenratheten Profejjors Walter vorbei ging, fah er an
etnem offenen Darterrefeniter die reizende Drofefiorin, das
Sodenfopfdien anf die Fleine Hand geftiit, mit jo befnmmerter
Hltenen in etnem Sauntenil lehnen, daf er fidh nidht beaniigen
fonnte, mit einem hoflichen Grufe voriibersugehen, fondern
eine thetlnahmsvolle $rage anfniipfte, was denn die Rofen-
laune der ghicflidhen jungen Sraun defrdnft habe.

oAy, feufste fie ervothend, ,ich bin in etner entfeslichen
fage: Nlein Nlann mdchte hente Mittag ourdhaus Jrifh-ftew
effenn; nun hab’ idy aber Feine Ahnung davon, und meine
Hodyun, oie nod) nidht lange in der Stadt ift, erjt redht
micht —* -

» @, ladelte der Doftor etwas boshaft, ,wenn es fonjt
nichts ift, gndadige Srau, {o bittet dero eraebenjter Diener blos,
thm fiir ein Stindchen Futritt anf den geweihten Voden Ihrer
Hiidhe ju gejtatten. €in armer Tenfel von eimem Juna:
aefellen lernt fogar vor Derjweiflung Jrifh=ftew Fochen!”

Ene Nlinute fpdter ftand der Arzt in der Kiidhe und
hantirte dort mit einer foldyen FertigFeit, daff die junae Sran
bewunvernd jufah und ihre Kodhin vollends NTunmd und
Augen aufrif. ,Sehen Sie,” faate er dazwifchen hinein, ,mein
Recept fiir

Jrifh-ftew obder Jrifches Bammelfleifeh

ift folgendes : StiicEhen von Hammelsichulter werden i etiem
mit Butter ausgeftrichenen Gefd§ * mit vohen Kartoffel{chnitzen,

* Buacheljteiner:Majchine oder Beefjieaf:-Mafchinchen. D, Derf.
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Wurselwert und einigen Wirfingherjden, oem udthigen Salj,
weifem Pfeffer und etwas jugegofjener Bouillon 30—40
Niinuten lana geddmpft und der Saft nwod)y mit etwas Fleijdy-
ertract aefriftiat. Holojfal einfad), nidht wahr?“

,te foll i JIhnen odanfen?” fagte Ote junge Sran
etwas verlegen, als fie vor dem dampfenden Geridhte ftanden.

,®,“ entgeanete der boshafte Schelm, wdhrend die Hodyin
jetnen Cylinder vom Corridor holte, ,Ste haben miur nichts
su danfen | Waren Si e doch unbewuft meine Lehrmetjterin
im Koden! Betradten Sie das als einen fleinen Gegen-
dienft dafiir, dafj Sie mir feinerseit einen — Horb gegeben
habenl”

nd weg war er.

Gerauchertes oder vohes Schweinefleilch

wird agerne in Sauerfraunt gefodht. Lefteres felse man mit
faltem 1Daffer und etner aanjen FHwiebel zum Feuer, (jalje
es leicht, wenn es nody nen tjt) und focdhe es mindejtens eine
Stunde. So lange wird ungefihr aud) das Sletjdy brandyen;
anvernfalls lege man diefes frither aus und erwdrme es erit
beim Gebraud. Uls Bindemittel mache man eine Sdymelse

‘aani helles Einbrenn) von etwas Sdwetnefdymaly uno Niehl
an 0as Kraut.

Ribenfraut wird ebenjo juberettet.

Witrftchen.

Den Nlagen jtdarfend, ersengend den Durit
Oirft das Wiirftdhen und andy ote MWurit.
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Sie vertritt mit Glid tn der Gajtronomie
Die edle Wiffenjdyaft Philofophie.

Denn in allen £dndern des Erdenfreifes
Gilt dote Wurjt als etwas befonders Weifes.
Jhre Weltanjdyanuna it abgerundet,

Don allen Eden und Hanten aejundet.
wrd fie felbjt in mehreren Fipfeln genofjen,
Jit jeder was Ganjes, in fidh abaejhlofien
Uno bleibt in den bifsiaften Dafeinsfillen
Sid) felber tren und feinen Gefellen.

Audy lebt die Wurft durdhaus inneclich,
Der{dlieft thren wabren Gehalt in fid
Und aibt erft, wenn ihr Sebenslauf aus,
Jbre wadern gefammelten Derfe heraus.

Wiirftchen

aller Art laffe man in — bis zum Siedepunft aebracdhtem
Watjer nidht Fodhen, jonmdern fo lange jiechen, bis fie jteh
ftramm anfiihlen. Sranffurter Wurft braudt s8—io0 Himuten,
oiinnere Brat:, Weife nnd Wiener-Wiirjtchen die Balfte an
Hodpzeit, dicere entfprechend ldnger.

Sk

V.
WilSpret.
Ein Niavletn davon.

Es waren einmal fed)s Junaaefellen. Drei davon mwaren
brav und drei bds. Und die dret VBraven fpracdhen unter ein-
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ander, fie wollten am nddyjten Sountag auf die Jaad gehen.
Aber audy die dret Bdjen, die davon aehort hatten, {prachen
unter emanoer und befdloffen, gleidhfalls auf ote Jagd
ju aehen und den doret braven Jungaejellen Alles weajufdyefen.

Und fiehe da, als der Sonntag fam, trafen fidy alle {eds

Sunaaefellen tim — W t[dopretladen und fauften thn voll-
Fommen aus.

P el S

Nioral:
Aus dtefem Nidrletn aqeht hervor.
Daf, wer ein _Sungaefelle ift
— Ob brav, ob bos — am Sidyerjten
Sein IDid beim IDildprethandler {diept.

b *
- 4

Latirlid)y hat fiiv etne Mitntaturfiidhe die Fubereitung
von ilopret infofern Schwieriafeiten, als — wenn man nidht
jelbjft Jdger ijt — Fletnere Portionenitiicke aus etnem Schleael
oder Ritcenn timmerhin {dhwer erhdltlich {ind.

Ueber einen Hafen indeffen Fann man fid)y {dhon machen
(mur nicht anf's Dady hinaufl), da der Ffalte iibrig gebliebene
Braten fo aut wie frijder {dhmedkt. Nt dem Kodygefdirr,
woran’s wohl hie und da hapern wird, muff man fidy eben
s helfen wiffen. Uebrigens [aft fid) ein junger Bafe in fiinf-
sehn Hlinuten leidyt am Spiefe braten; der Bratfpief muf
fretlidy audh erft da fein. 2AUber man glaubt nidt, wie er-
finverifh) man gerade in der Kodhfunit bet einiger £uft und
$1ebe ju thr wird und mit weldy einfaden Ulitteln man
haufig die {cdheinbar groften Schmwierigfeiten iiberwindet !

Der Bale
wird Funftgeredit ansgeweidet (Jdaer verftehen’'s — $Laien

wollen fidy's, 0da fie aus der blofen Vefdyretbung dody Fanm
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flug wiirden, jeigen lafjen). Dann wird er enthidutet, Alles
sum , Jung” (, Hafenpfeffer”) Gehodrige weaaehackt, Schleael und
diemer mit Sal; und etwas Pfeffer beftrenut, etwa mit dem
Rejt etner Flafde Rothwein gebetzt und mit etwas Vutter
— womdglidh, aud)y faurem Rabhm und Citronenfaft — be-
trdufelt, bet gutem Feuner am Spief eine Diertelftunde oder
in der Pfanne eine halbe Stunde aebraten.

Bafenpfeffer.

Alles dazu Gehorige (Schultern, Briifte, Hopf, Lunge mmd
$eber) wird in hitbjde, nidht zu Fleine Stiicfe qethetlt wmnd
in etne Ulavinade von Ejjig, einigen Pfefferfornern umd
Wad)holderbeeren 2c. 2c. aelegt. Darin wird es 15 Hlinuten
lang mit etwa 3wet Tajfen jugegojjener Sefundenbouillon ge-
fodht, {o viel als néthig gefalzen und dite Sauce mit etnem
Stitdf beurre manié (etwa eigroff Butter mit Niehl Falt ver-
mifcht) bindig gemadht. ian lajfe nun das Ganze nod) ein
Wetldhen ausfodien, verdiinne dte Sauce allentalls mit nod
etwas Vonillon und Fraftige fie mit Hiaaat’s Sletfdhertract.

Ganje Hartoffel {ind etne beliebte Veilage hiesn.

*

Die jarteften Biflen von Hirfdh und Reh, deren FSilet
namlich, geben gejpictt, letcht mit Sal; und Pfeffer bejtrent,
mit etwas Wemn, Citronenfaft und faurem Rahm betrdufelt,
wie der Bafe aebraten, eine aar lectere Schitfjel, dte 1 etner
Dierteljtunde fertig aefochbt fetn Fanmn.

Ooer man ourdyfdhneide Otefe Filets quer m Sdhetben,
ote man 3u thalergrofen Steafs formt, jedes mit ein paar
SpeditiicEdhen durdhjieht, leicht falst und pfeffert und in heipger
Butter {dhmort. Wad) 2—3 Ulinuten wendet man fjie, Frartiat
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veit ihuen entquollenen eigenen Saft mit Magai's Ertract,
einem Giifichen Nladeira, fowie etwas Citronenfaft, ddmpft
nady Belieben audy einige Champignons mit und fest diefe
bodbfeine Platte — ,Wildfilets” genannt — feinem Gaite,
oer man aud) felbjt fein Fann, vor. Fubereitunasdauer 5 bis
7 Nlinuten. |

Htandymal will der Junaaefelle audy mit etnem ,felbit-
aefcdhojfenen”

Rebbubn

unporiven, & muf fid) dann aber unvermeidlidy der Niiihe
oes Rupfens und Ausnehmens untersichen. Don inmmen mid
aufen hierauf mit etnem reinen Tude aetrodnet umd leicht
aefalzen, wird das Feldhuhn auf Brujt und Riiden in Syect
etnngebunden, mit etwas Wein, eventuell audy mit etiiaern
Cropfen Ejtragonefjia betrdufelt und in Butter mit etwas
Wurjelwert aebraten. 2Wach 15 Mlinuten — idy fefze voraus,
0afy es ein junges Huhn mit hellen Schuben ift — wird die
Sauce entfettet, etwa mnody etwas MWein und Citronenjaft
daran geaecben und das Ganje fervirt.

Sauerfraut — deffen oubereitung betm gerducherten
Sdyweinefleifd) aefchildert wurde — ift eine beliebte Betlage.

Hafelbithner, Birkbitbner, Schneehithbner, auch
iunge Falanen

find auf aleidye MWeife 3u behandeln.

Aeltere Thiere midffen unfehlbar in eine Beize, nament-
lih — wie Wimroden allminnialicdhy beFannt — ein im Sebens:
alter vorgefdyrittener Aunerhahn. Da dies tndeffen fiir Ote

4
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Junagefellenfitche ju umitindlidy ijt, verweife i fiir Den,
oer’s trofidem wagen médite, anf ausfiibrlichere MWerke.

Jmmerhin aber Fann es vorfFommen, dafj der Jungaejelle
etnmal vedht oicF thun und weniaftens etne

Schnepfe

riskiven modyte. Ein bewdhrtes Recept biefiir ift das folgende:
Einige Tage vorher aefdyoffen umd an einen Fihlen Ort ae-
hangt, wird ote Schnepfe fammt dem Hopfe aernpft, abaefenat
uno ausgenommen; Oie Augen werden ausaejtochen und die
Jitgdien einmdrts gebogen, fo daf dte Klauen aufredht fteben.
Der Schnabel wird fodann durd) die betden Schleael gejtectt,
daf die Brufjt {dhon vortritt. Mun wird der Korper mit Salj
und weifent Pfeffer eingerieben, in SpecE{dhetben acbunden, wie
oas Rebhuhn um BVraten etngerichtet und faftia fertiq aebraten.

Die Hanptoelifateffe, der Sdnepfenfoth
(,Schnepfendred”) wird, wie folat, bereitet: Die Einaeweide
ohne oen Hiaagen werden fein aewteat mit etwas Fwicbel,
Peterfilie und Spedt, dann tn fleinem Pfinudien jum Fener
aefetst und n einem StiicEden frifdher Vutter — etwa einem

dehntelpfund — etnige Hlinuten geréjtet. Daju gteffe man
ein Glasdyen guten Rothwein, {dlaae — wenn das Ganze
vom Feuer aejoaen — ein &t davan, aebe etwas gericbenes

Weifbrod, Salj, Pfeffer und Citronenfaft dazu, verriihre Alles
und fireiche es in Mefferviicfendice auf in BVutter anaerdftete
Semmel{dynitten, die nun wieder 5 NMiinuten tm Ofen qe:
roftet uno oann um ote Schnepfe garnirt werden.
Das Recept tit etwas umftdndlich, aber ich Fann nicht helfen!

D'rum priife, eh’ Du Didh) d'ran waait,

Mb Du ju leiften dies vermaait,

Und mimm, geht’s nidht, in Gottes LTamen

Ein — MWeiblein Dir; das brinat’s zufammen!
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Krammetsviael.

Gerupft, aewajden, nicht ausgenommen — nur oer
Niagen wird vor dem Vraten oder Efjen durdy einen Setten-
{hnitt herausgenommen — Ote Hopfhaut abgejogen, ote
Auaen ansgeftochen, Schlund und Gurgel mit oem unteren
Thetl des Sdnabels entfernt, die fiifchen nady innen gebogen
und eines durd) dte AUugenhohlen aejtedt, audy das linfe um
das rechte aefdhlungen, dann das Hérperdhen gefalzen uno ge-
pfeffert, mit Ofinnen Spedidetben itberbunden, tn hetfer
Butter mit etmas juageqoffennem Rothwein, Wadhholderbeeren
und Citronenfaft erit juaededt 10 Ulinuten geounijtet, oann
weitere 5—8 YNlmmuten {dyon angebraten und die vorher ab-
aeaoffenre, mit Miaaat’s Ertract qefrdftiate Sance beim AUn-
richten darunter gegofjen.

V1.
Sabmes Gefliiael

jedweder 2Art etgnet fich fajt gar nicht fiir dte Jungaejellen-
Filche. Denn wenn {ich der jtolze Jungaefelle aud)y im Leben
itber mandy’ hub{des Gansdien, das entem AUnderen raid) den
Kopf verrudt und ihn jum Standesamte tithrt, erhaben weif,
m oer Hiudje ift das dod) etwas aganj AUnoderes: Rupfen,
Slammiren, Drefjiren erfordern FHett und Geduld; itbrigens
erhalt man ein junges Brathiibnden and) gerade auf dem
$ande vorzialidh jubereitet. Ier’s trozdem probiren will,
richte fich nady dtefer einfadbften AUrt: Das vorberettete Hithn-
chen von anfen und tinen leidbt agefalsen — nur tmen aud

*
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etwas aepfeffert — ein Stiifdhen Butter, etwas frijde Peter-
filie in den Seib aeftecft und das Thierlein dann am Spieg
over tm Ofen {don goldbraun unter fleifigem BVejtreichen
bejiehunasweife Vetrdufeln, mit VButter 15 Nitnuten aebraten.

dwiebel, Paradiesdpfel und VobnenFraut — wie derlei
vielfad), jogar von XKodbiihern als Futhaten ju Gefliigel
empfoblen werden — mnehmen jealichem Gefluael fetnen wur-
etgenen feinen GefdymacE und aehéren [ediglich als Deforation
um ote Abnentafeln der alten Kochinnen.

Auch ein Taubdyen ijt etwas 3u umitandlich fitr unjere
owede. Ebenjo branchen Enten, Ganfe umd aar alte
Hiithner viel Feit, bis fie anf des ungeduloigen Jungaefellen
Cijdy fehlerlos erfcheinen Fonnen, wephalb er fich derlet am
Bejten — von Anderen Fochen [dft.

¢

VIL

Fifche.

Der Sijde aibt es manderlei —

Den Karpfen, Badfijdh wnd den Bati

Jn Sluf, Neer, See und Injtitut,

Wie’s Fedem eben wobler thut.

®Gar mander §ifdh dient uns als Yabruna,
Als Niedicin gar oft der Barung,

Den man gebildet Hiring hetft

Hnd gern audh als Salat verfpeiit.

Jiir Junaggefellen hochit aefabrlich
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Ino trofzoem jzualeich fehr begehrlid,

Und vielummworben, wie Ihr wift,

Ein hitbjdyer, junger — Goldfifd tit!
%

aur Bereitung von Fijchen find dreterlet Arten ju rathen.

Entweoer Fodht man den fijdy nur in Salzwaifer oder in
eitem Sud von jwei Theilen Wafjer, etnem Theil Efjia, Sal;,
etnigen Pfefferférnern, einem Sorbeerblatt, etner in Rivdyen
aefchnittenen gelben Riibe und reidhlichen Fwiebel{dyeiben ab,
oder man {dyetdet thn, 3. B. einen Hedyt, VBarben, Seldyen,
wenn gereiniat, beive Riurc{etten entlang leicht und fein ein,
falzt thn dann und [agt thn ein Weilden liegen und wendet
thit nunmehr in Nlebl und brdt ihn in wenig heifer VButter
ovder auf heifem Rojte auf beiden Seiten {chon aoldbraumn.

Audy unter fretem Himmel nur an einem Fleinen Holj:
feuer ohne alle weiteren Futhaten als Salz Fann man pradtia
Fifdhe braten. Sie werden zu diefem Fwecfe, wenn gereiniat,
eingefdnitten, und eingefalzen, im Radyen an etnem Stockden
anfaejpiefit, dotefes unmittelbar ‘am Fener in die Erde aqefteckt
uno fletgig aedreht, damit der §ifd) von allen Seiten {dhon
golobraun umd Enujperig werde. JIn wenigen Ulinuten ift der
Siidy fertig und {dmedt vorzialich.

Dorjtudten hieju tann Jedermann in Niinden beim
Oftoberfejt bet den jzablreichen Sifdhbratereien madien und
aleichzeitig dte (iite eines frifdyfertiagen ,Steckerlfijches”, mwie
oer Niitndyner {aat, erproben.

Seesungen

jdhmecten ebenfalls gebraten gut. Die graue Haut in einem
Stude abagejogen — man madit hiezu am Sdwanze einen
Quer{dnitt — die weiffe Seite aefchuppt, Seitenflojfenn umnd
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Sdymanj juaejtust, den Kopf [{drda abaef{dnitten, die Ein-
gewetde ausgenommen; dann wird der fijd) aut gewaiden
undo hieranf etngefalzen, nunmebr aber [leidht tn Niehl qe-
wendet, in heifer Vutter oder auf dem Roft gebraten umd
eventuell mit Citronenjaft betrdnfelt.

Forellen

weroen, wenn jorafdltiq gereinigt, in Ejfiq-Sud abaefodt,
0. h. i dem vom Feuer gemommenen Sud nur jiehen ae-
[ajfenn. Wenn ote Augen vorquellen, jind fie fertia, was {dhon
nad)y wentgen Hiinuten der fall tjt. Gut ift es, thnen vorher
oas Riicfgrat leicht einjudriicken, damit fie den Kopf utcht
emporftrecfen; denn BHodymuth jiemt 2Wiemandem — nicht
mal oer Forelle, felbjt wenn ihre rothen Punfte edt {ind.
Mian gibt gerne jerlajjene BVutter dazu.

Stockfileh

tjt etne BVeleidiguna, wird aber aud)y in Salzwafier aefodht,
bis er fich blattert, dann mit Butter und Fwiebeln abaefhmdl;t;
Sauerfraut ijt eine beliebte Beilage.*

Cahs

wird meijt nur in Salswaijfer, aber audy hdufig m Effia-Sud
jubereitet. Nian theilt thn in etwa jweifingerdicfe Portionen:
jtitcfe uno [apt thn ungefibr 8 Ulinuten jtehen.

* Hewen Siycdh darf man wallend Ffochen, fondern nur jiehen Ilajjen;
man jtellt das §ijchgefa defhalb auf die Seite des Herdes oder reducirt die
Hige des Hochapparvates. Die Derf.
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Hal

wird — wenn ausgenommen und griindlidy gereinigt (die
Baut mit Sal; abaefdyleimt) — vielmals aewajdyen, eingejaljen,
in fingerlange Stiicdjen geteilt und mit Salbetblattern um-

bunden in Butter gebraten.
¥

Die 3wet Arten Fifhjud und die fehr einfade Vratart
fonmen bet allen $luf- und Seefijden sur Anwendung Fommen.
Das Paniren und Baden in {dhmimmendem Scdhmalj 1jt fiir
die Junagefellenfitche ju umitdndlidy.

Wer Feit hat und die Nliihe nidht {deut, bereite fidhy 3u
jeder Sifchart Salzfartoffel (Hartoffel{cdhnifie tn Salzwaijer ab-
aefocht).

Statt Butter fann beim Braten aud)y gutes Speifedl ver-

wenodet weroen.

VI1II.
Kreble

werden oftmals gewafdhen und in fiedendem Salzwafjer 8 bis
10 Minuten gefocht. Nian aibt daran gerne ein tleines Sticddyen
Butter, etwas Kimmel, eine Fwicbel und Peterfilie, [Gpt ote
Krebfe bis unmittelbar vor dem Gebraud) in der Brithe uno
ipetft fie mit frijcher VButter.

Es haben Feitlebens die Krebie,

IDie flein etner tmmer fet,

Doch der Couponjdyeeren jwer —
Auch Du erftreb’je!
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Frifhe Bummern

werden in gleichem Sud wie die Hrebfe je nady ithrer Grife
15—30 Miinuten abgefodht und dann mit einem StiicEcben
Sped oder Butter abaerieben, damit fie fchon alanzend roth
erfdheinen. Fum Falten Bummer atbt man etne Remouladen-
fauce; jtehe JInhaltsversetdynif!

Seemufeheln

werden duferft fauber in bauftg erneutem Iaffer aebiirftet
und abgefchwenft (die bereits aeoffreten aber nicdht verwendet).
Zlun gibt man fie nur mit dem Waijjer, das ihnen vom
Wafjdyen anbaftet, und nur aanj wenig Salj, aber reichlidhem
aeftoennem  Pfeffer, einem Stitcfchen Butter, etner aarjen
dwiebel und eventuell etwas MWeifwein, (wenn lefterer ju-
gegeben wird, fann das Sal; aan; weggelaffenn werden, da
ote Ninfcdyeln felbjt weldes  bejigen) in  etnem aut per:
jbloffenen Gefdf folange 3um FJeuer, bis alle aqedffnet find.

Das Nujdyelwaijer Fann etwas mit Ulagat’s Ertract qe-
Fraftiat werden.

Setm Derfpeifen gibt man, wenn die Miujchel mit Oer
Gabel oder einem Miefferdhen losqeldft ift, mit dem andern
Cheil der MNujdhel etwas Briihe darauf.

Eine paffende BVeigabe ijt frifhe BVutter oder eine Sauce
aus jerlajfener Vutter mit Ejjiq, Citronenjaft, Pieffer, Sal;,
feingemwieater Peterfilie fowie etwas Hiujchelbriihe, dte man
auffodht und mit Sletfchertract nody ertra Friftiat.

Séchsische Landesbibliothek -
E;’J:a Staats- und Universitdtsbibliothek Dresden



—< 57 &—

Schnecken.

Stehe Sdhnedenfalat!

Huftern,

oas Setbgericht der Seinfdymeder, die englifdhen find die vor:
suglichjten.  Alle Aujtern-Liebhaber wijfen, daf hier die Giite
von Oer frijdhe abhdngt. Die Sdiale muf feft aefchlofjen
jen.  Beim Oeffuen mittels eines jtumpfen Niefjers {chiitst
man ote Hand, welde die Niufdyel hilt, mit einem Tucdhe und
beadytet, daf das in den Minjdyeln befindliche Seewafjer nicht
auslauft. Sollten einige ju trocnen fein, fo verthetlt man es
unter etnander, hilft wohl and) mit ein Bisden Salzwafer

nady und prafentivt die Anuftern in der tieferen Schale mit
Citronen{dniten.

Caviar.

Der ruffijdye it der feinjte, aber anc) Foft{pieligjte; er
fieht gran und grobférnia aus. Elbfaviar ijt Fletnfornig und
nahesu jdwars;.

P N e

ﬁlﬁring, Du freundlidyer,
Sdylidyter, unfdyeinlicher,
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Beervemweis {dymimmender,
Berjenfroh ftimmender,
Kletner, aefdymeitdiqer
Niagenvertheidiger!

Der Du den banaliden
Nienjchen mit [anglichen
Haterngeftchtern oft

Croft bringjt aan; unverhofft,
Der Du von Sand zu Sand
Heutem bijt unbefannt!
Taufendiach brandbbarer,
QTur nody nicht rvandhbarer,
Stets n fich mebhrender
Art 31 versehrender,
BHaarmweh bejmingender,
YTeunen Durjt bringender,
Seeltjch empfindender,
Liemals verjdhwindender,
Srohlicher, friedlicher,
Billiger, niedlicher
Junaaefellenfrennd |

Die neuen jarten Salzhdringe werden nidht abgehdutet,
nur gewajcden und ausgenommern. ilan fpetjt fte mit frijcder
Cafelbutter und Schalfartoffeln.

—— e ——

Bratbiaringe.
(Hagenjammerplatte.)

Wer den Duft nidht {deut, der etwas inber jenen der
Rofen hinansgeht, der brate die vorher aewafdenen und aus-
agentommenen Harvinae in etnem StiicFdhen frifcher VButter recdhts
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und linfs je 2 Niinuten in der Pfanne oder anf hetfem
Rojt. Im erfterem Falle empfiehlt es ficdh), neben dem KHdring
ett paar Spieaeleier einzujdhlagen und ihn ovamit ju gar-
nieren. Das berithmte Mlagenpflajter gewinnt oadurd) an
Kraft.

Hiringe su mariniven.

Erfte Art. Die Haringe werden itber Lladht qewajjert,
dann ausaenommen, dltere agefchuppt und enthdutet — oann
ausaewafjden und etwas jugejtust. BHierauf legt man fie
nebft den NMiilchnern und Rognern in eine pajjende Terrine,
bedeckt fie mit retchlidben Citronen= und Fwiebeljdyetben, eintgen
Sorbeerbldttern und Pfefferférmern und gteft guten Efjig
dariiber. Dor threr Derwendung [dft man fie minoejtens
einen Taa n der Ularinaoe.

Fwette Art. Ladoem die gemwdijjerten und vorberetteten
Hdrinage tn ein pajfendes Gefdf eingeridhtet {ind, weroen ote
Nildhner mit Fwiebeln und Capern fein gewieat, zwet frijdye
Eigelb mit etwas autem Senf und etwas Paprifa dicklicdh ge-
rithrt und damit die gewieaten Hlildyner nebjt gutem Ejjig 3n
einer lethtgebundenen Sauce abgerithrt, die iiber die Hdringe
aeaoffen wird. Statt Eigelb Fann nad)y Thiiringer 2Art
frifcher, faurer Rahm verwendet und fonnen die Haringe mit
ichonen Salzaurfenjchetben dicht beleat werden.

Haringsbutter.

Ein entardteter, mdyt aewdiferter, nur gewajdyener Harina
wird nebjt dem Hlildyner mdéglidhjt fetnr jzerfletmert undo mit
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ebenfo viel frijher Butter, als das Barimnafletjd) ungefdbr
ausmadyt, nebjt etwas weifem Pfeffer oder Paprifa titchtiq
verrilthrt. Das umiftandliche Durchtreiben durd ein Stebdhen
Fann unterbletben.

Raringsbutter ift in einem Topfden mit Kodfal; be-
jtreut und mit Wadyspapier bedeckt an Fithler Stelle lang auf-
subemahren.

Sardellenbutter.

BGanj wie Haringsbutter suzubereiten!
Hidgen an Oiefer Stelle jwei andere , Butter”-Arten gleidh
mit Plafy finden:

RKafebufter.

Crocfent gewordener Sdhwetserfife wird ermdrmt oder
gertebent mit dem agaleihen Q@Quantum frifdher Butter umd
etwas Cayennepfeffer aut verbunmden und auf Brodden ae-
jtrichen. Pifant {dhmedt etwas mit verriihrier franzofijder
Senf daju.

Senjbutter.

Ein Finftelpfund frifche Tafelbutter mit anderthalb Ef-
[6ffeln franzofijchem Senf und einer Niefferfpise Cayenmnepfeffer

verriihrt.
ES
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X

Einiae [eicht Hersultellende Sancen.

Iy

Die Sauce ijt Fetne YTeben-, fondern eine BHauptiade.
Dafj fie Wunder thut, ift [dngjt bewiefen; denn gar mande
Kafze tft, faum daff ote ridhtige Sauce daran Fam, ein —
Bafe agemwefen.

Hayonnaile auf e¢injachfte Hrt.

Hian nehme jwer vohe Eigelb, etwas Sal; und mweifen
Pfeffer uno riihre dtes mit etwa vier EfFloffelvoll pon beftem
Olwendl, das erjt nur in Tropfen, dann in Fletnen Giiffen
jugefest wird, mit einer Schneernthe in einem Falten AWdpfdhen
womdglid) auf dem Eife glatt und biindig. Dajwijdhen hinein
wird aud) giifdenweife aquter Ejtragoneffia — etwa jFwei
Egloffel voll — 3ugeaeben.

Diefe Mlayonnaife ift als Beigabe 3u Faltem Braten oder
3t Hummermayonnaife ju vermenden.

Hummermayonnaile

wiro, wie folgt, jhnell heraeftellt : Auf einem Falten Plittchen
werden iiber eintgen mit Effiga und el frifd angemachten
Salatblattern (im IDinter Endivien, im Sommer Kopffalat-
herjchen oder was eben fiir eine Art jur Derfiiqung ift) jchone
Stiikdjen Biidhfenhummer erhaben anfgerichtet. Der Eleine
Berg wird mit Hlayonnaife didht iiberftrichen und, wenn man
Staat damit madyen will, mit Capern, Sardellen, hartaefodbten
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Etern und daswijchen gruppirten Salathersden, Bummer-
jtitcEchen, audy Cavtar garnirt.

Caviarfauce.

Dret Egloffel Olivendl, swer EKlofrel Ejtragonefita, fein-
aefchnittener Schnittland) und Fwiebel werdent mit emem E{-

[6ffel Caviar vervithrt.
Diefe Sauce pafit 3u HBummer oder feinem Sifch.

$Sauce remoulade — tartare.

Peterfjtlie, dwiebel, Schmttlaud, Poree, wenn mdoalid
andy etn wenig Ejtragonfriuter, defaleihen etwas Sardellen
werden feingemwiegt, mit dret E{lSffeln voll Nlayonnatfe ge-
mifcht, dann jwet E{loffel franzdfijder Senf, fermer jwet bis
oret harte Eidotter dazu qeriibrt.

Empfehlenswerth 3u faltem fletjdh, Bummer, harten Etern,

aebratenen Fifchen 2. 20
In Ermanglung von Sardellen und, wenn es mit der

Herjtellung jehr etlt, — Fann fowohl ju Sardellenbutter wie
jtatt der Sardellen fiir Remouladenfauce Sardelleneffen;

permwendet mwerden.

Specklance

ju Hraut- over KHopfenjalat. Halbausagebratene Spechwiirfel
Gt man leicht mit wenig Nieb! und Fleinaebacdften Jwiebeln
ancojten, rithrt dtes mit Sefundenboutllon, Efjia, Salz und
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Preffer ju etner leidyt gebundenen Sauce, Fodhyt es auf, Fraf-
tigt es mit Nlagat’s Ertract und itbergieft damit den vor-
beretteten Salat.
Statt HNiehl Fann ein Eigelb als Bindemittel — nad
oem Auffochen, damit es nidyt gerinne — verwendet werden.
Diefe Salatfauce empfiehlt fidh namentlidy in Ermanglung
vont gufem ®Mel auf dem Lande.

Warme Saucen.

jfind fiir ote Hivmaturkiiche, thre Eumridhtung und Dorrvathe
weit {dhwieriger. er aber dennody fodhen will, bereite fich
ote emfad)jten Arten aus gebrauntem Niehl-Einbrenn oder
eiter Suppentafel als Bindemittel, mit SeFundenbouillon glatt
aerithrt, mit Salj, Pfeffer undo Efjig abgefdymectt, dann auf-
aefodht muit etner Futhat von Rahm, Nladeira, Cham:-
ptanons, Tritffeln, gewiegten Sardellen, Oliven,
jerfleinerten Pfeffergurfen, mit gerdfteten Fmwie:-
beln 20 2c. und Fletfdhertract gewiirst. Nlan gemwinnt fo
Rahm-, Nladeira:, Champignons: Triiffel;, Sar-
oellen:, Gurfen- oder Fwiebelfauce.

En Doraejdymact von Cayennepfeffer aibt sauce diable —
Cenfelfance — fiir den JInungaefelien befonders geeignet, weil
er ja felbjt aud) ein TenfelsFerl ift!

5\

diw

X1

Bwei flotte Studenten — Curt Miiller und Ewin Berbit
— mwaren eben in der ,Vude” des Erjteren eingetreten, als
ote Hauswirthin ein Telegramm bradyte.
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L Hudud nod emmal!” jtammelte Curt. |, Dom Onkel!”

»Aber, Freund”, rief €win ladend ,Du madijt ja ein
Gejibt, als hdtteft Du einen ganszen Holzbirnbanm verfdudt
—- wenn oer Nloosonfel fommt, ift das dody Feine Biobspoft,
fonoern fo aut wte ein Wedfel — jahlbar anf Sidt — er
fam, fah Didh und Du pumpteit!”

A fenfste Curt. ,Du Fennjt thn nidt! Er liebt 's,
Eumem fo ploglich Abends in's Haus ju fallen, und will dann
bewirthet fein! &r leat Gewidht darauf — id mweif es!
Sefites Nlal hatte 1dh gerade Mloneten — tm 2Tu ftanden ein
paar hiibjche Platten da, die er mir hinterher jwanztafach
wieoer bejahlt hat vor Entjiicen! Aber das Feug ift fheuglich
thener uno i) bin fajt total abgebrannt, obmwohl er mir erjt
lefjte Woche humdert Nlarf gefendet hat! Du weift ja, id
hatte Sdhulden —*

Sein Freund Fraute fidhy hinter den ®brenm und iiber:
leate.

2O rief er ploglih. ,Lody it die Feftung nicht ver:
loren! Weijt Du was: Wir maden die Platte felber —*

.0t — die Platte felber — “ wiederholte Curt, obne
thin ju verjtehen. ,2Aber wir haben ja nihts —*

oSreund!” fagte BHerbft pathetifh. ,Du Fennjt micdh noch
nicht! Iy fage Dir nur jwei Worte: Pifante Broder!”

Pifante Broder P wiederholte Curt.

Edwin nidte. ,Darin bin id) arof, faae ih Dir!“ fefste
er hingu. ,3dh) jaubere Dinge aus dem BVoden hervor, daf
Du ftaunen follft! Ytun aber nur mal erft Cajfaftur;y!”

Beiwoe Freunde {chittteten ihre VBaarfdhaften jufammen, die
allerdings mehr aus Mickel, denn aus Silber beftamden umd
Dertreter oer Goldwdahrung iiberbaupt nidht aufwiefen.

Reidht vollfommen!“ faate Edwin auf Curt's jweifeln:
oen Blick, verjhmwand in Eile und Fam bald mit einer AUn-
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sabl Pacichen und einem betradytlihen Semmelvorrath, aud
einigen Slafden Bier wieder.

,Jiun achte wohl, mein Sohn, lerne und ftaune!” fagte er.

Mnd in der That, als der pifante VBroddyenberg vor Curt
anfaebant ftand, rief diefer jubelnd: ,Das fieht ja famos —
delifat — um’s Sedsfade theurer aus — oa fallt er mit
betden Kaubacken darauf 'rein — Bruder, oas trdat Dud)er-
infen!”

nd trug fie andy! — |

Hier einige Recepte, die dazu verhalfen.

Feine Lebermwurt,

am Beften getriiffelte BGanslebermurit, ansgeftreift, ermdrmt
und mit etwas Flet{dertract, eventuell ein paar Ewottern
verrithrt, dann auf Fleine Butterbrodcdhen geftrichen.

Bratenvefte

jeder Art — anch von Wild und GBeflilgel — feingemwiegt, in
VButter qedampft, mit Nlagat’s Sletfdhertract durchzogen, heif
auf — in Butter gerdjtete — Fleine Weifbrodidnitten (etwa
dreimefjerriicFendicE von einer Katferfemmel oder etnem Tafel:
brodchen abgejchnitten) aufaeftrichen.

Domberrnfchnittchen.

Diinne Pumpernickeljchnitten, in heife Butter getaudht
und mit — in Salywafjer abgefodytem — enthdutetem BHirn
vom Kalb oder GBefliigel, mit Nlagat’s Ertract durdyzogen,
beftrichen.

| séchsische Landesbibliothek -
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Konigsbrodeben.

®Ganj Fletne ditnne Sdnittchen von frifjdem Weiff- oder
Sdhwarzbrod, mit heitfem, eben aus den aefodten Knodyen
genommenem Rindermarf dicht bejtrichen und letdt iiberfalzen.

Kafefchnitten (Kruften)

nady Graf 2A.: Sdhweijerfdfe gerteben oder jtuddenwerje 1m
Ofen ermdrmt, bis er nabesu jeraeht, anj gerdjtete Weif-
brod{chnitten o1k aufaeftrichen umd warm gefpeiit.

Cordbradchen.

Chefter- oder Emmenthaler-Kafe ermdrmt und mit frifder
Butter weidh gerithrt, dazu etwas franjofijchen Senf, Eigelb,
Magat's Ertract und Paprifa gemifdht, auf warme, gerdjtete
Brodhen anfaeftridhen und mit gertebenem Hdafe itberftrent.

Beide [efstbefchriebene Arten von Hafebroddhen follen —
wenn die Niaffe auf die heifen Broddhen gejtrichen it — ein
Weilchen tn heifem Ofen aebaden werden, was Junagefellen
nur, wenn thnen etne heiffe VBratrdhre jur Derfiigung jtebt,
ermoglichen Fonnmen — etne Anaftrohre 1ft hieju mcdt ver:
wendbar.

Kalte Hppetitbrodchen.

Mandmal nur in HTundbiffenform — je abwed)slungs:
reicher, defto eleqanter und pifanter wirft dte Platte — Fomnen
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aus allem verfiigbaren Niatertal {dynell hevgejtellt mweroden.
Die Fleinen Vroddben werden mit frijder Butter beftrichen,
dann mit allerlet Braten:, gerdudyerten Fijdy-, Wurft- und
Kajearten Dbeleat, dazmifjhen mit Sardellens over brauner
Andhovis-, Kife- oder Senfbutter beftrichene, mit harten
Eiern, Caviar, Sardellen oder Schinfen belegte Brovdhen ge-
veibt. 2Audy Funge, Ganjebruft, Ieftphaler Schinfen und
italienijher Salat, fury Alles, was man eben ju Gebote hat,
[agt fich vortheilhaft vermenden.

Hitb{dy fiber einander aufaebaut, geben diefe Potpourri’s,
mwenn man ein ®las Sherry oder Portwein dazu reicht, eine
jehr beliebte SrithjtiicEsplatte oder etnen willfommenen Imbif
bet Eleinen 2Abendgefelljchaften — audy in vorgeriicter Stunde

su einem ®lafe Grogg oder Punidy einte erfreuliche MHiagen-
jtarfuna.
/

Palteten

diverfer Art wie

Beefiteat:

Hafen:

Hithner:-

Krammetsoogel: ;

'R?tlu'b:;i P Paijtetent in Dofen

Ganfeleber-

Sardellen:

Hunger:
. a. seidhnen fidh durdy Seinheit oes Gefdymades und arofie
Haltbarfeit aus und Fonnen cbenfalls Falt auf Brodden ge-

ftrichen werden. Erhdltlich in den bejjeren Delifatefjenhand-
[unaen.
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XII.

”ﬁe he!“ jagte Sientenant von Salm, als er AUbends in
den Club trat. pBletner Schwerendther diefer Doftor Heins!
Gerirt fidh als Weiberfeind ftrenajter Obfervan; und ift dabei
gleticherhaft verliebt — bis ifiber beide 2Auaenbramen —
jchanderbar |

nLiee?” — Midht die MoglichFeit ?“ — , Uber fo was!”
rief es durcheimander, wahrend der Doftor von Eimem jum
Andern fah und mit feinen wajjerblauen Augen Ote reinite
Hnjcdhuld heudelte.

»te, Sie verjtodter Siindenonfel!” jagte der Sientenant
gereizt. ,Babe i) Sie nidyt dranfen — ah — bei Dinasda
i etner Wiefe ftehen fehen!“

pHonnen Ste habenl” entaeanete Beins [afoniid.

‘,haben Sie fidh niht fortwdhrend gebiicft und aerupft
wie ein wiithender VBotanifer P*

g »lag fein!” erwiderte Hetns.

S AR arollten die Anderen. ,Und er leugnet noch !“

»Orafelblumen!“ rief der Sientenant. L2bts als Orafel:
blumen natiiclich! »Ste liebt midy! Sie liebt mich nidt!«
Selber frither als Sahnridy foldben fiifen BIdfinn veriibt!
Aber ldnajt O'ritber weg — dh, ldngft! Am Ende aar Deilden,
Ltelfen und dhnlidhes Feug ju Strauf gebunden und Derfe
dazu gefammelt — he was >“

Sein!” entaearnete der Doftor und jab 1m Kretfe umber,
woalatl”

LDas P Salat?” riefen alle.

»Gewifl” fubr er ladend iiber die Derbliifften fort. ,2ls
edhter Jungagefelle pfliife tch mir bin und wieder 'mal jelbit
oraufen meinen griinen Salat — was brillant jchmeckt!”

Und er hielt den Saujdhenden eine Fleine Dorlejung, aus
der wir Folgendes entnehmern.
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Salate.

Frifcher aritner Salat

wie

Seld:
$attich-
Endiviens-
Briiffeler-
Kreffe, Cidhorie 2¢c. 2. wird verlefen — d. h. von allen faulen
Blattern 2c. befrett — in faltem affer gewafjden, dann auf
einem Sieb oder einer Serviette aut abaetropft, hierauf ein-
fady mit Efjig, Oel, Salz und etwas weifem Pfeffer, aud
feingehadten FHwiebeln angemadt. Der Ejjig foll niemals
vorherrihen und nidht das @el iiberwiegend angewendet
werden.
Als eine Platte fiir {idh, garnirt man ariine Salatarten
mit hartgefochten Ctern, nidht Siindern.
Gerite werden vorftehende Salate mit

Hopf- l

] Salat,

Rartoffelfalat

aemijht. Diefer wird aus frijd) abgefochten und aefdydlten,
i feine Scyeibdyen gejchnittenen Kartoffeln bereitet, mit quter,
etiwas fetter Flet{hbrithe angefeudhtet, dann mit den vorhin
angegebenen Salatingredienjien, ndmlidh ®el, Efjig, Salj,
Pfefrer und FHwiebeln gemifdt.

Sdon Sriedrich von Sdiller, dem Didpterfiirften,

Scdymedte Kartoffeljalat mit Wiirften,

IDefhalb ein jedes deutihe Gemiith

Sir Hartoffelfalat nody aliiht!
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Haringsfalat.

Hiesu werden die nodh warmen Kartoffel in Fleine IWiirfel
ae{chnitten, wie vorjtehender Kartoffeljalat angemadt und dann
mit oem gletdhfalls witrfelig gefdnittenen Fletjd) enes jauber
entardteten Harings aemenat.

Sparaelfalat.

Srijch aejtodhener Spargel wird erjt reingepust — 0. b.
leine Stengel ourdy leidhtes Schaben von oben nady unten
vont allem Roljigen befreit — odann in Faltem IDaffer qe-
wafden, in Biijdhelchen gebunden mmd circa 10 Hlinuten in
letcht gefalzenem Dafjer abgefodht.

HNlan gebe Adt, daf die Hopfhen nicht durdy 3u ftarfes
Kodenn oder unvorfidhtiges Ausnehmen leiden. Denn ein
Fopflofer Nienjdh) Fann’s noch 3u was bringen — em Sparagel
ohne Kopf i1t aber dahin.

Die Spargel werden dann fo auf eine Platte gelegt, daf
ote Stengel gleichmdfiq etmwas iiber dem Rand ragen, hterauf
begieft man den Salat mit Mel nnd Efjig, dem man Flewm:

agehadte Capern und Fwiebel betgemijcdht hat.

Hopfenfalat.

Die jarten Sproffen werden wie Spargel gereiniat, einige
Miinuten wn leichtaefalsenem MWafjer aefocht, Falt abaejdymwentt
und abgefetht und dann mit den itblichen Salatzuthaten an-
aemacdht.
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Bobuenfalat.

Srifche gritme oder Wadys-Bohnen werden erft von oen
£aden befreit, dann ldnglich gefchnitten, in leicht gefalzenem
Waffer 6—s linuten gefodyt, dann abaefeiht, falt abgefdywentt
und mwie die anderen Salate jubereitet.

Salat von Kernbohnen.

Biezu foche man die Bohnen fo weidy, daf jie aufquellen

und fpringen, iberfpitle fte dann mait faltem ajfer uno madpe
jie wie die iibrigen Salate an.

Frijcher Gurkenjalat.

Die Gurfen werden aefchdlt, fein aufgeblattert, gejalzen
und fofort, ohue fie erft Waifer 3tehen 3u [affen und ohne
ite ausjudritcken, mit Effig und porwiegend @Oel angemadt.
Mbenauf jtrene man efmwas weigen ooer Cayenne-Pfeffer.

Auf franzdfifdye Art wird ju frifdem Gurtenjalat
jaurer Rahm vermwenodet.

§anagere Feit einaefalzener, ansgedriicfter Gurkenjalat it
{chwer verdaunlid).

Salat von Salaurken.

Dicfe werden aefddlt, fein aufaebldttert, nidht gefalzen,
aber aepfeffert und mit el und Efftg, 1 dem man etwas
Senf und einen harten Eidotter verrithrt hat, aemijdt.
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Kiirbisfalat.

Die nod) unreifen §riichte werden aefchdlt, entfernt und
wie Gurfenfalat angemadt.

Radieschenfalat.

Die Radieschen werden gewajdern, dann fetn aufgeblattert
und mit den gewdhnlidien Salatsuthaten beaoffen.

Geriebener Rettigialat.

Der Rettig wird gefchdlt, auf dem Reibeifen aertebern,
leicht gefalzen und nady einigen Niinuten ausgeoriict, was am
Appetitlichjten durd) eine rveine Serviette gejchiehl. Sodann
madt man den Salat mit Efjig und el faftiq an und iiber

pfeffert thn.

@omatenjalat.

Die Paradiesdpfel werden in Schetbhen aufaejdnitten,
oann mit Mel, Effia wnd vormwiegend Paprifa angemadst.
Wer will, fann fie perionlich im Paradtefe pfliicFen.

Aleerrettiglalat.

Der Nleerrettig wird unmittelbar vor dem Gebraudy qe-
vicben, dann mit Efjia, Oel und einer Prife aeftoffennem Fucker
aemenat.
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Sellerie und rothe Riiben

werden erft wetdh aqefodyt, dann in threr Bruhe belafjen, bis
fie erfaltet {ind, hierauf gefddlt und in Sdeiben gejdnitten.
Sellerte wird fodann mit Ejjig, Oel, Sal3 und Pfejfer, dte
rothen Ritben mit Ejjig, Jucdfer, etwas Kiummel und — mwo-

moalid, audy — einer Fleinen Fugabe von aanj fein ge:
wurfeltemn ieerrettia angemadt.

Fleilchialat.

Erfaltete Rejte von Odyjen: oder Halbfletjdy {dbneide man
fein auf, bejtreue fie mit Sal3, Pfeffer und Fwiebeljcheibdyen
und beaiegge fie mit Efjig und Oel.

——

Fijchialat.

Hnbernhrte Ueberbletbfel aller Sijchjorten find wie Fletjd-
jalat anjumadien und fonnen als felbjtitandige Sdiiffel aud
vor oder nach Oer Suppe — bet einem {dnell improvifirten
Diner m CErmangelung emnes frifden Fijdhaanages gegeben
werdernt.

Summerfalat.

Sdhon gehdaufte StiiEden Biidfenhummer betrdufle man
mit einer Nlifdhung von Mel, Ejfia, Salz, Pfeffer und Senf

und garnire rings herum frijd) angemadhten griinen Salat
oder harte Eter.
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Hulchelfalat.

Seemufdyeln — wie unter VIIL. bejdyrieben, abaefodht —

werden nady Entfernung der Schalen ganj wie Bummerfalat
jubereitet.

Schneckenfalat.

Die Schnecen werden in Saljwaffer folange aefocht, bis
ote Deckel fich leicht eindriicken laffen. Wun werden die Schuecken
mit einer Gabel aus dem Bdausden genommen, mehrmals
aus Faltem afjer gewajden, das Sdhwarje rein abaeidnitten
und der Salat wie die beiden wvorheraehenden 2Arten be-
hanoelt.*

Jtalienifcher Salat.

Etwa emn halbes Pfund Faltes Sleifd), BVraten oder
Sdyinfen, oder beides fdyeide man uebft einem entarditeten
Baring, einem fauerlichen Apfel und fiinf bis fedhs abgefodbten
Hartoffeln in gletdhmagiae fetne MWiirfel, ftaube eine Nieffer:
fpise Paprifa daritber und mifche das Ganze mit einer feinen
Ulayonnaife oder mit Efjig, Mel, Senf und mit dem damit
verrithrten BHdringsmildner. Der Salat wird, bhiibjd qe-
hauft, angerichtet und mit harten Eiern und Nlired-Pickles
garmirt.

* Ueber Nujchel: wie Schnedenfalat aiefe man vor dem Prdjentiren
ein Theeloffelchen Nlaagi's Ertract. Die Derf.
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Mikado-Salat.
(Hodhfen.)

Schinfen, Funge und rohe Rindffetfchwurft fdhneide man
mit jufammen dem gleichen Theil Biichfen-Champignons uno
vorbereitetenn Sardellen in fein lanalidhe Streifdhen, durdyziehe
das Ganze mit eimer feinen Remaulavenjauce, deren Be:
idyreibung fich oben im Abfchmitt fiir Saucen findet, richte es
auf einer Salatidiiffel erhaben am und aarnire rings herum
aedffnete AUnjtern abwedyfelnd mit Krebsfdhymetfchern.

Saly und Pfeffer gehort midht um Nifado-Salat, oa
jammtliche Futhaten an wnd fitr fich damit verfehen find. Ene
Fleine Fugabe von echtem Cayenmepfeffer und Magat's E;-
tract ift indefien vortheilhaft und erhoht oen pifanten e:

fdmadt.
o

XI1I,

1Am den Kater ift es ein etgen’ Ding.

Seltjam der Ort fdhon, wo man ihn fing.

Micht etwa anf Dadhern, anf Bdumen und Wiejen,
®, nein — dort, wo feine Weine fliefen,

o des Bieres-jchaumende NQuelle raunjdht

Mnd der Mienjdy beim Pfeiflein Gedanken taujeht.
So edel von Herfunft dies Gethier,

Benimmt es fich aber gewdhulicdy {dhier,

Tritt meift nicht fanft unter jartem Hliauen

1nd fhnurrend hevan mit verftectten Klauen,
Krallt fich Dir vielmehr im Kopfe ein

1nd pfancht Dir Jammer jum Hlagen hinen,
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Qualt Dich und peinigt Dich Fannibalifd
Sowobl forperlid) als fehr hanfig moralifd.
Bet folder Eigenart braudht es Fein Sragen
Dafg dtefes Thierlein audy feltfam ju jaaen,
Liemals mit Pulver und Blei und Dadeln,
Audy nicht mit Tretben und mit Speftafeln,
Dielmehr im ftillen Kammerlein

Hiit allerhand Niitteln pifant und fetn,
Denen es bald erliegen muf

du des Junggefellen Hodgenug,

Der dann froh mit aejtarfter Kraft

Sidy rafdy — einen neuen Kater jhafft!

Raterfalat.

I.

(Jn befonders ernjten Sallen).

Htan verfdaffe fidy einen Salshdrina, Flopfe ihn leidht
auf betden Seiten mit der Nlefferfladhe, enthaute thn und [8fe
thm das Riidfarat aus, fdneide nun das Sletih nebjt Roaner
oder Miildner in fleine Stiicfe, bedede Otefe reichlidh mit
dwiebeljcheiben, beatefe das mit Mel und Efjjig und bejtanbe
es mit weifem Pfeffer, der den Magen ermdrmt, was bei
foldyen Fujtinden fehr giinftia mirkt.

11.

Einer Regensburger-, Schiisen- oder Hnad-urjt jiehe
man die Haut ab, {dneide die Wurjt in fetnen Sdyeibden
auf, bedecke fie mit Fwiebeln, Effia und Oel, atefe Ote Narinade

- mwiederholt ab und mieder auf und menge otefelbe vorber mit
einer Miefferfpie Sal; und Preffer.
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Dret hartaefodyte Eter werden aqefdhdlt, aevtertelt umnd
letdht mit Sal3 und Pfeffer beftrent. Dann mifde man in
etner Tafje etwas Oel, Ejjig, swei Fleingehackte Sardellenn und
ebenjo viele Fwiebeln, gleihfalls Flein agehackt, mit einem

foffelhen voll franzdfijhem Senf und giefe dies mehrmals
iiber die Erer.

IV.
Dorbereitetes Odyfenmaul — am Beften in Original-
rafichen dtreft vom 2iirnberg bezogen — mifdhe man mit

Eifig, Oel, Sal3 und Pfeffer, fowie diinnen Sdyeibchen von Salz-

oder Efjjiq-Gurfen.
V.

Halt gewordenes aebratenes Gefliigel — refpeftive Refte
von foldhem — fdyneide man, wenn die Knoden ausaeldft, in
jhone Stiikdyen, ftreue Fleinaehackte Fwiebeln, Capern und
Saroellen dariiber, mifdhe in einer Taffe Mel, Effia, Salz und

Pfieffer mit etwas Senf und einem harten Eidotter und aiefie
otes dariiber.

Vi

Abgetodhtes und wieder erfaltetes Kalbshirn zerlege man

m Fleine Theildhen, placire dazwifdien Krebsjdmeifchen (oder
Biidhjenhummer) nebft Spargelfpigen, menge in einer Taffe
Efjta, Mel, Sal3, Pfeffer und frifden feingefdynittenen Sdynitt-
laudy mit jwer Theeldffeln voll Nlaggi’s Ertract, giefe
otefe UMifchung Odaritber und umlege das Ganze mit hart:
aefochten Eiern.

Wer nie in feiner ftillen Kammer

Geddyzt hat mit einem Kafenjammer,

Hennt nidyt die Wonne, die dem ladht,

Der ihn hat gliiclidy losaebradyt!

S
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XIV.

Eicrfpeifen.

Tas Ei ift eine der weifeften Einrichtungen der Schopfung
— bejonders fiir den Junagejellen. &r hat da eine Fofthide
jbnell berettete Wahrung ungefiljdht i der von Mintter
Latur mitgegebenen Originalverpadung vor jid) und brandt
[ediglich beim Einfaufen darauf ju adten, daf er womdglich
frifhe E€ier befommt, weil er beim Geniefen von Kalfeiern
hin und wieder mifbilligend ,E&t! Eil“ jagen wiirde.

: | Weiche Eier.

Behutfam in leidht Fochendes Wajfer gelegt und Odarin
2 Niinuten aefodbt, prafentict fich das &i als weides.

Halbweidhe Eier

fodhyt man & Ninuten lang, fernwerde 7, harte s, Hie-
bigeter 6—7 Himuten lang.

Bartachodte Eier

[ege man aus Odem Focdhemden ein paav Nimnuten it Faltes
Waffer; fie {chdlen fich dann leichter. Fu harten Etern rewdt
man frifde Tafel- oder Sardellen-Butter.

S#chsische Landesbibliothek —
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Rullifche Eier.

Bartaefodyte Eier werden gefddlt und halbirt, dann jede
Halfte mit entgrdteten, jdhon juaejdmnittenen Sardellen beleat.
MDder es wuwrd der Dotter herausgenommen und an feine
Stelle Caviar eingefitllt. JIu diefem Falle wird das Gelbe
mit einem StiiFden frifder Butter, einem £5ffel franzdfijdem
Senfund etwas geriebenem Kaje fowie einigen Tropfen Niaaat’s
Ertract vervithrt, auf Semmelidnitten qeftrichen und diefe um
ote Eier gelegt.”

Sooleier.

Dartgefodhten Eiern wird durd) jadhtes BHin- und BHer-
rollen dte Schale eingedriift; dann werden fie, folange fie
nod) warm find, in faltes Salswafjer geleat. An einem Fithlen
Orte aufbewahrt, halten fie fih lange qut und hat man an
thnen unter Hugabe von frifdher oder gewiirster Butter jdynell

e Fraftiges SrithjtitcE oder Defperbrod fiir Wadymittag jur
Hand.

Seb~ oder Spicqgeleier.

Dat man nidt eine mit Dertiefungen verfehene Spiegel-
eterpfanne, fo {hldgt man die Eier neben einander im ge-
wohnlihen Pfanndhen in heiffe VButter und follen hiebei die
Dotter moglidhft ganj bleiben. SLeiht mit Salz und weifem

== — e

* Diefer feine und jugleidh Ffrdftige und anfebhnliche Imbif hat dem
Ajiefior H. in X. Farslid) ju einer reichen Sdhwiegermutter verholfen, was
hoffentlich von Fubereitung diefer Speife feinen Jungaejellen — abhdlt.

Die Derf.
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Pfeffer beftreut, [affe man fie nur jo lange braten, bis das
Etweif erftarrt, 0. h. nicht mehr durdfichtig 1jt, wdahrend der
Dotter nodhy wetcdhy bletben foll.

Auf vorher in Butter angebratene Sdhinfen- oder ge-
vrdudyerte Specjdhnitten geleat, find dreje Eter eme volljtandige
SrithjtiicEs- oder AUbendplatte. Ebenjo, wenn man fie mit ge-
riebenem Sdweizerfdfe oder frijhem Sdhnittlaud)y bejtreut.

Hiezu ein Recept von

Gitnf[tlichem $cf)mtﬂaudp,

dent man fid) hienady jederseit, audh im Winter lewdht her-
jtellen Fann: Ein {dHones Laudblatt (Poree) mwird erjt fehr
fein ldnglidh, dann ebenjo fein quer gefdmnittenr und mit emn
paar Horndien Salj bejtrent.

Eier in [hwarser Butter.

Ein Stifden frijber Butter it der Grofe emer Wall-
nuff wird bis jum Rauden dunfel gebrannt; dann jdlaat
man darin vorfichtia Oret Spiegeleter meben einander etn,
jalzt und pfeffert fie, brat jie weid)y und I3t fie auf den fiir
fie beftimmten ermdrmten @eller iibergleiten. YTum wird
nocdhmals ein Stiifden Butter in der Grife des vorigen
vauchend heif gemacht, mit dret Egloffeln auten Efjigs an-
geaoffenr, rafd anfgefodyt nund iiber die Eier gegoffern.

Saure Eier.

Drei bis vier nady Dorfdrift angefertigte Spiegeleter
werdent auf erwdrmtem Celler angeridtet; oer Riicjtand
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i Oer Pranne wird — eventuell mit einnem Theeldffel voll
Nlehl — angebrdunt, mit einer Fletnen Taffe Sefundenbonillon
abgerithrt, darin ein Theeldffel guter Senf, jwet bis dret ER-
[6ffel IDewneffia, eme Niefferipie Sal; und Pieffer aufaefocht,

mit Sletfdhertract gefrdaftiat und die leicht qebundene Sauce
itber ote Eter geaoffen.

Riibreier.

Drei bis vier frifhe Eier werden in einer Taffe mit
orer bis vier Efloffeln fiifem Rahm (der im Lothfalle audh
wegbletben Fann) nebft einer Nlefferfpie Salz und halb fo
viel wetfem Pfeffer qut abae{dhlagen.

Darein gibt man flein gebrocfelt frijche Butter in der
Grofe eines Hiihnereies, rithrt diefe Ulaffe im Pfannden anf
oem fSeuer, bis fie {idh crémeartig, leicht und [locker aeftaltet
hat, und gibt fie anf ermdrmtem Plattdhen zur Tafel.

Den abgejdlagenen Eiern etwa ein Fiinftelpfund fein-
aewiegten Schinfen — ein andermal jwet E{loffel geriebenen
Parmejan- oder Schmweizerfdfe — jugefest und darin verriihrt,
dann gleid) vorigem aebraten, macht diefe in wenigen Niinuten
hergeftellte Schiiffel abwedyslungsreicher und nahrhafter.

Ebenfo wird hiesu das entarvdtete und in nette Fleine
Stiiddyen gefdnittene §leijd) eines Biicklinas, audy aerducherter
fadys und mit Dorliebe gefchnittene Champignons vermendet.

Quielette.

Dret bis vier frijde Eier, ein bis jwet EfIoffel fiife NTildh
werden mit einer Prife Saly jerflopft, in der inzwifden im
Pfannchen jergangenen Butter nidyt verrithrt, fondern leicht

6
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erjt auf oer etmen, oOann auf der anderen Seite 3ju einmem
Kudyen halb ausgebadfen, nunmehr hiibjdy jujammengerollt
und verfpeift. Wenn oie lajje fidh anlegen will, {hiebe man
einn Stitkchen Butter unter.

Omelette mit rautern — aux fines herbes.

Den wie vorhin jzerflopften und letdhtaefalzenen Eiern
werden etma jwet Theeloffel voll feingefdhnittene Krauter,
Peterjilie, Schnittlaudy, audy Herbel, beigemifdht und dann die
Omelette wie vorhin gebacfenn und gerollt.

Gefdbnittene Champignons — etwa jwet E{loffel
voll — fann man 2—3 Nlinuten in etmem StiicFdhen Butter
dimpfen, mit einem Theeldffel voll NMiagai’s Ertract und
emigen Tropfen Citronenjaft im Gejdymact heben, dann anf
ote fertiggebadtene Mmelettefeite bringen, wdhrend die untere
Seite nodh leidht ausbadt, und mnunmehr mit dem Inhalte
letcht sujammenvollenn und auf erwdrmter Platte prafentiven
— ein anferft {dhmadhaftes und feines Gertdht. Liieren
— unady bereits friher gejdyildertem Recepte {hmadhaft ju-
bereitet — Fonnen ebenjo wie erjt in Saljwaffer abgefodte
Spargelipien oder junge Hopfenfproffen, nad dem
AbFochen mit etwas Suppenmwiirje untermengt, in die Omelettes
gefitllt werden.

Nt den abgeflopften E€tern ein vorher abgefochtes, mit
dwiebeln, Peterjilie und Schnittland) aehadtes halbes Kalb s:
hirn gemifdyt und als Omelette gebacen ijt etne oftverlanate
Platte.

Aenerit delifat jdymedft auch eine Einlage vorw Hrebs:
{bwanjden
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Plannkuchen

unterjcherdet jicdh von der Mmelette dadurd), daf er unter Fu-
gabe von Miehl etwas Fompafter gebaden wird als bdiefe.
Nian rednet anf ein &t emmen EKIoffel Uiehl und dret bis
vier Efloffel fiife Nlild). Fwei bis drei Eier aeben mit den
verhdaltnigmafgigen betden anderen Futhaten jdhon einen ftatt-
[ichen Kudyen.

Huerit wird das Niehl — ein L£6ffel voll nady dem anderen
— mit der Nlildy ju etnem dicen glatten Teig geriihrt und
erft darauf werden die Eier eingefdhlagen und durd)y Riihren
gut damit verbunden, jedody nicht [dnger als eben néthig, fo
vaf feine Miehlfliimpdhen fidh bilden; dann wird der Teig in
reichlicher heiger Butter, wie die Omelette, in flacdher Pfanne
aebacfen. Mad) etntgen Nitnuten, wenn er {dhon goldig aefdrbt
i, wird er gemwendet und anf der anderen Seite fertig aebacen.

au irgendweldem Salat, 3u Sparaeln, Hopfen oder ariinen
Erbien jowie Stemmpiizen, ju Leber und Literen 2c. find Piann-
fudben eimme empfehlenswerthe Platte.

Ueberjuctert oder mit einer Fiille von frijdyen fibersuckerten
Erd-, Johannis- oder BHimbeeren . — Nlarmeladen und
Confituren finden fidh ja feltener in einer Junagefellenfiiche —
fonnen ote oann gerollten Pfannfuchen als fiife Speife um
AUbjdylufje etnes Diners — wenn Nlama, Sdhwefter, Erbtante
oder gar Braut emmal bewirthet werden foll — dienen.

Grogere Anftrenaunaen ju einer fiifen Speife find
oem JSunagefellen nicdht juzumuthen; er wende fidh bet VBedarf
an emen Conditor, der ja audy leben will, und verfehe aufier-
oem fetne Dorrathsfammer mit den Fleinen enalifdyen Bisquits,
oie in threr Blechbiidhfe tmmer glerdy qut und hitbjdy bleiben,
fo alt fle audy werden — ein beneidenswerther Dorjug, den
jite 0a vor den Nienfden haben.

Drangen, Kradymandeln, Malagatrauben, Datteln, Fandirte
E*
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Srivchte thun dibrigens i Ermangelung frijden Mbjtes eben-
falls gute Dienjte als Deffert, wenn diefes nidht einfach in
einem Stiiddyen Kije — Camembert, Brie, Roquefort, Chejter
uno was eine Delifateflenhandlung fonjt fithrt — beftehen foll.

Ein Dbeliebtes Deffert zur Feit der Erd-, Jobannts-
und Himbeeren geben diefe Sriichte mit qejtofenem Fucker
und Scdhlagrahm gemenat, oder jtatt lefsterem Deifmwein oder
Seft — je feiner dte larfe, dejto vorziialidher das Aroma.

Was iibrigens Pfannfuden betrifft, jo Fann man, jtatt
ote ganje Teigmaffe von jwet oder dret Etern auf einmal in
ote Pfanne ju grefent nund ju emem Huden 3u backen, etne
beliebte Suppeneinlage — fjogenannte §ladden — darans qe-
jtalterr, tmdem man die ermdrmte Pfanne eventuell nur mit
etnnem Stidchen Sped anfettet, bestehungsmwetfe leidht bejtreicht,
oent @Tetg i Fletnen Miengen in die Pramne atefit und dort
duferit oitnn aus eitnander fliegen [dft. Sdnell gemwendet
und auf betden Seiten {hén goldbraun ansaebacfen, werden
ote Flaodhen oann gefdhiddt aufgerollt und wn feine Streifcdhen
aejchnittenr, mit Fodhender Vouillon begojfen umd fo als febr
beliebte Suppe aufgetifcdt.

Aus der gleihen Tetgmaijje wird auferdem der

SOcdhmarren*t

bereitet. JIn otefem Falle wird gleich nady dem Cmmgreffen
ote Pfanne mit dem Zerjtogen der fich zujammenformenden
Nlajfe mittels eines Sdhaufeldens oder {darffantiaen BVled-
[6ffels begommen und dtes jo lange fortaejest, bis der Tetq in
gan3 Fleinen, locFeren, aus etmander fallenden Vijffen ausaebacfen
Ht. Der Schmarren joll leidht angebrdunt umd etwas Frujtia
fetn. ®ehduft anf einer erwdarmten Sdiifjel angerichtet, aibt
er mit enem guten Salat oder Compot etnte felbjtjtindiae Platte.

I 2Tordoeutichland wird diefes Gericht , geftofener

S k- .
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Pfannfuden’, in Shwaben ,Eierhaber’ genannt und

sum Unterjdyiede vom Sdhymarren erjt der fertiqe Pfannfuden

etinas jerfletnert, fibersuckert und 3u gqefodhtem Mbite geaeben.
Einiae weitere leidht herjujtellende Sdiiffeln geben

XV.

Stalienilche MAaccaroui.

R el

THan bridyt diefelben in etwa halbfingerlange Stiicke und
jtreut jte dann i wallend fodienves Saljwafjer, 3u mweldem
man auf Oen SLiter Dafjer etwa jwet Kaffeeloffeldhen Salj
mmmt. Laddem fie 20 Niinuten aefodht, werden die Mlac-
cavont anf etn Steb jum AUbtropfen aebradyt oder, wenn ein
folcbes nicht 3u haben, einfacdh abgegoffen und mit frijdhem
Dajjer iiberfpiilt. Darin halten fte ficdh leicht itberfalsen ein
paar Tage und Fonnen wmzwifchen verfdyiedenartia verwendet
mwerovert.

Als Beilage ju Beefjteafs, Cotelettes 2c. 2c. beniif5t
man fie, indem man fie aus dem Wajfer nimmt, qut abtropfen
[t und mit einem Stitckdyen Butter i dem Pfanndhen auf
dem Feuer fo lange ourdhetnanderjchwenft, bis fie durdy und
ourd) het {ind. Dann werden fie leiht aepfeffert, mit der
Sauce 0es betreffenden Slei{dhitiicEes begojfen und neben diefem
hitbidy gehdnft angerichtet.

Als felbftitandige Platte werden fie nad) vorjtehendem
Derfabren mit Fleingehacdtem Schinfen, etn andermal mit ge-

riebenem Kaje (Parmefan oder Schwetjer) gemenat — eventiell
mit beiden Futhaten jzugleid.

)
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XVI.

Darum  bijt’ denn heut' gar fo fidelP“ faat der alte
Austragler sum Slogermaitl, der bet ihm vor'm Bausl fizt
uno einen Unjinn nad) dem andern treibt, bald in die Suit
fpringt und ,judast”, bald ein Rad {dbldat, dann wieder einen
Solo-Schubplattler auffithrt, daf die Erde drdbnt.

Der ,Bua” antwortet mihts, ladht aber verfdmist und
Oreht feinen Schnurrbart auf. |

»3 woaf fcho’,” faat da der Alte pfiffia ,’s Dirndl —
0" Loni vom Krensbauern, der Du fho’ lang alleweil d Kur
Jchretd’ft, die hat dir ithre Sieb’ a'ftanden!”

,®'ftanden net!” ladyt der Waftl. »Da31 1s O Sont viel
j'ftol5; aber verrathen hat {* mit's do’, oaf {* mi’ gern hat
— unjwerfelbaft!”

»0at [' Dir eppa a paar Wagerln g'jchenttP“ fraat der
Alte mengieria.

«Zla, nal” fagt der , Bua”.

,Mder bhat " Dir erlaubt, daf o' jum Senjterln Femma
derfit P

2Zta, nal”

»®der hat {" D' jum Tanj aufa’fordert am Sunnta “

~a, nal”

»Bat | leiht gar begebrt, Du folljt ithr an Bufden Edel-
weify abihol'n 3’hodhit vom Gamsfogel P

2la, nal’

» 0@’ woaf t nimmer, durch was {* Dir thr’ Siab’ fo dently’
Funnt vervathen hab'n!“ meint der 2Alte erftaunt.

»Woakt',“ ladht der Bua, ,1 will Dir's fagen! Wadbher
wirft’ mir Redt qeb'n, daff Foa Fweifel mebr dran is: A
Hiordsfdyiiffel Knddel hat { fiir mi' Fodbt — ver

ﬂehft? Pu
»ARY ruft der Alte — faft neidijh — ,Dés is was
Anders! 2Ta’ hat §* D' freili gern!”

¥
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Schwammerin mit Knodel.
(Miindyener VBravourplatte — Originalrecept.)

Wer je Nlitndyer Seben und Treiben in der Stadt uno
Jauf 'm Keller” und daber andy Utiindyner Spetfefarten fjtuotrt
hat, ift ficher jchon anf obiges Gericht geftofen und hat oavon
gefojtet — wenn nicht, verjaume er es nicht |

Fur , Shmwammerlzeit” — nach einigem ergiebigen Regen
oder mady Odem erften Berbjtnebeln jieht der Niindmer mit
Kind und Keael ftundenmweit aus der Stadt hinmaus in den
1Dald, wo er freien Auges oder mit allerhand Spefulirglajern
nad Shwammern (Steinpilzen) fudt und ywar das mit etier
Aufopferung jonderaleichen. Es ift gar ein mithjames Gefdyaft;
dennt sumeift haben fdon die aewerbsmifigen ,Sdmwammerl:
weiber” Alles abaebrocft, ehe die ,Stadtlent’ aufaeftanoen
Jino.

Sindet man aber wenigftens einen Hut oder ein Korbden
voll 3u einer Niahlzeit, fo pilgert man augerordentlich ftol;
nad) Banfe. Im aegentheiligen Sall drgert fich der Ulitndyner
natitclich witthend iiber den mit Unfoften verbundenen T
erfola, Fauft am nddyiten Ulorgen in aller Friihe jammtliche
Schmwammerlweiber anf dem Nlarfte ans und [adt fidh fitr
NMittag ein paar Freunde ju den ,Errungenfdaften des geftrigen
Ausfluges” — Schwammerljuder verftehen fidy eben aud) anf
thr Jdaerlatein!

1lm was man fo viel Nlithe risfirt, mufy wobl( gut fein,
und die Miinchner haben fonft gerade Feinen {dhledhten ,Gujto”.

Hat man aljo aliicflidy ,Sdwammerin” befommen —
wobet Einen, wenn man’s nidht felbjt verfteht, der Rath eines
bemdhrten Kenners vor ungeniefibaren und aiftigen {diist —

fo fdhabt und fdydlt man diefelben gan3 leicht am Kopfdyen,
unter demfelben und am Stiel. Die Fletnen jungen, mait
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hiitb{chen braunen Niighen find den »bemooften Bauptern”,
an denen vielfady {dhon der MWurm aeragt, vorsusiehen.

Wenmn fo gereinigt, werden die Pilse in feine Sdhnittchen
aufgeidnitten, ein paar Mal rajd in reihlicgem, frifchem
Wafjer durdhaefdhwentt, wodurd alles Unreine an thuen fidh
3u Booen feft, dann forgfam auf einen Sether gefdbiittet und
auj dtefem — oder in Ermangalung oeffen 3wijdhen swei {dhrig
gehaltenen Tellern — abtropfen [afjen. :

Zlunmehr wird ein Stiifden frifbe VButter — in der
Grofie eines Ei's auf einen Deffertteller voll Pilze — jserlaffen
uno die Schwdimme mit einer aansen Fmwiebel darin auf ge-
lindem Feuer unter fleifiaem Schiitteln — nidht Rithren, da-
mit fie nicht Schaden leiden — ungefihr 8—io Niinuten j3u-
gedectt geddmpft mit jmwei Hiefferfpiien Sal3 und halb fo viel
weifem Pfeffer, fowie dem Safte einer halben Citrone.

Dat man ctwas fauren Rahm jur Band, jo bude man
mit einem guten E§l5fFel voll foldem die m3jwifchen gesoaene
Brithe, gebe nun reichlidy feinaefcdhnittene frijche Peterfilie
oaju, Fodhe das Ganze nody 2—3 Nlinuten ourdy umd wiirze
¢es vor oem Anricdhten mit etwa jwei Theeldffeln Magat’s
Ertract.

Die Fwiebel wird vorher entfernt; follte diefelbe wahrend
Oes Kochens ihre urfpriingliche Farbe verloren haben und blau
oder fdymwar; geworden fein, fo ift unter dem Gefodhten un-
fehlbar eine ungefunde oder aar aiftige Pilsart vertreten und
darf deffhalb nicht das Gerinajte davon aeroffen werden.

Stetnpilze, Champignons und Pfifferlinge find
fo letdht Fennbar, daf besliglich ihrer felten die Gefabr der
Derwedyslung ju beforgen ijt. Hinjichtlich aller iibrigen aber

Anmerfung: Getrodnete Pilje werden dber Wadhyt eingeweidt
dann in einer dunflen leichtgebundenen Sauce aus in Butter aebrauntem Nleb!
und Sefundenbouillon, mit Ejiig, Sal; und Pfeffer gemwurit, eine balbe Stunde
aufgefocht und mit Maggi's Ertract gefraftigr. Die Derf.
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empfiehlt fidh bet Hauf und Selbjtfudhen garofe Dorfidht und

ift aufmerffames Durdybldattern von ,Leny — niigzlidge,
{dhadlidhe und veroadtige Sdwdamme” eventuell {ehr 3u em-
pfehlen.

Niordheln, Pfifferlingeund Champianons werden
als {elbjtitdndiges Geridhyt aleid) den Steinpilzen j3u-
berettet. MTan {tatte jie allenfalls mit ein paar daraufgeaebenen
Spiegeletern aus.

Die beliebte Hugabe 3u den berithmten ,Sdmwammern”
jino ote nicht minder beriihmten K nodel, die man einfad
und aqut, wie folat, juberettet:

Dret Semmeln vom Tage vorher werden fein aufgebldt-
tert, mit etma einer Tajfe laner Nlild oder heifer fetter
Bouillon — eventuell and) etwas mehr, dag die Semmeln gut
anfquellen — angefeudytet, eine Prife Salz, jwei frifhe Eier
uno etwas gehackte Peterjilie damit gemengt, der Teig eine
Dierteljtunoe ruhen laffen und fodann mit nicht mehr als einem
Eglofrel Niehl gemijcht.

DHievon werden fdone runde Knddel in der mit [auem
Waijfer iiberjpitlten Handflade geformt und je mnady ihrer
Groge 15—20 Uunuten in leidytaefalzenem Waffer oder in
Boutllon gefodht. Sie miiffen in wallende BVriithe eingeleat
uno unter beftdndigem [eidhtem Hodyen vollendet werdern.

Militar-Leberhnodel.
(Mriginalrecept.)

Diefe Specialitdt der bayerifchen Kiiche erfrent fidh nicht
allein i der KHaferne der allgemeinen Funeigung und wird
daher von fdmadytenden Kdchinnen als bemwdhrteftes Bombar:
orrgefdyofy auf harte Hriegerhersen verwendet — auch bei
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Hinjtlerfejten und auf der ,Therefienmwiefe” hat diefes Gericht
{hon Triumphe gefetert, fo daff deffen Ruhm in alle Sande
getragen wurde. &s oarf daher in der Junagefellenfiiche
nicht fehlen.

Die Semmeln — etwa wieder drei StiicE wie beim vorigen
Geridit — werden fein aufgeblattert. Im Derhiltnifie biesu
wird ein Diertelpfund Rindsleber enthdutet, ausaejhabt, dann
mit einem StiidEdyen Ocdyfenmarf, einer halben Fwiebel, etwas
Peterjilie und Citronenfdale fomwie einer Knoblaudsehe fein
gewtegt. Die lajfe wird nun vom Wieabrett in etn Tipfdhen
aeftrichen, mit etner Fleinen Tajfe NMild) und zwet Eiern ver:
quirlt wnd mit etner Nlefferfpitse gepulvertem Nlayoran, einer
Prife weigen Pfeffers nnd etwa etnem Kaffeeldffel Sal; ver-
mengt, oann Alles jufammen iiber das Brod geaoffen, mit
diefem aut vermijcht und eine Diertelftunde jiehen laffen.

Lady otefer Feit wird die Niaffe fidy ohne Futhat von
Ntehl hitb{dh glatt und rund ju Knodeln formen laffen, welde
man in fodiende Vouillon oder leichtaefalsenes fiedendes
Wafler legt, worauf fie nad) 15—20 NMinuten Kochseit mit
Sletjhbriihe oder Sauerfraut vertilat werden.*

Schwabilche Spatsle.
(Originalrecept.)

Ein Pfund Meh! wird in einer Schitffel mit etwas Waffer,
swet Eiern und einer Prife Salz ju einem glatten Teia ae:

* lngedbte wollen immer erft ein Probefldsdyen einlegen, um fich von
Gitte und Haltbarfeit des Mlaterials ju dberseuaen; im Salle diefes serfallt
oder franfig ausfieht, fege man etwas Nebl ;u, andernfalls, wenn das Probe:
Floschen fich nicht leicht wit einem €6ffel auseinandertbeilen laft, fomit su
feit und nicht flaumig ift, etwas Nilch. Die Derf.
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ihlagen und Ddiefer durdy eimen Seiher in Fochendes leicht-
gefalzenes Iafjer durdy- oder von einem Spatenbrettchen mit
dem Mleffer abaeftrichen. Einmal anfgefodyt, werden ote Spafle
jodann mit dem Schaumléffel ausgenommen und mit Butter
und darin . gerdjtetem Vrod gefchmadlzt over — mwenn jum
Rojten beftimmt, mit Faltem MWaffer abgefléfft und in heifjer
Butter mit ein paar daran ge{dlagenen Eiern gerdjtet.

Gutes Rartoffelpure.

Rohe Kartoffel {dhale und wajde man, jdnetde fie vier:
thetlta und Foche fie in leidytaejalzenem Waffer, bis fie jid
weich anfithlen. 2Tunmehr giefe man oas Wafjjer ab, jer-
oriice die Kartoffel 3u Bret, giefe gute Boutllon ju uno gebe
etn Stiicfchen Butter und etwas Hluscatnuf bet. So lafje

man es etnmal aufwallen.

Vom Trinken.

il gl gl i il il

Tothwendia ift es unbedinat,

Daf man zuweilen etwas trinft,

M1d Keiner fann’s mit Ernjt beftretten:
Es gibt famofe Flitfjiafetten.

Liicht juft das Waffer it gement,
Wenn {chon es duferit nugbar jdyent;
Dielmehr zundchit oer Ulfohol,
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Der {dhadlidh zwar im Unmaf wobl,
JInoeg mit Hilag und mit Bedadyt
Gefdhliirft die Welt nody {honer madt.
Wenn Halte Hers ourdhbebt und Bewn,
Hamn Grogg uno Glithwein Retter fetn,
Und alle Feiten fommt nady Wunjd
Ein ®las und mehr vom holden Punjd.
Es liegt m dtejem FHauberwort
So was von etnem GlicFsaccory,
Set's nun, 0af man thn heif genieft,
Set's, dafy er Falt dte Hehl’ durdhflieft.
Unjweifelbar ijt audy der Seft
Em Ding, das man mit Wonne [eckt,
Das uns erhebt mit Allgemwalt,
Bejonders, wenn ein Anderer — 3ahlt!
Selbjt Schndapie find nidht gany veradtlich;
NMian trinft jte jogar fehr betracdhtlich.

- Die Komnain der AUlFohole
it aber fjtets und bleitbt die Vowle,
Die Siebenden entjiickt das Hers,
Getanicdhte hetlt von threm Sdymer;
Umd Soldyen, dte niemals qeliebt,
Erjafy oafiir nad)y Hrdften aibt.
D'rum — fetd Jhr Nienfchen von Gefiibl,
Crinft mandmal warm und mandmal Fibl!
Wer niemals etnen Held)y gejtitrst,
Der wetf nucht, was das Leben mwiirst!

&
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X VII.

Warme BGetrankie.

B e

Bei heifen Betranfen ijt 5u beadhten, daf man — ehe
man fte i Glafer over in eine Vowle aiefit — in erftere
euten Theeloffel, in lefstere einen VBomwlenloffel leat, um das
aerjprutaen derjelben 3u verhiiten.

Broaa.

dwet Theile Fodyendes Waffer, ein Theil feiner Coanac
Arac oder Rum oder deren Efjenj; auf ein gewdhnlides
®rogg-Glas vier Stick Hucder. Derwendet man Groagefien;
jo 1jt der Hucker bereits in diefer enthalten.®

Glithmwein.

Ein halbes Pfund Fucer wird mit einem Diertelliter
Daffer, doret bis vier LTelfen, einem Stiidchen ganjem ZHimmt
und etwas Citronenfdale 3 Ninuten gefocht, dazu eine Slafdhe
Rothwein gegoffen und dies jufammen bis jum Stedepunft
aebracht, odann durdy ein Siebchen gegoffen und recht heiff in
Punjchaldjern prafentirt.

Siir etn einzeln jzubereitetes ®Blas ift die Llorm etwas
weniger als ein Diertelliter Wein — um fo viel weniger, als

* €in ®las Grogg 3u verichlafen, erfordert nadh alter Regel eine volle

Stunde, wefhalb dies wohl der wirfjamite Schlummerpunidy genannt werden
fann, Die Derf.
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sum Fergehen des Fuders Waffer nothig ift — fedhs Stiick
ducter und etwas von jedem oben genannten Gewiir;.

Bifchoy.

Unter vorftehend bejdriebenen Glithwein gieft man n
oas einjelne Glas einen, in das arofere- Quantum oOret bis

pier £6ffel Oranaenejjen;s.

Weiker Weinpunch.

Ein Siter Weifwein wird mit 150 Gramm Fucer bis
sum Stedepunft gebradt, dazu emn Hiadetraglas editer Vatavia-
Arac geaoffenn und das ®Getfrdnfe fehr hetf fervirt™

Englifchber Punlch.

dwet Pfund Jucder werden mit em und emmem bhalben
Siter affer, dem fehr fein abgenommenen Gelben von jmwer
Citronen und jwei Orangen einmal aufgefodbt und munmehr
mit emer Slafdhe Bordeaur, euner Flajcbe Rbetnwein, einer
halben flafche altem Rum und dem Saft von dret Mrangen
und dret Citronen gemifcht. Das Ganze ldft man an betfer
Berdjtelle oder bet reducirter Hifse des Hodbapparates jwanjia
Hiinuten jiehen — nicht Fochen — und ateft es hierauf durdh

*Punidh) aus Ejfjenzen — roth oder weif, mit veridicdenem G-
jdmad — wird aus einem Theil Effen; und jwet Theilen Fodhenden Watjers
ohne weitere Juthaten hergejtellt, Die Derf.
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et peinlich veines Tudy oder einen nur zu Punjdh und Gliih-
wetnt beniiften Seiher. E&s empfiehlt fich, den Rum erft un-
mittelbar vor dem Serviren in die Bowle ju giefen; id

babe ihn nur {don vorhin mitermdahnt, damit die Futhaten
[eichter iiberfichtlich feten.

Ratisbonen-Pun/ch.
(Radh xSl . )

Dier Gramm {dhwarzer und vier Gramm griiner Thee
werden mit einem halben Siter focdhenden Wafjers angeaoffen
und 10 Mlinuten jiehen lajfen. Don einer Citrone und ier
Orangen reibe man das Gelbe an anderthald Pfund BHut-
juder ab, [5fe diefenn in drei Litern Waffer und Foche das
etnmal auf. Daju wird der Saft der Oranaen und der Citromne
gepreft, emne flajde Arvac und der Thee dazu gegoffen und
das Ganze bis jum Siedepunft mit einer in Fleine StiicEden
aefchnittenen Stange Danille erhist und durdy eine fehr reine
Serviette — die Feinerlei IDd{che- oder gar Seifengerndh haben
oarf —, befjer nochy durdy ein ertra zu foldyen Fmwedfen ge-
haltenes StiicE NTull, das mehrmals in heifem ajjer ge-
britbt und in faltem gefchwenft wurde, in die VBowle aefeibt.

Burgunder-Punfch.

Don jwet Orangen wird haarfein die Schale abgenommen
und in einem Glas mit drei Fehutellitern heifem Fuckerfyrup
iibergoffen. Sodann werden 1Y/, Pfund Fucder in 12 Sitern
Waifer aeloft und anfaefodyt, der Syrup aus dem BGlafe hinein:
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aeaoffernt mnd der Saft von fedhs Orangen dazu aeprefit; das
Ganze wird nunmehr in einen fehr reinen — nur ju folden
dweden beniiften, mehrmals ausgebrithten — 1rdenen Stein:
Copf aefertht, mit dret Slajdben Burgumder und etner Flafche
AUrac angegoffen und jum Sitedepunft gebracht, nunmebr durd
oas {don bejprochene f{ehr reine Tudh in dte Vowle befordert
und fogletdy feroirt.

. Eierpunfch.
L

Auf emn hohes Dretzehntelliteralas bendthiat man ein Glas
Wegwein, zwet Ewotter und ewmen Theeloffel geftofenen
ouders. Nian {dligt dies, ohie es Fodhen su lajjen, mit einer
Sdhiteeruthe auf oem Feuer {hon {dhaumia, gtefft ein Hiadeira-
alas voll helle Punidejjens (Ponche Royal) daju, {dldat es
nodhmal hetg und greft es m's Glas, vaf der Sdhaum hod
oariiber raat.®

18

dwet Ewdotter mit einem Glaje Weiwetnt und vrer Stiick
ducdker auf dem Feuer fdhaumig gefdhlagen und mit etnem
Glasden dadtem Advac und etnem Glischen ff. Danille ver:
quirlt. Qlochmals unter bejtandigem Quirlen tm Emailtdprchen
erhitst, dann hodyjchdaumend in's Glas aegofferr. Durch den
Danille erhdlt der Punjd) eine jarte Pirjichfarbe und ein febr
fetnes Aroma.

* Wird nur fefundenlana mit dem Rithren, besichunasweife Shlagen aus-
gefet oder gerdth der Punjdy in's Hochen, jo gerinnen die Eier und das Ge:
tranfe it unbraudhbar. Die Verf.
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W armbier.

Nlan Focbt etwa Dretehntelliter — womdglidhy helles —
Bier mit vier bis fedhs Stiidden Fuder mit etwas Citronen:
jchale — wenn man Himmt-Gejdymack liebt, aud) mit joldyem —
auf, verquirlt unterdejfen jwet bis dret Eidotter mit etwas
fiigem Rahm oder MTild) und ateft, nachdem man Himmt uno Ci-
tronenichale entfernt, das heige VBier langjam unter bejtandigem
Rithren dazu, worauf es nodhmals hetf gequirlt uno {dhaumeno
in etn Halbliterglas aegojien mwird.

I Derbindung mit Eern gerinnt das Bier fehr [eicht,
wefhalb betm AQuirlen und Erbigen Dorfidht anjuwenden 1t

o

X VIII.

Kalte Getranke.
(Bowlen-Capitel.)

Romifcher Punfch.

Eine Portion ®ranaencis vom Conditor mit einem Glis-
dhen Avac unmd etnem Glafe Weifwein — feiner Niarfe —
over noch befjer einem GBlafe Sect gemengt.®
Selbjt der alte Cicero
Sdande fo was comme il faut.

* Hat man nidt weit um Conditor, fo daf man fich fdmell Gefrorenes
verjchaiten fann, jo eignet fid) diefes Getvanfe fehr zum 2Abjchluffe eines
Diners oder in groferer Nlenge als Erfrijchung bei einer Abendaejellichaft.

Die Derf,
[
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Sorbet von Ehampagner und Erdbeeren.*

Em Liter Erobeer-Eis unmittelbar vor dem Gebrand) mit
einner halben §lajche Champagner begojjen, leicht mit filbernem
$offel gemengt und m Gldjern mit Theeldffelden fervirt.

Sorbet von Steinwein, Liebfrauenmildh, Marko-
brunner, Aofelblitmehen

uno fjonjtigen deliciofen Niarfen, mit Erdbeer-, Himbeer: oder
Ananas-Eis gemengt. Je eine Drittelflajdhe Wein auf etnen
Siter Gefrorenes wird von wirflidhen Kennern mandymal dem
Champagner-Sorbet vorgejogen,

Defaletchen Derettet man Sorbet aus Vurgumder und
Pfirfich-Gefrorenem fowie aus halb Bordeaur, balb Seft mit
Citronen-, Orangen- oder Waldmetjter-Eis.

AMewa~-Punfch.

Dret Slajhen edht fransdfijcher Bordeaur, eine Flajdhe Sieb-
franenmildy, eine Slafdhe Saurent Pevier sans sucre oder
Pommery frappirt und eine halbe flajche old Sherry in etner
Bowle gemengt, jwet Stangen feine Danille in Flene Stitcdhen
gefchnitten und darin ungefibr 5 Nlinuten jiehen gelaffen.

Sooann wird itber der Slitfjigfett auf etnem dariiber aus
Mietalljtabchen wmprovifirten Gitter ein Kilo ganzer Fuder
mit einer Flajdhe feinftem Jamaica-Rum aetranft und hieranf
angebrannt, fo daf der fich ablofende, brenmnende Fucer fich

—

* Sorbet wird neift durdh Strohhalme aefchlirft.
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in ote Slitjjiafeit ergiefft. Der Seft wird am Beften erft jelst
etngeaofjen, damit er voll sur Geltung fomme.

Als Sorbet gegeben, wird das Ganze mit 4—5 Litern
Citronen- oder AUnanas-Eis verbunden.®

Olumpilche Tropfen oder Gottertrank.

Die leiht abgenommenen Schalen von vier @rangen
werden i einem fehr veinen Porjellanidyitjjelchen mit etner
halben Slajdhe IDeifmwein iibergoffen und jugededt mindeftens
2 Stunden {tehen gelafjenn, bis der Dein das ganjze Aroma
der Mrangenjchalen aufgenommen hat, Ulsdann fetht man
Otes tn dte Bowle, gieft zwei Flajden Ritdesheimer Berg,
jwet Flajchen Chateau-margaux grand vin und jwet Slajden
Bewijick dazi und menat es letcht mit dem Bowlenldffel. Das
@etranfe wiro nad) Belieben oder — wenn nur fiir Herren —
aar nicht aejucfert.

Die Weme werden in der anaemefjenen Hellertemperatur
vermenoet, eventuell nur die weiffen Sorten etwas qefiiblt.
Durd) den frappirten Champagier wird ageniigend Frijde er-
senat; 3u Falt aehalten, verlieren die feinen anderen Meine
— namentlid) ote rothen — leidht ihr Bouquet.

Nian fervirt den Gottertvant aus der Bowle 11 Cham:
paanerfelden.

Man Fanniibrigens einmal olympifdy jechen wollen, aud
wenn gerave fein ®otterfeaen tm Geldbeutel ijt. In diefem
Falle vertaufht man die vorhin genannten etnmarfen mit
weniger Fojtfpieligen, vermwendet ftatt HeidficE Kefler-Kabinet,

* Diefer Punjch wurde in einer Ubendaefelljchaft beim rufjijchen Bot:
fchafter in Paris fervirt und mir das Recept von einem ruffijdhen Cavalier
iiberlaffen. Die Derf.

?#
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Bergeff over Kupferberg — die Stimmung wird dabei nidts
Oefto weniger géttlich fein.

Maimein.

Junger frijder Waldmeijter — am Vejten vor feiner
Bliitheseit im April — wird, wenn nicht felbjt aepflitft, der
Appetitlichfeit halber mit frifjhem MWafjer iiberfpiilt, von den
groferen Stielen befreit, in etne Bowle aeaeben und mit einem
Junftelpfund Fucer und einer flajhe Weifwein angegoffen.

Wenn der Duft des Waldmetfters fih dem IMeine fo
stemlid) mitgetheilt hat, atefit man jovtel $lajdhen Weifwein
hinzu, als man NMlaiwein bereiten will, und rechnet auf jede
Slajde ungefihr 75 Gramm Fuder. Wer es liebt, mag nod
einige Orangenjdyetben darin fdhmwimmen lafjen.

Maibowle.

dwet Bii{dhelden frijdher Waldmetjter werden wie beim
vorigen XRecept mit etwas Weifmwein und Fuder anaejesst.
Daju werden nady 10— 15 Niinuten nod) wet oder dret Slajdhen
auten Weifmweins, eine Flajde Seft, eine halbe flafche natiir-
lichen Seltermaijfers umd 150-—200 Gramm Fucer geacben.

Derfiigt man nidt itber einen Bowlenldffel, der mit etnem
Seiher verfehen ijt, fo empfiehlt es fid), die Rowle, ehe Seft
uno Seltermaffer eingegoffen werden, durchzufeihen, damit Feine
Blittchen darin umberfdymimmen.

Die Bowle foll angenehm frifdh fein; man ftelle fie defhalb
_in Eis oder ftelle die ju verwendenden Weine vorher aut Falt.
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Was Niatenliebe fiir die Seele
Und fiir dte YLiaje Miatenonft

Mnd fiir Ote Lunge Nlatenluft,
Jit Nlatenbowle fiir dte Kehle.

Erdbeer-Bowle.

E€in Defjertteller gehduft mit frifhen ausgefuchten MWald-
erdbeeren wird nebft einem halben Pfund Staubjucfer in die
Bowle aegeben, mit einem Gldasdyen Waffer angefendhtet, leicht
durcheinander gefdywentt, juaededt und emn halbes Stiinddyen
— womdalidy anf dem Eije — ftehen gelajfen. unmehr
werden dret bis vier flajden Rbeinmwein daran gegoffen —
ebenfo 3u autem Befommen eine halbe Flajdhe natiirlidhes
Selterwafler — und dte Bowle — wenn mdglih auf einem
mit Eis gefiillten Unterfay — prafentirt.”

Piirlich~Bowle.

Em halbes Duend frijdher Pfirfiche werden thres jamm:
tenen DHautdyens entfledet, dann in feine Sdheibdyen gejdynitten
uno i oer Bowle {didhtemwetfe mit geftofenem Fucker be-
jtrent. Wenn man fie mit wentg Wajjer angefeudhtet unod
etniige FHeit in ithrem Safte gelaffen, wird eine beliebige Niarfe
uno ienge feinen IDeifweines 3zugegoffen, ebenfo natiicliches
Seltermaffer und die Bowle in angenehmer Jrifche vorgefetst.

¥ &s it durdyaus nicht nothig, an eine Bowle, 3u der feine Meinforten
und frijche Sriichte vermendet werden, aud) noch Seft 3u aiefen, Wirklidye
Henner verfdymdben lefsteren dabei gdnzlich und fagen, man bdiirfe audh bierin
nicht des Guten ju viel thun. Die Derf.
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Hnanas~Bowle.

Eue frijdhe Ananas wird diinn gefhdlt und fein anfae-
|dhnitten, aut iibersudert und mit cinem Glas Sherry ange-
feuchtet, dann mindejtens | Stunde — womdalich linger —
falt geftellt. Brerauf werden je nady Grofe der Frudt fechs
bis sehn Slajden Weifwein (gqute Nilarfe) und eine Slajde
Rothwein jugegofjen. Fuder wird tm DVerhdltnif von 50— 70
Gramm pro Flajche jugegeben. Das grofe Quantum ertrdat
etne ganje Slajde Seltermaffer — doch nur natiirliches.

Don etngemadyter Ananas ift die BVomwle in einer
Dierteljtunde hergeftellt und wird in diefem Salle — mwie bei

allen 3u Bomwlen vermendeten eingemadhten Sritchten — be-
dentend weniger Fucker vermendet. Mlan verareife fich hierin
iberhaupt nidit — zu viel SiifjigFeit {chadet dem 2Aroma fo-

wohl der Sriichte als dem des MWeines.

Orangen~-Bomwle.

dwet bis oret {aftige Oranagen mwerden entbdutet und
oiinnjcdheibig anfaefchnitten, dann in der Bowle itbersuckert mit
einer halben Flajche Weifwein anaegoffen. Tady etner Diertel-
ftunde  atefit man 3jwei bis Oret weitere Slajdhen IDeifwein
uno eine flajdhe Rothwein nebjt natiivlichem Seltermaifer dazu.
oucder wird pro Flajche mit 50—70 Gramm genommen.

Champagner-Bowle.

I der Bowle tranft man ein Pfund jerfleinerten Jucer
mit jwet Slafjden Rhein- oder Niofelwein. Wachdem man
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“dies aut Falt aeftellt, werden unmittelbar vor dem Servirven
swet Slafden frappirten Champagners nebjt emem Sldjdychen
natiirlichen Seltermwafjers juaegofjern.

AUlanenbowle.

- Sedys {aftige Aprifofen werden von dem Hautden befreit,
fein aufaefdhnitten und mit einem Deffertteller voll fdhoner
Ananaserdbeeren (Vrdfdlinge) {didhtenweife in der -Bowle
iiberzucfert, mit einem ®Blafe IWeifwein begoffen und 15 Nii-
nuten in ithrem Safte sichen gelafjen.

Xunmehr werden mwie bet den itbrigen Bowlen odret bis
vier $lajchen Rhfeinmwein und Fucker nebjt Selterwafjer beige:
aeben und die Bowle 1 Stunde anf Eis geftellt. |

Feine Punjehelfens

jelbfe beretten zu Fonnen, it audy nidht von Pappe:
|

Liinfzebn Gramm Peccothee werden mit 1'/2 Litern hetfem
Wafjer angegofjen, nacd)y 10 Hlinuten abgefetht uno der Saft
von 3wdlf Orangen und jwei Citronen, jwet Hilo Hucer uno
1'/2 Slajden AUrac jugegeben.

11,

Siinfzehn Gramm griiner Thee werden mit einem halben
Siter heifiem Waffer angegoffen und 1o Nlinuten ziehen lafjen,
dann 1'/2 Pfund Fuder, eine Slajche AUrac und oer Saft von
dret Mrangen und zwei Citronen beigegeben. Die Effeny wiro
i Slajchen eingefitllt und gut verforft.
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Aupliquenr

wird fein felbjt auf folgende IDeife bereitet. Fmwei Dfund
Wallniiffe — Ende Juni gepfliicft — werden in Fleine Stiicke
jerichnitten und in einer weithalfigen ardferen Glasflajde
mit vier Sitern feinem eingeift — and) Kornbranntwein
oder Hirihwafjer — begoffen und fo viersehn Taae an der
Sonne Odeftillirt. _

Biesu fommen nun: 30 Gramm Fimmt und 15 Gramm
Lielfen, momit man die Slitfitafeit eventuell weitere adht Tage
ant dte Sonne ftellt. Dann Focht man in 1!/, Sitern Daffer
1'/2 Pfund Sucker, feiht den angefefsten Aufbranntwein oasu,
Fodyt ihn einmal auf, filtrivt thn durdh einen Slanellfack und

filllt thn erfaltet in Slajchen ab.

e ——

Heidelbeer~, Weidhfel- und Jobannisbeer-
Liquenre

werden, wenn die Sriidhte ausgefucht, bestehungsweife von den
Stielen abgejupft find, in weithaljiger Flajde erjt obmne, dann
mit Gewitry und ebenfo lange wie der Uufliquenr dejtillirt
uno aleich diefem vollendet. Fum Derfiifen mird qerne Kandis-

sucker genommert.

Gotterdammerung.
Sehr wirfungsvoll nad) etnem aquten Diner.

Jn etmem Sherry= oder in einem groferen Siquenr-®Glas
werden ju gleidyen Theilen gemenat: Griimer Chartvenfe oder
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echter Benediftiner, Sherry Brandy, Niarasquino, Curacao,
Cognac fin und Créme de Vanille (NTarfe cuisinier).

Wem mnad dtefer Nltjdung nodh) nidht oammert, daf er
ote ganje elt in verflirtem Fujtande betrachtet, dem 1ft
nicht zu helfen.

XIX,

Deutfcher Senf

su Kronfletjd), Bratwiirjtchen 2¢. 2c. dem franzdfifdhen por-
aezogern, mwird, wie folat, bereitet: Halb aelbes und halb
braunes Senfmehl aus der Upothefe oder Droguerie fiir 3u-
jammen etwa jwaniig Pfennige wird mit einem Diertelliter
vorher abgefodhtem Efjig lan angegoffenn und in einem Lldpfden
gut verriithrt, fo dap der Senf didfliifjig erfdyeint. NTit dem
Effia werden fiinf bis fedhs StiiFden Fuder anfaefocbt.

Enalifcher Senf.

Das Senfpulver wird nur mit lauem Daffer angeriibhrt.

Gerauchertes Pokelfleireh.

Wer fuft hat, felber Raudyfleifd) einupdofeln, um immer
jdynell Sletjh sur Hand ju haben, probire es auf folgende
bewahrte MMethode: Dom Slei{cher jugerichtete fchone Ranken
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Schweinefletjy werden mit einer Mijhung von Sal;, Flein-
aefcynittenen Fwiebeln, einigen Wadholderbeeren, jebn Gramm
Salpeter — 2lles fein verftofen — feft ermgerieben und in
etnem vorher ansgebriihten Steintopf oder Hol;Fitbel etngerichtet.
Alle 3wet bis dret Tage umaejdhichtet wird das leijcdh vier-
jebn Qage in Lafe gelaffen, dann mit Bandden verfehen und
oret bis vier Tage rdudern [affen.

™

XX,

Kitchenmwunden.

e S T T e

ﬁngehenbe KochFiinjtler {dhneiden fidh bet aller jonjtigen
Sriedfertigheit gerne in ibr eigenes Sleifdy; es empfieblt fich
oaber, ftets englifdes Pflafter auf Lager 3u balten.

Derbraunten Fingeripigen fommt man jdnell mit
etmas el ju Hilfe oder belegt jie mit frijdhem Sauerfraut,
auch gertebenen rohen Kartoffeln. Derbrannte Bersen beilt
das Standesamt.

Jiir tnnere Seiden empfehlen fidh folaende

Ratermittelchen
BERRFTOE. S5

. Kalte Kopjmwajdunaen.
2. Branfepulver.
3. Antipyrin.
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4. Kola (dte serfletnerten 2Tiije werden in IDein angefetst).
5. Kola in Sorm von Paitillen.

6. Citronenjaft — mnody beffer, etne aanze Citrone j3u
veripetjen.

Anfierdem thun HBdaringe und die oben eigens beseicdhneten
Salatforten qute Dienite.

Gute Boutllon, mdalihit marm getrunfen, aundy frifcdhe
rohe Eier geben dem iagen mwieder dte richtige Grunodlage.

Jd) mochte mich iibrigens dagegen verwahren, durd) Un-
aabe diefer Hlittel als — AUniftifterin ju Hatern ju er{dyeinen;
im Geaentheil:

Emn wetfer Nlann
Thut gqut daran,

Sdafft er jidy Feinen Hater an!

XXI.
Hufter-Aenus

mit den geringen Dorrdthen der Junggefellentiiche jdhynell ju-
jammenageftellt.

e N M ™ e e

Bouillon mit Ei,
Hleine Beefjteals, gerdftete Kartoffeln und Gurkenjalat.
Miaccaront mit Schinfen.
Mbit und BVisquits.
Kaffee.

-
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Sellerte-Suppe.
Rithreter mit Biicklingen.
Kroufletjdy mit Nadieschen.

Hafje und Butter.

s

Srojdidentel-Suppe.
Rojtbraten mit gritnen Erbien.

Omelette mit Champignons.
Dejfert.

*

Kerbeljuppe.
Jorellen mit heiger Butter.
Paprifa von Lammileifd.
Erobeeren mit Jucer und Wein.

*

SdildFrétenjuppe.
Hummer:Nlayounatfe.
Gerdaudertes Odhfenfletich und Boutllon-Aieerrettra.
Defjert.

ES

Krebsfuppe.
Kleine Beefjteafs mit Tomatenjalat.
Griine Erbjen und pommer’jche Ganjebrnit.
Defjert.

*
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Julienne-Suppe.

Ftjchjalat.
KalbsfFotelettes mit Kartoffeln.

Deffert.

*

Taptofa-Suppe.
Kleine rohe Beeffteafs-tartare.
Hammelfotelettes mit grilnen Vohnen.
Dejjert.

*

Vegetarianer-Diner.

Erbienfupype.

MOmelette — Sparaeln uno Salat.
Griine VBohnen und Spiegeleter.
Srifches @bit.

Kafe — Pumpernickel und Grahambrod.

#

Souper — Ralt.

Auftern.
Gerdaudcherter Lads mit Spargeln.

Hummer-iayonnaife.
Weitphalerfdyinfen mit ttalienifdyem Salat.

Romifcher Punidy.

¥
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g Souper.

Caniar.
Sdyinfen mit Mifado-Salat.
Hieler Biiclinge mit Spiegeletern und Salzaurfen.
Fromage de Brie.

i

Souper.

Appetitbrodchen.
Artrjhofen mit Kafe.
Pommer’jche Ganfebrnjt mit ariinen Erbjen.
Camembert.

Souper.

Sranffurter MWiirjtchen mit Nieerrettia.
Rajejdhnitten nady Graf A . . .
Aal m Gelée.

Srifche Sriichte und alte Siqueure.

VE
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SchluBwort.

ﬂaﬁt’s Cudh denn jdhmedfen, liebe Junagejellen,
@ourijten, Hrieger, Jdaer, Radler all’,

Set's hod)y am Berg beim Urfprung frifher Quellen,
Set’s drauf’ tm Dald nady Jagd und Biidientnall,
Set’s im Niandver, fei's in ftiller Kammer —
Beniit dtes Biidhlein, lernt und labt daraus,

Betlt mit ithm Hunger, Durjt und Kafzenjammer
Hno, was nod an Soraen Frumm und Fraus!

Kodht munter alljeit, fochbt, bis daf JIbr {dlieflich
Do) noch e Weiblein heimfithrt frobgemuth ;
Denn fet’s, wie's fer, die Eh' ift aud) erfprieflid.
So Fodht denn wohl! Wur Fodht mir nie — vor Wuth!

&
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