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1. Suppen wd Lleijdy-GOelée.

Bouillon.

Um friftige und jdymadhafte Bouillon u be-
fommen, muf dag Odfenfleijh langjam und in
faltem Waffer aufgeftellt gefodht werdben. Auper
Sl fein anbered Gewiiry nehmen. ©Statt Sellerte
ober Caud) dienen aud) Erbjenjdoten oder Spargel-
ihalen, im Sommer geddret und aufgehoben; braun
gerdfteter Wed fann aud) in bdie Fleijdbrithe gethan
erdert,

Sdleimjuppen

pon Gerfte, MReid und Haferfernen jollen immer
burd) dad Haarfieb getrieben werden.
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Steijdy-Gelée.

€in Pid. Rindsfuf, ein halbesd Hubhn, ein Halbes
Pid. Kalbsfup werben mit etwas Waffer beigeftellt,
je nad) Belieben Salz baran. 3 Stunben fodhen
lafen, Damn Durd) ein Tud) feiben, wieder in den
Lopf guritddyiitten. Cin ganges Ei titchtiq verrithren,
bie Hdlfte in bie Briihe, ebenjo von 2—3 Giern die
Sdale, auffoden laffen, wieder durdjjeihen. Hier:
auf wird bie Brithe mit der iibrigen Halfte G und
Cierjdhalen nod) einmal gefldrt.




2, Fleifdhpeifen, Gefliigel & Lifdye.
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Roaftbeef, Cendenbratew, Rehbratew, Hafen-
siemer, Balbsbraten, Ralbsmildyer, Beeffreak, Wiener
Sdmibel, Boteletten, Habudjen oder Poularden,
Tiubchen, Raudyfleifdy, Fijdye.

Roaftbeef braudht gerollt 1 Stunbe ju braten.
Cendenbraten */« Stunden.

Rebbraten und Dafenziemer 1'/2 Stunbe.

Rebidblegel wird jarter, wenn exr 1—2 Tage vor
dem Gebraud in Sauermild) gelegen hat, ebenjo aud
Bammelsteule.

Ralbsbraten braudt, 6i8 er gqut durdgebraten
ift, 1 Stunbe.

Das Fleifdh joll wdahrend dem braten oft be-
qoffent werben. €8 bdarf auper etwad Gelberitben
und gerditetem Wed u den Saucen jonjt fein Ge-
witry genommen werden, auch) mitffen diejelben gut
entfettet fein, etwasd Bujah von Rahm ift geftattet
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Ralbsmilder werden, wenn gewiegt qeqeben, nur
wetd) gefocht und dann enthautet, audy fomnen fie

m etiwad Butter und Bouillon gedampft qeqeben
werden.

Beefiteat, Roteletten, Wiener Sdnitel werden
wenn {ie guredht gemadyt und gefalzen find, in frijcher
Butter auf beiben Seiten braun gqebraten, dann
tommt Bouillon bdaran, Hievauf bdedfen, damit fie
sart bleiben (nicht panieven). Diefelben fonnen aud
ftatt in ber Pfanne auf dem Roft gebraten werden,
mitflen aber borher mit Butter und Sal3 eingerieben

fetn. Um Sauce 3u befommen, fann man i mit
Bouillon und Liebigs Fleijchertratt Helfen, aud bei
Braten-Saucen ift dies uldffig.

Babnden und Thubden werden nur in frijdher
Dutter gebraten.

Raudfleijd: Sehs Pfund Odjenfleijdh vom
mittleren Oberbild werben mit 7 Gramm pulve:
riftertem Calpeter eingerieben. Hierauf Fnetet man
90 Gramm Kodjalz in das Fleifeh Hinein, rollt e3
sujammen und Hingt e8 frei 12 Stunben lang in
einem luftigen Raume auf. Dann fommt Has letfd

i den Raudhfang, wo e im Winter 24, im Sommer
36 Stunden bleibt.

Stide werden in Salzwaffer abgefodit, etwas
weiBen Wein beigieBen, um fie jdhmadhafter 3
madjen. A3 Gewiiry dient nur etwas Citronenjaft.
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3. hemiile.

Syinat

wird, nadhdem er qut gereinigt und jehr weid) ge-
fodht ift, ftatt qewiegt, durd) ein Drabtiieb getrie-
ben, nur in wenig BVutter und gquter Boutllon ge-
bampft, auBer etwasd Saly fein Gewiiry daran, nur
por Dem nridhten etwad Hhalbjaurer Rahm.

Gelberiiben

werdent fein gejdynitten in Salzwaijer jehr wetd) ge-
focht, Dann in etwad Butter und Bouillon geddmpit.
MWenn die Gelberitben nicht mebhr jung und zart jind,
it e8 ratfam, fie durchjutreiben und twie oben Furedt
- machen; aud) fann nod) etiwad Buder daju ge-
nommen werden.

Erbien

d. b. frijche qriine, aud) jolhe in Biichjen -einge-
madt, werben durdygetrieben und wie die Gelberii-
bent 3uberettet.

*
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Endivie und Salatgemiije.

werden genau wie Spinat ubereitet.

Blumenfobl und Spargeln.

Beide Gemiije Hhaben ein und Ddiejelbe Sauce
aud Butter, etwasd Mehl und €i.  Ejfig oder Wein
darf nidht dazu genommen terden.

Sdwarzwurzeln

mitfjen, nachdem jie qut gereinigt und fein gejchnitten,
in Salzwaffer jehr weid) gefocht werden, an diejelben
fommt eine Butterjauce mit Rabhm.

Raftanienbrei.

Nacdhdem die innere und duBere Sdale Dder
faftanien entfernt, werden fie gewajden und in
Bouillon [dngeve Beit gedbdampit, bi3 jie fehr weid) jind.
Dann durd) ein Drahtiieb getrieben, mit frajtiger
Bouillon, etwad Salz, je nad) Gejdhmad aud) nod
Buder, ju einem diden Brei fertig gemadt.

Ravtofrelbrei

wird nur mit Mild) angerithrt, feine Dutter,
nur etwad ©alz daran.
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Reisgemitje.

Der Neid with uerft gebritht, dann 2 Stun-
bent in frdftiger Bouillon langjam gefod)t, am bejten
in einem irbenen ober Emailtopy.

Apfelbret.

Bu demfelben werden bdie Apfel nicht erjt ge-
ihalt, fonbern nur in 4 Teile gefdhnitten, jammt den
Rernen gefocht und dann durchgetrieben, wenn ndtig
nod) Bucder daran.

swetiden

werben erft ausqefteint, dann gefocht und durdy
aetrieben.

Preijelbeeren,

d. b. jolche, weldhe nur in Waffer und Juder ein-
gemacht find, fomnen duvdjgetrvieben aud) verwendet
werben, ebenjo Beidelbeeren.

¥ %




4. Mehl-, Mildy- und Eierfpeifen.

Briife.

Bu einer Portion von 600—700 Gramm ge-
braudht man 100 Gramm jdottijder Griige. Die:
jelbe wird Abends Fuvor mit joviel Wajjer aufgejest,
papy Die Wiajje nad) wetftiindigem Kodjen ztemlid
pid tjt. ©obald der Bret unter ftetigem Riibhren
sum Kodjen gebrad)t ijt, febt man den FTopf in
etnen groBeren mit fodjendem Wafjer, jo dap er bis
aur Hilfte darvin fteht und lapt dann teiter foden.

Auy dieje Wetje fann die Griige auf dem jtdartiten
euer gefocht werden ohne anjubrennen, man dbraudt
jie nur von Beit 3u Beit umzurithren. Nean focht die-
jelbe am beften in etnem Cmailtopf, worin fie aud
itber Nadht ftehen bleiben fann. Am andern Tage
vor Dem Bebraud) wird fie wiederholt aufsd Feuer
gefet, nad) Belicben Saly darvan, mit etwad NMild)
perdiinnt, tidhtiq umgerithrt und nod) ein wenig
aufgefodht. Dann wird die gange Nitajje mit einem
Sodhloffel durd) ein feined Haar= oder Drabtiied
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- getrieben und find dazu 15—20 Minuten erforderlid.
Wihrend ded Durchtreibend fann man nod) etwas
heige Mild), aber nidht zu viel, HingugieBen. Die
fertige Grithe mup ein bider Bret fein und jofort
ferbiert werben, da fie bei ldngerem Stehen Dbdiinn
und mwdfjerig wird.

Sauermild.

1/ Qiter Mildh wird gefodht, abfithlen lafjen,
bann 2 GERIHFel voll jaueren Rahm hinein, tidyiig
umrithren und an einen rubigen warmen Ort jrellen
Ym IWinter braudht die Sauermild) 2 Tage, tm
Sommer einen Tag, bid fie didk ijt.

Reisbred.

Um eine Portion von 500—600 Gramm 3u
beformmien, Hraudht man ungefahr 50 Gramm Reis.
Derfelbe wird exft gebritht, dann 2 Stunden lang-
fam in. Mildh gefoht, 6i3 er weid ift, etwad Salz
und nad) BVelieben Buder darvamn.

Griesbrei (fiix eine Pexfon).

60 Gramm Gried werden in etwa einem Halben
Qiter Mildh eingerithrt, etwad Saly und nad) BVe-
fiebenn Bucder bdaran und eine gute Halbe Stunbde
fochen lajjen.
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eblbrei.

gitr eine Portion Mtehlbrei braudht man etwa
2 ftarfe CBloffel voll feinem Mehl. Dasjelbe wird
erft mit falter Mild) u einem glatten Teig ange-
vithrt. Hievauj in die fodjende Mild) einriihren
und nod) eine /2 Stunde fodhen laffen, ebenfalls
etwad ©aly und Buder davan. Da der Mehlbre
gerne Snollen befommt, it e8 ratfam, ihn durd
bag Haarfieh zu treiben.

fTudeln.

3u denfelben braud)t man nur Eier und Mehl.
DMan vedhnet auf jede Perfon ein €i. E3 follen
vielleiht fitr 4 Perjonen Nudeln gemadht werbden:
aljo von 4 Ciern. Denjelben wird jo viel Miehl
beigemengt, dap e3 einen feften Teig gibt, gan;
wenig Mild) fann man dazu nehmen, damit der Teig
befler augzumwellen ijt. Lebterer wird mit beiden
Hinden titdhtig verarbeitet und gefnetet, jo lange i3
er inwendig Blajen befommt. Um fid) davon ju
iitberzengen, {dhnetdet man mit dem Wieffer ein. Dex
jertige Teig wird in vier gleidhe Teile gejdhnitten,
pannt mit einem Wellholz auf dem fog. Nudelbrett
auggetvellt, jeded eingelne Stitd zu einem ditnnen
purdhjichtigen Suden. Die Nudelfuchen miiffen einige
eit trodnen, jedod) nidht u lang, damit fie nod
gut gerollt werden fomnen. Die Nudeln werden un:
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gefabr fingerbreit gejchnitten und jollen, um fie letch-
verdaulidher 31t machen, 1—2 Tage vor dem Gebraud
gemadyt erden. Gewdhnlid) werden die Jubdeln in
©alywaffer gefocht, beffer it e3, wenn man fie fiix
Magenleidbende in BVouillon fehr weid) fodt, dann
ift bad bjdhymelzen mit Fett nidht nodtig. Fertige
Rubeln fommnen aud) einige eit in Blechdofen auf-
gehoben toerden.

Spagle.

Fitr eine Perfon braudit man 200 Gramm feines
Mehl. Lebteres wird mit jo viel Mild) angerithrt, b3
die NMafle ungefdhr einem diden Vret dhnlid) feht,
danit noch ein €t und dad Ddazu ndtige Saly bet-
gemengt. Der Teig wird mit einem Kodldjfel jo
lange titchtig vervarbeitet, bi8 er Blajen Dbefommd.
Um bdie Spable leidhtverdaulidh zu machen, jollte
ber Teig twenigitend 1—2 Stunden vor dem Ge-
braud) gemadit werden. IBum Einjdneiden insg
fodjende Wafjer beniiht man ein NDiefjer und ein
dazu iibliched Brettdhen oder aud) eine pajjende ovale
Sdiifjel. Die Spasdhen befommen beim Cinjdneiden
eine Ditnne [dnglidhe Form, werden tn Salzwaijer
jo lange gefodht, 18 fie an Die Oberflade fommen.
Dannt mit einem SHaumlbffel ausheben und ab-

tropfen laffen. ©tatt ju jdhmelzen, fann man qute
Bouillon daran thun.
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Griestlofe.

3u 1'[2 Liter Mildh) wird ungefahr 12 Pund
Gried genommen; bderfelbe wird mit 1 Loffel volf
Mehl eingevithrt und mit dem ndtigen Salz 3u
einem Diden Brei gefodht. Jft ber Brei falt ge-
worden, dbann werden 5 Cier dagu gebraudit, jedes
€t muB eingeln mit ber Maffe vermengt werben.
Die KIdBe werdben mit einem ERIHffel eingelegt und
1o lange in iemlih viel Wafjer gefodht, His fie in
vie Hobe fteigen. Grft probiere man, indem man
enent Lbffel voll einlegt, ob der Teig feft genug ift,
Jollte Diefed nicht der Fall fein, fo fann man nod
mehr Cier darvan thun,

tNaccarond.

Maccaroni follen fiix Magenfrante, damit fie
redit weid) {ind, wenigftend 1'/+ Stunde in Sals-
wajjer gefod)t werden. Dann mit etwasd fraftiger
Douillon und 2—3 Libfjel Halbjaurem Rahm
5 Minuten dampfen (nicht auf offenem Feuer), und
jofort jerdieren.

Omeletten (fiiv eine Pexfon).

2 Gier werdben mit Mildh, einem Kaffeeldffel
boll Miehl und etwad Salz tiidhtig zujammen ver-
vithrt, aud) fann dad Weie von ben Ciern u
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Shnee gejdhlagen werden, jum Baden ift nur frijdhe
Butter ju verwenden. Damit die Omeletten nicht 3u
fett toerben, (Bt man bdie Butter in Dder Pfanmne
vergeben und gieBt fie Dann wieder aus. Durd) diejed
Berfahren bleibt nur wenig Fett tn dex Pianne uriid,
mr darf dann nidhgt diveft auf dem Feuer gebaden
werden.

Eierbafer (fiiv eine Pexfon).

Cin bHalbes Biertel Mild), 3 CEier, 1 CEhloffel
feined Wiehl, efwad Salj twerden gut ujammen
verrithrt. In eine eiferne Pfanne wird nur eine
fleine Quantitat Butter qethan, bdie Majfe bHinein
und auf dem BeiBen Herd (nicht auf offenem Feuer)
augedectt aufziehen laffen; lebtered fann aud) wm
Bratofen gejchehen, dann aber nidht judedenr. Damit
fih feine Harte Krufte bildet und gut durdhgebaden
witd, mup bdie Maffe mit einem Badjdhaujelchen
biterd umgeftorrt werden.

Cierhafer dient ald8 Crijal fitr Omeletted und
fann  al8 Bujpeife 3 Gemilfen: Sdhwarzwourzel,
Blumenfohl 2c., gegeben werbden.




0. Hdife Bpeifen.

Maizena=-pPudding.

yvitr Denjelbent hat man eine Hejondere Porzellan-
gorm, ald lehtere fann aber aud) eine Kaffeetalje
dienen. Die bdagu ndtige Mild) wird erft in Dber
gorm abgemefjen, dann beigefest mit etwad Juder
und einem CStitdden LVanille. 2 jtarfe Theeldffel
ooll NMtaizena werden mit etwasd falter Ntild) und
2 gangen Ciern gerithrt, Wenn die Mild) fodht,
wird die Maffe eingemengt und unter jtetigem Rithren
nod) 2—3 WMinuten gefodht; dann in die Form
suvitdjchittten um  Crialten. Gejtiirat wird Dder
Pubding erft furz vor dem Serbieren.

Eier-Pudoing.

Cin Halbes Biertel Mild, 2 Eier, 1 CRlofTel voll
geftoBenen Buders, ein paar Kdrnden Salz werden
titdhtig ufammen vervithrt. 4 Stitdden Buder wer-
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dent mit etwasd Waffer beigeftellt und jo lange ein-
gefocht, 618 Der Buder braun ift und nod) ungefdabhr
2 Cploffel voll iibrig find. Der Buder wird erft
in die gorm gethan, Ddann bdie Wiafle, e8 bdarf
aber in Derjelben nidht mebhr gerithrt werden. Die
gorm (ald jolde fann aud) eine groBe Kaffee-
oder Boutllontajje Ddienen), mup jiemlid) Hod) fein
und qut erhalten, damit beim Koden fein Wajjer
durcdhdringen fann, AlBdann wird fie big jur Halfte
it Wajfer geftellt und /2 Stunde am beften im
Bratofen gefodht. Der Pudding wird falt gegeben
und erjt vor dem Gebraud) gejtiirat.

Rarlsbader Ereme.

3 Cier, 3 Theeloffel voll °Diehl, 3 ZTheeldffel
Suder, ein halber Liter Mild). — Die Haljte Ddex
Mild) wird auf den Herd geftellt, dazu der Juder
und ettwasd LVanille gethan. Dasd Wiehl wird tn die
“anbeve Mild) gerithrt, wovon ein wenig 3u dem Gi:
geld guvitdbletbt. Der Miebhlteiq formmt nun i die
fodjende Mild), dann dad Cigelb dazu. Wlled auf:
gefocht und den Sdynee jdnell darunter gerithrt.

Die fertige Miajje wird in eine beliebige flache
gorm gethan, gejtogener Buder Ddarvauj gejtreut
und mit einem glithenden Eifen gebrannt.
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Ralter Reispudding.

Cin Chloffel NReid, von befter Qualitdt, wird
erft gebriiht, dann mit Mild), gqut weidh, u einem
diden Brei gefocht. LVon jwei Eiern wird das Weifse
3u ©dnee gejdhlagen, nod) warm mit dem Reid ver-
mengt und rajd) in die Form gethan.

(Auf dieje Art und Weife fann aud) falter Gries-

pudbding gemadht werden.)

Arrowroot-AHuflauf.

Man nimmt fiiv eine Perfon ungefahr 1 Cf-
[6ffel voll Arrotoroot-Mehl, focht Davon einen Brei
mit 3ujaB von etwad Buder und BVanille. So
lange der VBrei nod) warm ift, werben 2 Eigelb
damit bvervithrt, das Weihe 3u Shnee gefhlagen
und gujammen vermengt in bie Form gethan, lebtere
wird mit etwad Butter ausdgeftrichen.

fuoel-Auflauf.

geine fpanijde Suppennudeln werdben in Mild
wetd) gefodht 3u einem biden Brei, 2 Gigeld baran,
aud) Juder und Banille, basd WeiBe ju Shnee qe-
|dlagen, bdann ujammen vermengt in bie Form
gethan.

|
l
f
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- dwiebad-Auflauf.

2 gange Cier werden in WPild) titchtig verriihret,
Buder daran, die WNiaffe in die Form gethan, dann
2 Ctiiddhen Bwiebad bHineingelegt, damit fie auf-
wetchen, bevor die Form in den Ofen fommt.

Reis=Auflauf.
Der Neid wird erft gebritht, dann in Mildh 3u

“einem Brei weid) gefod)t, 2 Gier dbaran, bad Weike

. Sdnee gejdlagen, etwasd Buder und Vanille,
dann vermengt in die Form gethan.
Chenjo wird aud) Gried-Aujlauj jubereitet.
(Die Auflaufe miiffen in guter Hike aufgezogen
erden und brauden, b18 fie qut durd) find, eine Halbe
Stunbde.)
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0. Riidyen- Bettel

fity Magen- und Darmileidende
oes Diakoniffenhaufes in SHeidelberg.

+

Hontag: Griestlofe, Lendenbraten, Rarlshader
Creme, Apfelfompot.

Dienstag: Roaftbeef, Sdwarzourel ober Blumen-

fobl, daju Omelett bdann Gries-Auflauf unbd
Apfelfompot.

Mittwody: Beeffteat ober Dafengiemer, Maccaroni

Arrowroot-Wuflauf und 3wetjdhenfompot.

Domnerstag: Roaftbeef, Gelberiiben, RKartofielbrei
oder Crbienbrei, Reid-Auflauf und Kompot.

Sreitag: Qendenbraten, ©pible ober Nubdeln, Gier-
Pudding ober Maizena-Puddbing, bdagu etwas
Brombeer- oder Himbeerjaft,

Samstag: Beefiteat, Spinat und Kartoffelbret oder
Spargeln  und Omelett, Jtudel-Anuflauf und
SKompot.

Sonmntag: Rehbraten, Cierhafer, Blumentohl oder
Kajtanien-Brei, 3wiebad-Auflauf und Sompot,
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Abends

gtebt e8 Hauptjachlich weiBes Fleifd), 3. B.: Wiener
Semitel. Balbsbraten. Rotelett. Hatmechen, Tanbyen,
ltem Roaft-
Letsgemiife,

rden, dann
Melylbrei,
it weidjen

Crial fiir
¢ acahout 3u
Anwetjung

E——







