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Allgemeine Stiidjenregeln.

9%er qut fochen lernen will, mup vor allem der gubBten Ord-
ning und Reinlichert fuch befleifpigen, forohl tn der Kitche als
auch mit den Gefdfen und an feiner eigertent Perjon. Die Kiiche
muf jeden Taq aufgewaichen, die Gejchirre nadh jedeSmaligem
hebrauche woblaeveinigt an ihren Plats geftellt und nach dem
Stochen der Herd blant gepufit werven.

An fich jelber darf die Kchin nicht bie qeringjte Unoronung
oulden, fie muf die Haave ftets alatt und in Ordnung haben
und Hat davauf zu acdhten, daf Stletd und Schitrze moglichit vein
bleibert, auch darf fie nicht veridwmen, nach jeder Avbeit Ddie
Hande fauber zu wajchen.

Gbenfo wichtig ift, dap jede, auch die jcheinbar geringfitgiaite,
Arbeit in der Sitche Jorafdltig und piinttlich gefchieht und dap
sie volle Anfmerfamfeit dem Kochen gevoidmet wird. Die Kochin
muf ihre Gedanten ftetd auf thre Avbeit aerichtet Haben und mit
Lberlequng 3u LWerte geben. Unachtfambeit vicht fich merjtens
jchwer, denn wenn eine Sypeije itbertocht, anbrennt oder verjalzen
ift, (Gt fich died oft fawm mebhr autmachen. Dad Feuer foll
wihrend der Kochzeit gleichmifpig erbalten bletben, ein zu ftavfes
wie etn 31 fehoaches Feuer ift den metjten Gerichten aletch {chadlich.

Idhrend des Kochend muf ftetd emn Topf mit veinem heifen
IWBafier zum Nadhfitllen auf dem Herd fteben, denn mntemals
darf dazu LWaffer aud dem Wafjerfchiff gerommen werden., Audh
ift 8 qut, einen etwad hohen und engen Topf mit Waijer zur
Hand 3 haben, wm bdie Kochbifel, die niemald it den Gerichten
ftectent bletben follen, hineinzuthun.

Abfalle mitfjen fofort inm Dden dazu beftimmten Bebilter ge-
thaat, brauchbave hejte dagegen am richtigen Ort bid zur wet-

tevent Verwendung jorafiltig aufbervabhrt werden. :
11-




Die vechte Trewe und Gewiffenhaftiateit, die jedent Werfe um
Segen gereicht, darf auch dev fitr das Wohl der gangen Familie
fo widtigen Kitchenarbeit nicht fehlen, und dad gefunde und
heitere Ausfehen der Familienglieder wird dann der jchonjte Yobhn
der fleifigen und forafamen KLochin feun.

Borbemerfungen 2ur jweiten WUuflage.

Die Dauer eined Ninderfocdhfuries tit auf mindeftens 16 Kodh-
tage berechnet. Die Sahl der Schitlevinnen follte 8 nicht iiber-
{chreiten, da e8 fonft {chwer fdlt, alle gleichzeitig su befchiftigen.

Der angefitgte Kitchengettel vevanjchaulicht die NRethenfolge
der in den Nabmen eines Kinderfochfuried pafjenden Gerichte,

Neben dem eigentlichen Lochuntervicht follen die Schitlerinnen
in allen damit zufjammenbingenden rbetten unteriviefen wer-
dert und diefelben vervichten: SKoblen fragen, Wajjer bHolen,
Fewer anmachen, Gemiife puten, Anvichten, Tijdh decen, Mei-
nigen der Gefchirre, ded Herded ic.

Die in den Jezepten angeaebenen Portionen jind fitr 4 Per-
jonen bevechnet.

Die KLoftenberechmumg wird je nad) Beit und Ort der LBer-
dnderung unterworfen fein und fich jeweil8 den gegebenen bri-
[ichen LVerhdltniffen anzupajjen haben.

Dad in den Nezepten angefithrte Fett 1t Schwernefett
oder Halb Schweine:, halb Nierenfett. BVutter, al8 dad teuerite
Fett, fommt nur in fleinen Piengen und tmmer erjt fury vor
dem Ausfochen ur Verwendung, um den LWobhlgejchmad der
Spetfen 31 erhiben.

Bu ten Mildhfpeifen vird Pagermild) verwendet, deren Pretd
(8 Pfa. der Liter) bedeutend niedriger ald der fitr Vollmild)
it und die, mit Audnabme bded audgeichiedenen Witlchiettes,
noch alle fitr die Crndhrung widhtigen Beftandtetle befist und
pe8halb der oft verwdiferten Bollmildh bet weitem vorzuziehen tit.




Il @Bil*&
Suppen.

1. Dafergriijuppe.

Cinen CHOTel Fett BO g) ARt man bhei werden, rojtet
darin 1256 g Hafergritie jchon qelb, [Bjcht mit etiwad faltem
Wafter ab, fitllt beiped LWaffer nach und [Qpt die Suppe mut
demt notigen Salz etne Stunde gut fochen.

125 g DHaferavitze 9 Bf., 5O g Fett 8 Pf. = 17 .

2. Brotjuppe.

Fitr 6 P, trodened Vot wird in Schetben gefchnittenr, mut
faltem 28affer betejetst, mit dem ndtigen Ealj wetchgefocht, glatt
vervithrt und mit Wiildh oder faurvem NRahme angerichtet,

Brot 6 PFf., faurer Rabm und Salz 6 Pf. = 12 LY.

Statt Mileh oder Rabm fann man Fum Abjchmadalzen dex
Brotjuppe auch 50 g Fett febr bHeip werden laffen, fein ge-
jchnittene Bwiebelnn davin fchdn qelb braten und bheip itber die
Suppe qeben.

Brot 6 PF., Fett, Swiebeln und Salz 9 Pf. = 15 Pf.

3. Suppe von iibriggeblicbenen Falten Hartoffeln mit
@Belbriibent und Brot.

1 Pfund = 600 g = b mittelgrofe Kartoffeln und einige
weichaefochte Gelbriiben werden gerieben und tn 50 g Fett
etwad aeddmpft, fitv 3 Pf. Brot in feinen Schnittchen hinguge-
fitat, mit Heifern Waffer aufgefitllt und bdie Suppe mit dem
notigen €alz eine halbe Stunde getocht.
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Rartoffeln und Gelbritben 4 °Pr., Brot 3 Pf., Fett und Salj

8 Pf. = 15 P
4. @Gebramnte 2lTehljuppe.

Ginen Qoffel Fett (@Bt man hei werden, roftet davi s B,
Mephl (= 126 g) unter jtetemt Rithren jehon braunlich, Bt
mit etwad faltent LWaifer ab, fitllt Herfes Waffer nad, fitgt fein-
aefchnittene und gevditete Brotjchnitten Hingu und lapt die Suppe
mit demt nbtigen Saly eine halbe Stunde focdyen.

195 ¢ Wehl 5 Pf., Fett und Brot 9 Pf. = 14 Pi.

5. Reisfuppe.

125 ¢ Neid wird gewajdhen o it faltemt 2Wajjer zum
Rochent gebracht, dad Wajjer abgegoffert und der Neid . neuent
peifent Wafjer langjam weichgefocht (nicht verfocht). @obann qrebt
man 26 g Butter und das ndtige Salz dazu, vitbrt afest ein
Teiachen ein von 1 ¥dffel Wiehl und ca. 8 Cpldffel Mildy
und (Gft die Suppe nod) etne Biertelftunde fochen. Sm ga zen
braudht diefe Suppe eine Stunde Kochaett.

125 g NReid 7 Pf., Butter, Meileh und Meehl 10 Pf. = 17 BY.

Durch Mitfochen von etwad Yaud, Sellerte mud einer Gelb-
vitbe witd die Suppe jchmadhafiter.

6. Bebrannte Briesjuppe.

125 ¢ Gried wird mit emem ftavfen QTel Fett fehon gelbges
voftet, ‘mit etwas faltem Wajjer abgeldfcht, mit Herfpem Iafjer
aufgefitllt wund mit dem ndtigen Sals eine Halbe Stunbde gefocht.

195 ¢ Gried b P, Fett und Salz 10 Pr. = 156 Pf.

7. Einfacdhe Briesjuppe.

125 ¢ Gried wird langjam unfer fteternt Wmrithren m 1chwach
aefalzenes fochendes Wsafjer geftveut und eine halbe Stunbde mit
30 ¢ Butter gefocht.

125 ¢ Grie8 5 Bf., Butter 7 Bf. = 12 .

8, Berjtenjuppe.

195 ¢ Gerfte wird mit wenig faltem TWaifer aufaejest; wenn

fochend, qiebt man einen halben Stengel Lauch, Sellerie und
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Ghelbritbe und 30 g Butter Dinein, Ffitllt betBes IBaffer nach
und (ARt unter Haufigem Umvithren gut Tochen. Auletst vithrt
man ein alatte8 Teigdhen von 1 ERlbTel Meehl und 3 Loifel
Milh Hinein und [iGt die Suppe mit dem nitigen Salz ftetig
fodhent. Die Gerfte braucht 1%/s Stunden Kochzett,

195 g Gerfte 7 Pf., Butter, Mehl und Wild 16 Pf. = 17 PF.

9. Eiergerjtenfuppe.

Gin Gi wird mit ein wenig feinem &aly gut perrithrt und
iehafit man fodann langfam fo viel Wiehl hinein, daf} 8 emn
fefter Tetg wird. Derfelbe wird nmun auf vem Reibeifen fein
aericben, etwad abgetrodnet, langjam fochended Salzwaiier
eingeftrent und aufgefocht. Wit in Fett acrditetem Lecmehl
witd die Suppe abgefhmilzt. Die getrocnete Cievgerite fann
audh) in 50 g Fett gelbgerditet, abgeldjcht, mit berpem ¥afjer
aufaefitllt und mit dem nbtigen Salz aufgefocht erdern.

195 ¢ Mebl 6 Pf., € 5 Bf., Butter 5 Pf. = 16 S3F.

10. Sagofjuppe.

195 ¢ ©Sago wird langjam in fochended AWafjer aerithrt,
30 ¢ Butter und etwasd Salj beigefitgt und */s Stunden aefocht.

195 ¢ Sago 7 Pf., Butter 7 Pf. = 14 P.

11. Herbeljuppe.

Fiir 5 PF. Kerbel wird gewafdhen, fein geviegt, i 1 Yoffel
Fett und 1 Loffel Mehl gediinftet, mit Faltem TWaffer abge-
(Bcht, mit Heiffemt Waffer aufgefitllt, gejalzen umd einte Biertel-
tunbde gefocht.  Die Suppe wird itber gevditete Brotichnitten an-
aerichtet,

Rerbel 5 Bf,, Fett 6 Pf., Brot und Meh( 4 Bf. = 15 B,

12. Hartoffeljuppe.

1Yz Rilo vohe Kartoffeln (15 Stiid) werden gewajchen, aefchdlt,
in Witrfel gefchnitten, nochmald gewafchen wnd in ©alzwaijer
weichaefocht.  Dad Waffer wird mun abgegofjen und bie Kar=
tofieln  Dutvech einen Seiber getvieben; wenn fie glatt aeriihrt




jind, fitllt man Deifed LWafler nach, Fitgt feinaefchnittene, n
{ QBfel Nett qeddmpite Bwiebeln bhingu wnd [iBt Ddie Suppe
noch eine Bievtelftunde fochen. Statt Jwicbeln fann man aud)
in Witrfel aefchnittened Weifbrot nehmen, oder aud) die Suppe
mit 8 offel Jauvem Mahnmt abjchmalzen.

3 PBed. Rartoffeln 6 PF., Fett und Jwiebeln 6 By, = 12 P,

13. Erbfenfuppe.

950 ¢ Grbjen werden gewafchen, rweichaefocht, dad Wafjer
abgegofien und die Grbfen duvchgetvieben. Bervithet, werden
fie mit Heifem Waffer aufgefitllt, gefalzen und mit 1 Yo frel
Fett noch Ye—3s Stunbden gefocht. Jm gangen brauchen
Grbien 1Y2—2 Stunden SKochzeit. Werben Ddie Grbien itbex
Nacht eingeweicht, fo fitvat folches die Kochzert wm eine halbe
Stunbe.

950 ¢ Crbien 10 Bf., Tett 6 Bf. = 16 PY.

14 Einlauffuppe.

Gin Ei wird mit ein wenig feinem Salz gut verrithrt, 2 Ydifel
Mehl alatt davan geviiprt und mit etwad Milch verdiinnt.
Man (Bt nun den Teig in ftarffochendes Salzwafier langjam
einfaufen und jhmilzt die Suppe mit in Fett gevditetenm Wed
mebl.

Gi 5 Pf., Fett 6 PF., Mild) und Mephl 38 Pf. = 14 PF.

15. Genuifejuppe.

Wirfing, elbvitben, Vobuen, gritme Crbien, Stohlrabt,
Rartofieln 2c. werden gewajchen und in feine lingliche Stitddhen
gefchmitten. Jn 1 Yoffel Fett odev 30 g Butter wird alles
sufammen geditnftet (die Kartoffeln giebt man etwas pdter hinein,
da fie amt fhnelljten weich werden), mit heiffemt Waijer aufge-
fitllt, gefalzen und noch eine Halbe Stunde gefocht.

Die verfchicdenen Gemitfe 15 PF., Tett oder Vutter 7 B
= 22 *P¥.
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16. Butterfuppe.

Bu 3{} g Butter [Eft man 3 Lochloffel Mehl angtehen, L6)cht
vorfichtig ab, fitllt jo viel Heiffed Lafjer nach, dap die Suppe
diclich bleibt, falat fie und (dft fie qut duvchfochen. Vor bdem
Anrichten fitgt man noch gerditete LWedfchnitten hinzu.

30 g Butter 7 Pf., Vbl und Saly 3 Pf., Wedichnitten
2 PBf. = 12 PBY.

II. @eil.
Startoffelfpeifen und Gemiife.

1. Allgemeine Dor{dyriften fiiv das Hodhen der
Hartoffeln.

Der gute Gefdhmad aller Kavtoffeln, der geringjten e dev
feinften Sorten, ift zunddhit bedingt von veinem Wajchen durvch
mebreve Wafjer, jauberem Sdhilen, wonach die Kartoffeln jo-
aleich in falted Wafjer gelegt werden miifjen, und dem rajchen
Sochen qleich grofer ganzer Kartoffeln, Schnie oder Blittchen
in Salawaffer. Neue RKartoffeln werden mit Faltem Wafjer
bedectt aufgeftellt und beditrfen mehr Salz al8 die beveitd tm
Sveller gelagevten, welche mit heifem Waffer aufgeftellt werden,
Die Kodhzeit in dem feft ugedecten Topfe hiangt von der Sorte
und von der JabreSzeit ab: frifche Kavtoffeln beditvfen nur 15
big 20 Minuten, abgelagerte dagegen im April bis /s Stunden
friftigen, doch nicht itbermdfigen Kochens, big fich diefelben mit
der Gabel leicht durchitechen laffent, alfo gar find. Einige Wi-
nuten ditnften, nachdem alled Wafjer abgefchiittet, befdrdert den
Woblaejchmad, (Angered Stehenlafjen aber macht die Kartofjeln
aejchmadios.

2. Hartoffeln in der Sdhale.

2 Rilo, etwa 15—20 Kavtoffeln mittlever Gripe, werden mit
der Schale in mehreven Waffern titchtig mit den S:)anbs:n ab-




aerieben, bid dad leste Wafjer volfonumen ¥Plar bleibt, Man
focht fobann die Kavtoffeln mit demt notigen Salz tn etnem feft-
sugededten Topfe gar, bi8 bdie Haut aufjpringt und diejelben
jich leicht mit der Gabel duvchitechen lajjen, [Pt diefelben wenige
Minuten nachdiinften und bringt fie mit der Schale auf den
Tijdh. @alz, robe oder gejchmolzene Butter tit wohlichmedende
Betgabe.
2 Kilo Kartoffeln = 8 Pf.

3. Hartoffeljalat.

2 Kilo Kartofreln werden gerveinigt, in der Scdhale abgefocht,
gefchdlt und in ditnme Scheibch2n gejchnitten. Dad ndtige Salz
wird mit 2 CHlofieln warnent Waffer, 2 Vdffel Cifig, 2 Yoifel
Ol und einer fein gefchnittenen Biwiebel in einem Sehitfjelchen
vevvithrt und unter die Kavtofjeln gemengt,

2 Rilo Kartoffeln 8 Pf., Eifig, O, Salz und Swiebeln 12 PF.
= 20 Pf.

4. Hartoffel{dnise.

2 Rilo Kartoffelnt werden Jauber gewajchen, gefchalt, in
Schnitse gejchuitten, nodhmald gewajchen und in faltem Waffer
013 aum Gebrauche uviidgeitellt. Man fteldt diefe Schnite in
fochendem @alzwafjer bet, [Gpt fie nach dem Garwerden nod
etnn wentg nachdiiniten, vichtet fie auf etner bheigen Schiifjel an
und fchmalat fie. Man [aBt hievau 1 Loffel Fett beif werden,
atebt fetn qefchnittene Swiebeln binetn und {dhiittet dad Fett,
wennt die Swiebeln {chon gelb geworden, heiff itber die Kartoffel=
1chnite,

2 Kilo Kactoffeln 8 Pf., Tett, Bwiebeln und Salz 8 PY.
= 16 Pf.

5. Gerdjtete Hartoffeln.

2 Rilo Karvtoffeln, die wo mdglich fchon tagdzuvor abgetocht
wurden (vohe in Schetben gefchnittene Kartoffeln find fhmad:




bafter, erfordern aber etwad mebhr Fett), fhilt man und {chnetbet
fie in ditnne Scheibchen. 2 Loffel Fett werden n emer erjernen

PBfanne Heiff gemacht, jobann eine fein gefchnittene Swoiebel und
bie Rartoffeln mit dem ndtigen Salz dazugegeben und die Kar-
toffeln zugedect langfam angebraten; erft wenn fie auf der etnen
Seite fohon gelb aeworden find, ditrfen fie gedreht werden.

2 Rilo RKartoffeln 8 Pf., Fett, Salz und Hwiebeln 12 °Bf.
= 20 °Jf.

6. Rahmfartoffeln.

9 Rilo Kartoffeln werben gewafchen, aejdhilt, in Schetben ge-
fhnitten, woieder gewajchen und in Yochendem Salzivafjer abge-
foht. Sobann werben 40 g Butter heif gemadht, 2 Toffel
Mebl bavin aelbgefhwint, mit Yaltem Waffer abgeldjht, mit
peifien Wafjer nachgefitllt, die Kartoffeln bdazugeichiittet, ge-
falzen, etwas fein gewiegte Peterfilie davitber geftreut und nodh-
ma(8 zum Auffochen gebracht. Vor dem Anrichten giebt man
1 Loffel fauern Rabm dazu.

9 Rilo Kartoffeln 8 Pf., 40 g Butter 10 Pf., Salz, Rahm
und Peterfilie 7 Pf. = 256 Pf.

7. Saure Hartoffeln.

9 Rilo RKartoffeln werden gewaiden, aefchilt, in Scheiben
aefhunitten, nochmald gewafchen und in fochendem Salzwafier
abgefocht. Sobann werben 2 Lffel Mehl in 1 Loffel Herpem
Fett dunfelgelb geditnftet, mit etwad faltem LWaffer abgeldicht,
mit Beifern LWaffer nadhgefitllt, 2 Loffel Efifig, eme gange
Broiebel, auch ein Lovbeerblatt und dasd nitige Salz hingugefiigt,
dbie Rartoffeln dazugegeben und nodhmald aufgefocht.

2 Rilo Kartoffeln 8 Pf., Fett, Mehl, Salz und Bwiebeln
8 Pf. = 16 T¥.

8. Wiirfelfartoffeln.
2 Kilo Kartoffeln werben gewafdhen, gefchdlt, g[ei&)ﬂ&ﬁigt




Witeel gefchnitten, wieder gewafchen und in einem Topfe mit
40 ¢ Butter oder 2 LBffel Fett und dem ndtigen Sals aar-
aeditnitet.

2 Kilo Kartoffeln 8 Pf., BVutter oder Fett und Salz 10 Pf.
= 18 Pf. |

9. Hartoffelbrei.

2 RKilo Kartoffeln werden fauber aewafchen, aeichilt, in fleine
Stitde gejdhnitten, nodhmald gewajchen und tm fochendem Salz-
wafjer weichaefocht, Hrevauf durch etmen Durdhihlag qevithrt
und mit 30 g Butter, dem ndtigen Salz und etwasd Heifiem
Wafler oder Beifier Milch nochmald aufgefocht.

92 Kilo Kartoffeln 8 Pf., Butter und Salz 8 Pf. = 16 PF.

10. Hartoffeln mit Buttermild).

2 Kilo Kartoffeln focht man in Salzwafier gang weich, greft
a8 Walfer ab, veihlich Buttermilch hingu und Gt die Kar-
toffeln mit fetngewiirfeltem gelbgebratenem Sped nod) eine LWeile
bet ofterem Umvithren fochen. Bugetten, wo fie nicht verfochen,
fann etwad Piehl mit Buttermilch angeviihrt hinzugefitat werden.

11. Hartoffeln mit Buttermild) auf andere Urt.

2 Kilo Kartoffeln twerden 1 der ©chale werchgefocht, ab-
gezogent und tn ©Schetben gejchnitten.  Bugleih wird Sped
audaebraten obder Fett hHeif gemacht, Wiehl darvin gelbaeichwift,
diefed mit Vuttermildh zu etmer didlichen und reichlichen Sauce

gerithrt, gejalzen und die Kavtoffeln ecine qute LWeile bdarin
dburchgefocht. (Davidid.)

12. @Belbriiben.

1Y Kilo Gelbritben terden gewajchen, gefchabt, tn ditnne
Stibchen aejchnitten, wicder gewajdhen und mit fochendem LWaffer
aufaefetst; wenn die Gelbritben halb yeich geworden, grebt man
| Rilo ebenfo gejchnittene vobe Kartoffeln und dad nidtige Salj
dbagit und wenn dad gange Gemitje weichgefodht ift, wird



1 Qoffel Fett, etoas fein gewiegte Peterfilie und 1 Lwffel Mehl
forafiltig duvdhgerithet und dad Ganze nochmalsd aufgefocht.
Kochzeit 1— 1"+ Stunbden.

12 Qilo Gelbritben 15 Pf.,, 1 Kilo Kartoffeln 4 PF., ett,
Salz, Mehl und Peterfilie 8 Pf. = 27 T,

13. Linfen.

1y Rilo Linfen werden womdglich am Bovabend gelefent und
in faltem Wafer eingeweicht. Die Linfen twerden mut faltem
Waffer beigefetst unbd eine Stunde titchtia  durchgefocht, jodann
wirh bie exfte fcharfe Brithe abgegoffen, bheifed Wafjer nadhge-
fitllt, dad nitige ©al3 dbazugegeben und die Linfen tm Sochen
erhalten. ©odann werden 2 Qoffel Mehl in 1 Loffel Fett jehon
aelbgebitnftet, mit etivad faltem LWafjer abgeldfcht, mit Herfem
Waffer aufaefitllt und, nachdem joldes tiihtig durchgefocht iit,
art die Qinfen gefchitttet, auch 1—2 Loffel Ciitg dagugegeben.
Rochaeit etwa 2 Stunden. Ein Stitdhen Soda in dasd LWafjer
sugethan, befordert dag LWeicherven.

1y Rilo Qinfen 28 PF., Fett, Salz und Miehl 9 °B. = 37 PBF.

14. Erbfen.

1y Rilo Grbien werden am Borabende gelefen und faltem
Waffer eingeweicht. Die Crbien werden mit faltem LWaffer bei-
aefetst und eine Halbe Stunve tiichtia durchaefocht; jodann das
Waffer gewechielt, aefalzen, und wetter gefocht. ©ollten nicht
alle Grbien gleichmifpig teich gevoorden fein, miiffen fie durc
cinen Durchichlag gerithrt werden. Hievauf twerden 2 Qofel
Mehl it 1 Loffel Fett Hellgelb gediinitet, mit etwad faltem
TWaifer abgeldicht, mit heifemn Waifer nachgefitllt, an die EGrbien
gegeben und nochmals aufgefocht. Rochaeit etiwa 2 Stunden.
(Sobda.)

1, Rilo Crbjen 18 PBFf., Fett 8 Pf., Wehl und Saly 2 B,
= 28 Pf.
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15. Weige Bohnen.

1ls Qilo Bobhnen werden am Lorabend in faltem LBaffer ein-
getveicht und mit frijchem faltem LWaffer aufgefetst, titchtig durch-
aefocht und bad Waffer zweimal gewechfelt. Die Hautchen,
welche fich nach [angerem Kochen ablbjen, werden jorgfiltig ent-
fernt und brerauf dad8 nodtige ©alg beigegeben. Sollten nicht
alle Bohnen gleichmipig weich werben, fann man fie durch einen
Durdh{chlag vithren. Dann werden 2 Loffel Mehl und fein ge-
jchnittene Sviebeln in 1 Loffel Fett gelbgeditnftet, mit faltem
Waffer abgeldicht, mit herfem Lafjer nachgefitllt, die BVohnen
dazugegeben und bad Gange nochmald aufgefocht. Kochzeit 2
big 22 Stunden. (Soda.)

s RQilo Bohnen 20 PFf., Fett, Mebl, Bwiebeln und Salz

13 Pf. = 383 L.
16. UTeerrettich.

Cine Stange Meervettich wird gewajdhen, gefchabt und auf
etriem Retbetfen unter beftindigem Drehen der Stange gerieben
2 Loffel Mehl werden in 1 Loffel Fett gediinftet, fodann auch
der Peervettich mitgeditnftet, beified LWaffer ober bheife Milch
nachaefitllt, da8 ndtige ©alz, auch etwad Huder dazugegeben
und qut aufgefocht. SBugebdedt gefocht bleibt ev fchirfer, foll ex
milber {hmeden, [iBt man ihn wdhrend ded Kochensd unbedect.

Meervettich 10 PF., Fett b PBf., WMehl und Salz 2 Pf. = 17 PF.

17. Wirfing, Weiffraut und Spinat.

Dad Kraut wird von unbrauchbaven Vldttern befreit, durdh
mehreve LWaffer gewajdhen, in Salzwafjer offen und vaid
weichgefocht und auf einen Seiber gefchiittet, fobann in Yaltem
Waffer abgefpitlt, feft audgedritdt und fein verwiegt. Jn etnem
Topfe wird 1 Loffel Fett heif gemacht, 2 Lofrel Wiehl und eine
flein gejchnittene Bwiebel bdarin gediinftet, dad RKrvaut tiichtig
barin gebdmpft, mit etiwad faltem Laffer abgeldjht, mit heifem
Waffer aufgefitllt und mit dem ndtigen Saly nodhmald aufges




focht. ©Sollte die Portion gu flein werben, tann man mit einigen
acfochten unbd geviebenen Rartoffeln oder einem porher in Lajjer
eingeteichten LWeden nachhelyen. Beit ber Subereitung */« —1
Stunbe,

Kraut 20 Bf., Fett 8 Bf., Mehl, Salz und Bwiebeln 3 PF.
= 31 Pf.

18. ®Briine Bohnen.

1Y Rilo ariine Bohuen werden von den Spitient und Fiden
befreit, etnmal in ber itte durchgefchnitten, in Salzwaijer
weichgetocht, dad Waffer abgefchitttet und bie Vobhnen in Yaltem
Wafjer abgefpitlt, Hievauf werden 2 Qoffel Mehl und Flein
aefchnittene Bwiebeln in 2 Loffel heipem Fett gut gediinftet, mit
etivad faltemt Wafjer abgeldjcht, mit Heipem Wafjer aufgefitllt
die Bohnen dazugegeben und nochmals aufgefocht. Kochzert
1Y4—1'2 Stunbden.

1 RKilo griine Bohuen 15 P, Fett, Salz, Mehl und
Bwiebeln 13 Pf. = 28 B

19. Bayerijd) Hraut.

3 Qipfden Weiftraut werden in je 2 Teile aefchnitten, die
jthadhaften Bldtter und Harte Iippen entfernt und quev itber
fo fein al8 mbglich gefchnitten. Jn einem Topfe werden 2 Lo1fel
Nett heifp gemacht, fein gefchnittene Bwiebeln bavint qeditnitet,
bad Qraut hineingewajchen, dad ndtige Salj dazugegeben und
(anafam weichgeddmpft. Kurz vor dem Anrichten wird 1 Loffel
Mehl davitbergeftreut, 1 Loffel Efita bazugegeben, dad Gange
permengt und noch eine Weile geddmpit. Kochzeit 1 Stunbde.

3 Qrauttopfe 15 Pf., Tett 10 PBf., Bwicbeln, Salj und Pehl
3 Pf. = 28 Wi

20. Sauerfraut.

1 Qilo Sauerfraut witd feft audgedritdft, wenn e8 zu viel
Sdure bat, durch ein Waffer gezogen, mit faltem Waffer auf-
geftellt und langjam durchaeddmpft. Kurg vor bdem Anrvidhten




werden 2 Loffel Fett beif qemacht, 1 Loffel Wiehl, dann fein-
aefchnittene Swtebelnn davin geddmpft, dad Sauerfraut dagu ge-
aebent und dad Ganze nochmald aufgefocht. Kochzeit 2 Stunbden.

1 Kilo Sauerfraut 20 Bf.,, Fett (Gdnjefett jebr gqut), Wiehl
und Bwiebeln 10 Pf. = 30 Pf.

Cin Stitd ©Sped oder Dorrflefd), dad vorber n warmem
Wafjer aewafjchen werden mufp, mit dem Sauerfraut gefocht,
{hmedt febr gut und erfetst die Beigabe von Fett.

Sauerfraut fann fehr qut anfgerwdrmt werben, jedoch ohne
folches zuzubdecten.

21. Bodenfohlrabi.

4 DBobdenfohlvabt werden gefchdlt, in 4 Stiide gejchnitten,
gewafchenn und in Salzwafjer weichgefodht. Ubgekithlt, werden
fie tn fetne Vldttchen gejchnitten und tn die Brithe gelegt, 3u
ber man 2 Loffel WViebl und feingefchnittene Swiebeln n 1
Qoffel Fett gelbgeditnftet hat. Jn diefer Vrithe lapt man fie
noch etne Halbe Stunde fochen.

4 Stitd Kohlrabi 8 Pf., Fett 8 Pf., Wiehl und Zwiebeln

3 Pf. = 19 P.
22. Deifie Riiben.

6—8 wetfe NRitben werden gejchdlt, in linglihe Stitcchen ge-
ichnitten, gewajchen und in Wafjer, dad einmal abgegoifen und
duvrdh neued DHeifed LWajfer erfetst werden muf, weichgefocht.
Man qiebt nun noch 1 Pid. gefchdlte und n Witrfel gejchnittene
rohe Savtoffeln zu den NRitben, falzt und verrithrt fie fein, fo-
bald fie wetch find. Nun bdiinftet man 2 ftarfe ¥Voffel Wiebl
und feingefchnittene Swiebeln in 1 Loffel Fett gelb, 1dicht ab,
vithrt dag gebiinftete Miehl an die Ritben und [iHt diefe nodh
furze Seit fochen.

Ritbenr 8 Pf., Fett 8 Pr., Miehl und Swiebeln 3 Pf. = 19 P¥.

Sdlugbemerfungen.

Beim Anbrennen ded Gemiijed — wad niemald vorfommen
follte — darf fein Waffer in den Topf gegofien, noch darin ge-




vithrt werben; am beften 1it e3 i folhem Fall, dagd Gemitfe
mbalichit fehmell m ein Gejchnr 3u ichittten (a8 im Topfe
hiingen Bleibende aber auvitcdaulajfen), i vem aqeretnigtent Loy
Watfer mit Fett und etwasd @alz rafd) aum Sochen u bringen
amd dad Gemiife zum ferneven Sochen hinetnzujchittten. Sollte
diefed aber fchon gar geworden fein, fo lafje man 1 Ydifel et
heify werben, mache 1 Ydiel Mehl darin vecht gar, rithre J¥afier
hingu, auc) etwad Sals, wenn ¢ fehlen follte, und {chroente
98 Gemiife davin durdh. Die ehwa fehlendbe Wienge fann nach
Nr. 17 exfetst werven.

III. @eil.
Aildh- und Alehllpeifen.

1. Lludeln.

4 GRlbitel Wiehl nimmt man i eme fleine Sdbitffel, madt
oite Fleine Lertiefung in ber Mitte, jchligt 1 &t daveur umno
mengt 8 mit 1 Yoffel Metleh 3u einemt alatten fejten Teig.
Nun legt man ihn auf das Nudelbrett und fchafft thu mit ven
Sinden, wabhrend man inmer Wiehl unteritveut, gang fteif, ‘dev
Teig mup fo lange gelnetet werben, big er tnuen, wemt man
i audeinanderidhneidet, f(eine feine Locher hat. Wan tetlt nun
denn Tetq tn 2 vunde Suchen und Fangt an auszuwellen. Dabet
dreht man den Kuchen piufig und wellt jebhr aleichmdBig nach
allen Seitent Hi.  Diehl darf nur Anfang genonmen wer:
den, fpdter nicht mebhr, und um 5a8 Anbingen 3w vevmeiden,
(85t man den Kuchen ifmmer wieder porfichtig vom Vrett, dreht
i und wellt nie lange auf einer Seite. it der Kuchen o
it und fein, daf man die Holzmajern ves RBretted durchiehen
farnt, fo legt man ihn auf e veined Tuch und (@pt ihn ab-
tvodien. Halb tvoden vollt man den Quchent aufammen  und
ichuetbet thn mit etwem jcharfert Meffer in ferne fadenformige




LA

Nudeln, die man zum Trodnen auf einem Tuch ober Vrett [ofe
augeinanderzettelt. Cuft wenn fie ftetf troden find, giebt man fie
i fochended Salzwaffer und Laft fie 10 Wiinuten fochen. Fum
Abfchmalzen behalt man einen Fletmen Teil der Judeln zuriid,
voftet diefelbent in 30 g Vutter braunlich und giebt fie an dre
Suppe. Statt der Nudeln fann auch Wedmehl m die Butter
gegebent twerden. Hat man Flet{chbrithe, o wird die Suppe da-
durch fraftiger und fetmer und man fann dann dad Abjchmalzen
ipaven. Gut abaetrocnete Nudeln laffen fich an etnem (uftigen
und trodenen *Ort 8—14 Tage aufbeyvabren. 2WBill man die
Jaudelnt um Gemitfe verwenden, jo jchneidet man fie in brettere
Stretfen, leat fie nach demr Kochen mit dem Schaumldifel auj
etne heipe Platte und jchmalzt fte wie die Suppe.
Et 5 Pr., Mehl 5 Bf., Butter 7 Pf. = 17 PY.

2. Spaitsle.

o Rilo Vtebl wird mit etivad fetnem Salz in einer ESchitfjel
mit LWaffer ober Milch zu etnem glatten Tetg angerithrt, zwet
Eier bingugefiiat und der Teig aefchlagen, bid er Blajen be-
fommt, er mufy didflitffig fein. Auf ein nafjed Brett nummt
man 1 £0ffel voll davon und fchabt mit etmem breiten Wiefjer
fetrre ©pdtschen t ftarf fochended Salzwalfier. Lenn jte jchdmen,
nimmt man fie hevaud, legt fie auf eine gewdvmte Platte und
hmalat fie mit in Fett gervojtetem eckmehl. |

2 Kilo Mebl 20 Bf., 2 Eier 10 Pf., Fett 10 PBf. = 40 Py.

3. Eterhaber (Hratete).

Ve Rilo Mebl wivd mit etwad feinem Salz und Milch 3u
einem gani glatten Teig angerithrt, 2 Eier dazugegeben und
fo viel Weileh, bid8 der Teig flitffig tit. Jn einer Panne twird
Sdhmalz Heip gemadhgt, 1 Schopflofel Teig hineingethan, gleich-
méfig verteilt und {chon gelbgebaden; dann wendet man den
Suden mwm, zerbadt ibn in fleine Stitddhen und ARt thn noch-




mald ein wenig baden. €3 parf nicht au wenig Hett  aumt
Baden qenommen foerdeit 1Und vie Pranne muf beftdndig ge
vitttelt werden.

Uy Qifo Mehl 20 BY., 2 Gier 10 BF., Y2 Liter Magermtileh
4 Pf., Fett 10 Pr. = 44 1.

4. ®Briestlope.

Uy Rilo Gried LAt man (anafam unter beftdndigemt Rithren
in 3ls Qiter fochende Mileh laufen, aiebt 1 Loffel Bucer, auch
etivad Salz dazu und Lt es 3u oiner didfen Mafie einfocher.
S einer Pfanne Lapt man 30 & Butter DHeifp werden, taucht
jededmal den Voitel it dad Jett wumd fticht vimde Sloge auf
etne Platte.

1, Rilo Gried 20 b, 31, Qiter Magermileh 6 B, Butter
10 Bf. = 36 BN

5. Hartoffeltlofe.

1 Qilo falte abaefochte Kavtoffeln erden gefchlt und gevieben,
a trodene TWeden in Waffer eingewercht, ywieder aut audgedriidt
und mit fein aewteater Peterfilie und Swiebeln in 30 g Butter
qebdmypft. Nun werden die IWecert, 2 Gier und bdie qeriebenen
Rartoffeln mit etwad feinem Saly 3u einent wetchen Tetg ae-
mifht und noch einige Qoffel MehHl Hingugefitgt. Nud diejer
Mafie fticht man mit einem Ldffel hevaus und formt mit etwas
Mehl fleine runde Klde, Sie man auf ein mit Neehl beftrentes
Brett leat. Diefe K(dHe werden in fochendem Salzwafjer gar-
gefocht (in augedecttem Topfe), danu heraudgenonumen und mit
it Deifpern Fett gevditetem Wectmehl abaejchmalat.

1 QRilo Qartoffeln 4 Bf., Weden 8 Pf., Crer 10 Pr., Fett
10 Bf., Mehl und Gewiirg 6 *bf. = I8 B,

6. Leberflofe.

1y, Rifo Kalbsleber wird gehiutelt, mit etnem BlechBitel ge-
ihabt, damit Haut uno Sehnen guritdbleiben, umd bann nodh
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fetn gehadt. 3 —4 tvodene 2Wecen, eingeweicht und wieder gut
ausaedritcft, werden mit fein gejchnittenen Swiebeln und Peter-
itlie in 30 g {Fett geddmpit und zu der Yeber gethan. Wian jchldgt
| Gt an die Pajfe, mengt alled qut durchetnander, fitgt Salz
und ein wenig Preffer Hingu und etnige Yoffel Wiehl, wenn dex
Tetg au weidh jetn follte. Wit etmem Yoyfel, der jedeSmal in
eifed Waffer getaucht wird, fticht man langliche KTope heraus,
(eat fie in fochended Salzwafier und focht e m Fugededtem
Topf 10 Minuten. Auf einer warmen Platte angevichtet, werven
ite mit tn Vutter aerditetent Wedmehl gejchmalzt. €8 1)t rat-
yam, exft ein Probefdfchen 3u fochen, wm zu jehen, ob der Teig
de richtige Deitiglett Hhat. Die BVrithe LGt fich jehr gut 3u ewner
Brot= und Kartoffeljuppe verwender,

Ceber HO B, Weden 10 Bf., €i 5 Bf., Fett 15 P, Wiebl
3 Pf., Gritned und Gewiiry 5 Pf. = 88 V.

7. Schupfudeln.

1 Silo falte abgefochte Sartoffeln werden gefchdlt, gerieben
und mit 126 g Mehl, 2 Eiern, etwad Salz zu emem glatten
Teig gefchafft. Auf dem Nubelbrett formt man darvaud finger-
[ange Nudeln, focht fie in Salzwaffer ab, legt fie um Ab-
tropfen auf etnen Setbher und badt fie in heifem Fett {chon gelb.

Kartofieln 1 Kilo 4 Pf., 2 Cier 10 Bf., 125 g Mehl 6 By.,
mett 10 Bf. = 30 L.

8. Hdsfpasle.

5 Stitd weifer Kds werden zum Abtvopfen auf ein Sieb
gelegt, glatt verrvithrt, nach und nach 2 Cier, 5 CHlofel WViehl,
etivad feined ©aly dazu geqeben, mit dem ¥offel runde Klope
peraudqeitochen und in fochendem Salzwaffer abgefodht. Hum
Abjchmalzen voftet man 1 Loffel Wedmehl tn 30 Gramm
Butter,

5 Stitd K48 30 Pf., 2 Cier 10 Pf., 125 g MNiehl 6 °Bf.,
Butter 7 Pf.,, Wedmeh( 2 PBf. = b5 Pi.
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0, Reisbret.

it der Neid (250 g) aut gewajchert, felst man thu mtt faltem
IWaffer auf und (GEHt thn zum Kochen fommen, jchitttet ihn auf
einent Geiber, bringt 1hn mit etwad newem heifem Wafjer wieder
aufs [euer, fitllt nach und nach *« Liter Milch dazu und Lot
ibn Yanafam fochen, 68 er gang weich ijt. WVian giebt 2 Cplofiel
Buder Hinein und beftveut beim Anvidhten den Meidbret mut
Buder und Jinumet. Kochzeit 172 Stunden,

250 ¢ Reid 12 Pf., Magermildh 6 Bf., Buder und Fnumet
5 Pf. = 23 Py.

10. Utehlbrei fiir KHinder,

Bum Mehlbret vechnet man 1 ftavfen Cpdffel MWiehl auy
1y Qiter Mileh. Man rithet dag Mehl mit Milch und erner
Mefferipite voll Salz 3 einemt glattenr ditnnen Teig, bringt
die itbrige Mileh sum Kochen, und fobald fie fteigt, rithrt man
dert Tetg Hinein. Der Bret muf auf jchwachem Feuer langiam
13—1 Stunde fochenr. Dad lange Kochen ift wichtig, wetl ed
dent Bret leichter verdaulich macht.

Meehl und Wiilch 8 BY.

IV. @eil.
Fleifcdhpeifen.
1. Rindfletfdh) zu Focdhen.

Bum Kochen ded Rindfleifches (Supypeniletiches) nehme man
einen mebr Hoben al8 iweiten Topf, deffent Decel feft fehlieBen
muf, aud) dffne man thn fo felten al8 miglich, damit der ‘Dampf
beifammen bleibt, der hauptidchlich zum Garwerden ded Fletjches
beitridat. Dad Fleifch wird exjt titchtig geflopft und dann jchnell
abgemwajchen, im Wafier darf e3 nicht liegen bletben, da fonft
ein Teil feiner Kraft verloven geht. Die Knochen terden ver-
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hadt und mit faltem LWafjer aufgeftellt, wm moglichit allen
Jeabritoff ausd denfelben zu ztehen; erft wenn die Knochenbritbe
focht und abgejchdumt ijt, leat man dad hindfletfeh hinetn und
[dBt den fejt zugededten Topf langjam fochen. Jit e8 nbtig,
Walfer nachjufitllen, o darf dazu nuyr fochendes genommen
werden.  Dte Fletfchbrithe wird nun {chwach gejalzen und durch
Betfitaen von einigen Suppenfrautern jchmadbaft gemacht; be-
jonderd find Gelbritben und Selleviewurzeln, die vorbher wobhl
geveinigt und gewajchen fetn miifjen, geeiguet.  Yauch und Peter-
ftlte bindet man amt befterr mit etnent weien Fabden zujanumen
und nimmt fie nach furzer Seit wieder aus  der Fletchbriibe.
Tletjchbrithe fann ftatt des Waijers au allen vorftehenden
Supypen genommen und tn diefem Fal dad Abjchmalzen durch
oett aefpart werden. it dem Rindfletfch augleich fann man
auch verfchiedene Suppeneinlagen oder Gemiife in dem Topf
gebent und, feit augedectt, weichfochen laffen. ES giebt died
ein einfached, nabhrhafted und wobhljdhmedended Gericht. Fiir 1
Prund JRindfletfch vechnet man 1'2—2 Stunden Kochzert.

2. Eingemadhtes Halbflet|d).

s Rilo Kalbfleifch wird tn Stitde gefdhnitten und rvajch
durch dbad Waffer aezogen. 1 Cplofrel MWiehl diinjtet man
30 g Butter hellgelb, fitllt etwasd berfes Wafjer auy, giebt dasd
Sletfch, ein wenig Salz, eine fleine Bwiebel und ein Yorbeer-
blatt in die Briibe und lapt alled, gut zugededt, eine Stunde
langiam fochen. —

Vg Rilo Kalbfleifch 72 Bf., Vutter 7 Pf., WDiehl und Ge-
witry 3 Pr. = 82 P.

3. Bebacfene Leber,

250 g $albsleber wird gehdutet, i fingerdide Scheiben ge-
jchnitten, eine Stunde in Milch gelegt, dann i Miehl umge-
oreht und in beifem Fett (30 g) 10 Minuten gebraten.  Erit
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fury vov dem Unvichten ftreut man feine8 Salz davauf und
aiebt eintge Tvopfen Cffig auf die Yeberjchnitten.

Leber 84 Pf., Fett 6 Pf., Milch, Wiehl, Salz 4 Pf. = 44 .

4, Siils.

1y Rilo Siilz wixd qut gereinigt, in Salzwafjer weichgefocht,
dburd) falted LWalfer gezogen, ettvad abgetrodnet und in {dhmale
Streifen gejchnitten. 1 Eploffel Mebl wird in 30 g Fett
dunfelgeld qediinftet, abgeldjcht, eine Bwiebel, etn Yorbeerblatt,
1 Qoffel Effig und etwad Salz tn die Brithe gegeben und dic
aefchnittene Siilz eine halbe Stunde darin aufgefocht.

Man fann auch die in Streifen gejchnittene Ciilz ald @alat,
mit Eiftg und OL, feingejchnittenen Swiebeln, etoad Salz und
Prefrer, anmachen.

Siil3 40 Pf., Tett 6 Pf., Mehl und Gewiiry 6 Pf. = 51 P,

V. @eil.
~ Hranfenthee.

it die Vevettung dev Kranfenthee gilt die allgemerne Negel,
daf der Vlatter- und Vlittenthee nur angebritht, der LBurzel
thee aber ldingere Seit gefocht werden muf.

Bon denr exfteven find. die gebvauchlichiten: SLamullen, SPrefer-
mitng, Holunder, Lindenblitte und IBollbhumen. Wian vechnet
davort 1 Kaffeeldffel auf 1 Taffe fochendes Waffer und [dfHt
bert Thee B Minuten ziehen. Zu den weiten gehoven: Bruit-
thee, Eibifchwourael, 8lindifch Piood. €8 mupp dazu doppelt
fo viel Waffer genommen werden, da dadfelbe auf bde Hiljte
einfochent foll, und man vechnet dazu *2—?« Stunden eit.
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Tag: Griedfuppe, Butterfuppe, gelbe Nitben, Salzfartorfeln.
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Gerditete Hafevarittjuppe, BVrot: und Gelberiiben-
juppe, Sypinat, Karvtoffelichnite.

Gebranute  Wiehljuppe, Gevitenjuppe, ABeifraut,
gerdftete Startofreln.

JNetdjuppe, gebrannte Griesjuppe, Weiptraut (baye-
rifch), Kartoffelbret.

Emlaufiuppe, Sagofuppe, NRindfleifdh, Diecrrettich
oder Sartoffelfalat.

Crevgeritenjuppe, Karvtoffeljuppe, Wirfing, Spitle.
Brotjuppe, Hafergritisiuppe, weife Ritben, aebadene
Yeber,

Gemitjefuppe, Rahmiuppe, Crbienbrei, Sauerfraut.
Sterbelfuppe, Geritenjuppe, SKavtoffelflofe, Siils.
Jiudelfuppe, ReiSjuppe, Kohlvaben, Spisle.
Crergevitenjuppe, Vutterjuppe, Yeberf(dfe, braune
Savtoffelblattchen.

Sterbeljuppe, Sagofuppe, NRindfleifch, -eingemachte
Bohnen.

Gemitjeiuppe, Karvtoffeljuppe, tweipe Lohnen, Kis-
\pdatsle.

HaferaritBiuppe, Einlaufjuppe, Linjen, Schupinudeln.
Gebrannte Meh=Gerftiuppe, Rabmtartoffeln, Cier-
haber,

Jeudelfuppe, Griedfuppe, eingemadted Kalbiletidh,
Savtoffelfldge, NReisdbrei.

gerner wid noch einqefchoben: Meervvettich, WMiehlbrer fiiv
Sinder und einige Kranfenthee.
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