2

=i

e — R,

L
'::'. 3
i




i |




< o a‘* o b .' -F ke ‘:R K
: {’v’ﬁ ‘5* /48 * : ) ﬁ“?‘

) ,E.....ﬁv-ia"-'ﬂ: "f'i Lo
/ .: 3 Wr:t"')'k{g "\

<
;ﬁ% ¥ A
NEa

-

(ot ) i © B
1 . - »

N Wy, A '
. ﬂ

ﬂ-..: :'-:#@ 2o Lo
NI 2 /11

® = Nl Y
.r,l Ao $ ﬁ;

¥ ;".;*i 4%+ )

-
© & (T
NNy "W STl
NS
3 < O u_"‘* ¥/ 5"# o -
' . # el ' v ¥







g e P e P e P T P e B e B e B e W e B e W e A
|.
|'.

Was Rodjew wiv henfe?

l
¢
A
I

fitr jedenn Cag Oes Jabres

€. Ridiards, _' :

—>> Bweife Aunuflage. <———

Stutfqart.
Dreucd und Derlaa von Greiner & Pfeiffer,

LA 1598 i

1
\
1l‘
f
"!
)
'T
1y
'f
y
\
y
‘
i
\
'
A
]
x
pon - Y |
I
'
!
#
v
,
t
Y
Y
¥
,?
)
Y
¥
Y
g
1
y
\
)
1




P e I L L W L TR T g ——

s W i

- 1
=
L
-

[}

[

L]
1

e il =

M - 3 _—_—— T ==

‘-I.l.._l- J——




Dormwort. |

Dies Biidylein foll jeder Hausfran
die Beftimmung Oes Hiidyenzettels er-
[eichtern. Da unfere Feit fo vielfeitige
und hohe Unforderungen an eine Hans:
fran ftellt, fo wird es derfelben oft {chwer,

_allem gerecht 31 werden. Der in dtefem
Biidylein eingehaltene Kiidhenzettel be-
tubt auf dem Grundfatze einer richtigen,
ourd) vielfache Abmwedyslung anregenven
und befriedigenden Erndhrung uno it
durd feine Eintetlung leicht jedem Stande
anzupaffen, bet geringeren Nlitteln [aft

| fidy durd) Hinweglafjung einer Fwijdhen:
| {peife oder eines Defferts mandyes er-

. {paren, wie fich im umgefehrten Fall

| etwmas hinzufiigen [dft, ohne den Ent-
wurf tm ganjen umjuftofien.

| €. Ridards.
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Wildenten . . .
Wildbpret, falfched . .
Wildjchweindtoteletten

- Wild{chweindriicten

Wintectoh! . .
Wirjingrouladen
Wurzeljuppe .

Wurzeliuppe mit :'biiif)n'erf!ei'n :

- 8

Sucerfchafen . .
Junge, gebraten .
hungc, gejchmort
ungentoteletten .
wetichgenbabefen . . .
Jwetichgen, eingumachen .
Betichgen, gefochte .
Boetichgen mit Spect .
wetidhgenfuchen . .
fviebelchen, gedbampft
Swiebelfuchen . AT
Biviebelfauce

—-—-—_.,-.._—-'.\hnl':ﬁ=_v__,__-_ —_— e r———— =
L, _

SECESE LG SRR R Rl R g W iy b g g g
L i

TER o m e meem — o ——— T i ——

S r— o

.". i
O H
- F I oy AN
e, L
o .- - ‘l'. h.'l |‘1
o

T *‘ﬂﬂl‘ ' ‘- - |‘I'

ok
i > H e RS
-y
; -_II;.J t---': ':". 0
~PR{\n v iy T

e —— TS —
= s o e m— o

e = . =

T TR TS TR TR T g g B s e Rt et e BN B SR e e R RN

e ——— e e
= e e e~ ——— s

- —
= ==

— A

e — ==
= == — - r

T e e e

—

— ———
| ! o - - N
o e 3

i
& [l i - o
i » =
i -
L] 1
| ]
1 ¥ E
—r———— : .
j. 1 .
L[ = o 1'
| f
| b
i ¥
| i
i d =1 L
= E s L T
- -
- & =
o = - ) - ., -

—
= W T e B T e e g e —

e
=
-

———m

- — — —m—— -
iy, |
‘ -

—— =
_.. ghi -
- L] e

o Iy & -y = bt

S—
&

L]
L '
.
r

L m i e e m—— —
[}




1. Januar.
Sdildtrdtenfuppe,*)
Sauerfraut(S. 27) und gebratene Gans mit
Haftanien aefiillt (S. 99),
Chotoladecreme (S, 74).

*) Shildkvofenfuppe: Man nimmt einen
audgelojten, gebriihten Kalbstopf, bringt ibn
mit Laltem Waifer aufsd Feuer und [aBt ibn eine
halbe Stunbe tochen, fchneidbet ihn, nachovem ex
. Laltem Wafjer etivad abaefithlt i)t,in Sheib-
hen und focht ihn in vleijchbrithe vollends
weid). Dann riftet man 8 Liffel Neehl in 14 Bid.
Butter ichon braun, greptije Liter Motwein und

t jobiel Eleiirl}hrﬂ[m pazu, ald man braucht, (dft
()| ba3 Gange nodh etiva 1 Stunbde fochen u. giept
(8 durch) ein ©ieb fiber bdie stalb3fopfititcten.
;‘ 2. Januar.

0 Einlauffuppe (S. 6),

1 Odyfenfleifdy m.eingemachtem Welfdhforn*)
' Cterhaber (S. 40) mit geddamypften Aepfeln
(S. 47).

|
i

‘

: ") Cingemadites Welfdjhiorn : Man nimmt
(0 umCmmachen ganz junge Welj htorntolbchen,
)| Deren Rerne noch in oer Wilch {tehen, leqt
i dieje einige Zage in Salzivajjer, trodnet fie
y | mit einem Tuch ab und legt e mit gejchdlten
(| Berlziviebeln, Pfeffextornern, Yorbeer, Bajili=
) hum und Eftragon in Glajer. Al3dann gieft
(| man abgefochten und wieder exfalteten Wein-
) elitg baxiiber, gieft biefen nach 2 Tagen wieder
, ab, jiedbet ihn nochmald und gieft ihn wicher
) falt iiber ba3 Welichtorn.
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3. Januar.

Hirnfuppe (S. 9),
Bafdyee™) mit Naccaroni (S, 33).

_ ¥) Safdiee: Man Hackt iibrig gebliebenes
Rinds, Schweind= oder Kalbfleijch rvecht fein,
ebenjo Joiebel, Peterjilie und etivas Sardellen,
nunmmt m eine Kafjerole ein Stitcf Butter,
pampit davin dad Gehacfte jehon durch, be=
itaubt ed ein ienig mit Mehl, Salz und
Pieffer und gibt zulet etwas gletjchbrithe,
sitronenjaft und feinen Weiein dazu, [dfjt
es mit diejem noch ein wenig fochen und
richtet e3 an.

4. Januar,

Braune Suppe (S. 32),
Halbsbraten *) m. Semmelt(s§dhen (S. 21),
Xuftorte (S. 38). |

. ¥) Kalbsbraten: Das Kalbileifch muf jehion
jung und ;ueiB jeirt, nachoent es gcmaficr%en
uno mif Pieffer und Salz eingerieben, nimmt
man em tud)tig Stiict Fett in die Kafjerole,
macht- in demjelben den Braten jchin braun,
aibt je nad) Gejhmact etwad Zwiebel und
Getwitranelfen daju und [(dft ihn bei oftmas
ligem Begiefen gar braten. €3 darf immer
nur jehr wenig Sance beim Braten vorhanden
jein und ivird bdiejelbe erjt bLeim Unvichten
etwasd vergrifert. '
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- Reenbausd und

5. Januar.
Wurselfuppe, ¥)
Schladytbratenr (S. 39) mit Rahmiauce und
gerofteten Hartoffeln (S. 50).

*) Wurgelfuppe: Man jhneidet von allen
aujzutreibenden Gemiijearten ein jveniq, die
Wurzeln in fehmale Stitctchen, KoblEdpFchen 2.
i 4 Teile, fiedet died in Salzmwaijer halbaar.
ALSdann nimmt man in oenGuppentopfetivad
vutter, dampft darin das Gejchnittene, De-
ftaubt e3 mit etwas Mebl, begiet ed mit
Sleifehbrithe und lGft e8 pollends weich fochen.
Man fann diefe Suppe itber gerditete Weif-
brotichnitten ober feine StIoBchen ancichten.

6. Januar.

Suppe mit Nartt6§den (S. 13),
Sranzdfijher Hammel{dleqel (5. 45) mit
Bohnen (S. 40),

Apfeltuchen. *)
*) Apfelhudien: Man fhalt pfel und
ihneidet fie in 4—8 Schnise, entfernt das

leat die Sdynige redht nabhe
Butterteiq

anetnander im Kreid auf ein mit
ausgelegted Bactblech. It die gange Fldache
qut belegt, fo fjtreut man bvon gerviebenen
Milchbroten, Sucker und gimmt darviiber, leat
etige tleine Stitckchen Butter pavauf und
Dactt ihn.
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7. Januar.

Hartoffelfuppe (S. 30),
O cdfenfleifdh mit Effigqurien (S. 37),
Gebadene Lebert(ofe*) mit Salat (S. 51).

*) Leberklofe: Man Hautelt KRalb3[ehex
und hackt fie mit etiwasd Fett, Swiebeln, Peter-
jilie und Majoran. Weicht Weibrot in Milch
ein, gibt dasd Gehactte nebit Salz, Pieffer und
2 Ciern dajzu und madht mit ettvad Meh! einen
Teig davaud; man vithet den Teig nicht,
jondern macht ibn nur leicht 3ujanunen, da-
mit er nicht zu feft wird. Nun werben Kife
geformt, in Galzwafier gar gefocht und nadyher
in Fett {chon braun gerdijtet.

8. Januar.

Sagofuppe (S. 17),
Bairifd) Hraut (S. 22) mit Hafenbraten *)
und Salztartoffeln.

*) Safenbraten: Man {pickt einen jungen
Dajen, beftreut ihn mit Salz und Vfeffer und
bratet ihn unter oftmaligem Begiehen mit
gett, Zwiebeln und einer gelben Niibe, bid
er toeich ift. Cine Stunde vor dem Anvichten
betvdaufelt man ihn mit Citronenjajt und
giegt 1fa Liter fauren Rabhm an die Sauce.
31t diejelbe nicht {hon braun, jo ldBt man
einen Loffe! boll gejtoenen Bucter in einex
Mefjingpfanne braun werden unbd qibt dies

an die Gauce. Ein junger Hafe braucht

11/2 Stunden, ein alter, weldher gebeizt werden

muf, 212 Stunden zum Gariverden.
a“:'r.}'-i"u“:!-'}-l"u"_!r.ﬂl“ﬂf.stu"'-,-l‘a“f-ﬂh‘*ﬂ-‘*“‘a"“wﬂl‘*‘ﬁ&!‘ o |
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9. Januar.

Erbfenfuppe,*)
Hartaufertloffe (S. 52) mit aefodhtem
Obit.

*) €xbfenfuppe: Man tocht dHie Exbhien
mit ettwad Peterfilientouriel und aelben Niiben
wetch), treibt fie durch, et e mit Fleijch-
brithe twieder auf Das Feuer und 1alzt fie.
Jiachdem die Suppe noch einigemal aufgetocht
hat, richtet man fie iibex gerOjtetem Weik-
brot an.

10. Januar,

Suppe mit Semmelt(6§dhen (S. 21),
Rahmtartoffeln*) mit Halbshers (S. 35).

*) BahmBarfoffeln : Nachdem die sStartoffeln
weiel) gefocht find, werden jie gejchdlt und in
Sdnige ober Midchen gejchnitten, mit JFett,
©al3, etwasd Peffer und Swiebeln gut diureh-
gedampft und ganz furz vor dem Unrichten
mit jaurem Rabhm begoijen.
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!.f ; ll'_ Briescﬁen‘fuppc '(S. '47),
| O dhfenfleifch mit eingemadhten Nlelonen
'fl AR & R 4 B )
| $ Wel[dyer Hahn*) mit Salat (S. ol),
k \{ Bligtudhen (S. 56).
$
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¥) @rl‘ﬂ_ﬂer Sahn: Man reidbt denjelben
| aupen und inen gut mit Salz und Pieffer
.{! ein, ﬁuurft ton hubjd) auf, bindet auj Bruijt
| :mh Schlegel Specticheiben und bratet ibhn in
|| dutter mit etwas Fleifchbriibe jchon braun
') | und gar, wozu ex etwa 3 Stunden gebraucht.
| (S'Eitét %Euuer ‘:l;)uter r%i_if}t fiir 8—10 ‘Lerjonen,
i nne, deren el A0 ]
| Fie fobs. ich zarter ijt, etwa
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/ 12, Januar.

I e W~
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é Einlauffuppe, *)
) | Sdwarzwurseln(S.18) m. WienerSdnifeln |
(S. 15).

*) Cinlauffuppe: Man beveitet aus as

| Mebl, Mile) und Ei ein flitfjiges i“ci[?gt:[;};ng, |
wittst dasjelbe mit Salz und Pefjer und [a{e |
|- €3 in die gut jievende Fleijehbriibe einlaufen,
| indbem man mit bem Nithrloffel fleifig nach-
| bilft, dbamit fich teine Snollen bilden. Nach
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einmaligem Aujfochen wird die Suppe an-
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g
g |z gerichtet.
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13. Januar,

Wurzelfuppe (S.°8);
Odyfenfleifd) mit Kapernfauce,*)
Dampfnudeln (S. 28) mit gefochtem Obit,

*) Sapernfauce: Man vijtet etwas MNeehl
i Butter hellbraun, [6cht e& mit Sleifchbrithe
uno wetem Wein ab, thut Citronenjaft und
acichnittene RKapern  darvein und 14ft o3
lla Stunde fochen. Jit die Sauce Heimr An-
vichten zu dict, {o Hilft man mit etivas Sletich-
brithe nach.

14. Januar.

Huoelfuppe (S. 34),
Hierenbraten™) m. Kartoffelt(3Fdhen (5.52).
) Aierenbraten: Der Nievenbraten twird

hubich aufgewictelt, mit Galz und Biefrer ein-
gervieben und mit BVButter 1chon braun  ge:

Draten. Wenn ex braun ift, wird eine Siviebel

in Sdynie gefchnitten, an den Braten (0=
geben, derjelbe fogleich feft gugeoectt und auj
gang langjamem Feuer gar gebraten, wozu
er etiva 22 Stunden braucht.
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| 15. Januar, I
& 5
|

fleifd) mit Preifelbeeren (S. 26),
Rotfraut*) mit Bratwiicften.

:
*) Rothraut: Das Qraut wicd fein ein
| ﬁﬂfl‘fjﬂltﬂ.’.ﬂ, eint Glag Eifig bnrﬂ[::r Eflitgltﬂf?;ﬁﬂ |‘

G

\

s \
1 i
y Gebahte Semmelfdinittenfuppe, Odyfen- )
; “
'

[

]

Q

‘ I .

% . hut Galg und Yeifem Schweine 4 [
1 o | %‘f gﬂmbft und bdann noch Jeltj:i;g;%fe%treﬁ;;afg )|
I e, Suiest wivh cine Shefe: | §

S I | ] 1n ma a8y |

e | i‘"i. und in dbasd Kraut gethan. § vraun gerojtet |

16. Januar.

)| Reispuppe (5. 36), b
[ Bedyt in Rahmfance®) mit Kartofetn, | | |
B4

") Sedit in Rahmfauce: Man fjehneivet | ¥

einen Decht in {hone Stiicke unp begi efe
mit Efjig. ﬁbm}n toerden @arbeﬂenggﬁiiﬁiﬁi
%nb mit etwas Citronenjchale fein getiegt.

er Hecht twird 16 Gtunde in Salzwafier

e et Tl e S
e e = N L~

— = : . "
_‘ -
- S i "
gy g8 =¥y & N Ny - -
e, B o [y T : -

il

ig mit Stviebeln, Peteriil: - |

[ ] OW1ebeln, erjilie und einem Lorbeer- |

Iy blatt gediinjtet. Alsbann legt man glﬁ?%fe 'y

it | g | gficﬁpla'tte tleine Scheibchen Butter, die palfte |t

i ¥ CL gelviegten Sardellen, darvauf den Fijch und | ¥ l

il ;1 3 ! f&}{f dtefen twieder Butter und Sardellenn wund | § |
Bl §] e an e e etmas e S, |}

o ,; X abaequ AN A E
il gf wenig angiehen, O T DU I fi-';' |
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17. Januar.

Hartoffelfuppe (S. 30),
Weife Bohnenterne™) und Sdweinstotelette
(5. 28).

*) Weike Vohnenkerne: Die Kerne werden
in Waffex unnnuur[]t teich gefocht, duvch-
getrieben, mit ©chmalz und Mehl ein Ein-
brenn gemacht, Zrwiebel darin geddmpit, die
Bohnen dazu genonumen, gejalzen, gepjeffert,
etivad jiger Nabhm und Mudfatnup daran
gethan und angevichtet.

18. Januar,

Hirnfupype, *)

Od)fenfleifdy mit Geringfalat (S, 19),

Rehichlegel (S. 20) mit Semmelflofen
(5. 21). Defjert.

*) Sitnfuppe: Man wafject ein Stnlilﬁf]lrn
einige Jeit, hautet e3 ab und focht e 1js Stunbde
in 61115111[1ihr mit etiwad Peterfilie, Efjig und
Bieffecfornern. Nachdem ed in tleine Stiick=
then gejchnitten ift, rojtet man etwasd Mebhl
i Buttex lichtgelD, gibt ettwasd gehactte Zriebel
u. Peterfilie oazu, [Djcht e mit Fleijchbriihe ab
und focht vad Hicn noch einige Jeit mit. Die
Cuppe wicd itber geviftete Semmelwitrfelchen,
einem €t und faurem Rahm angerichtet.
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3,'.' Hlildybrotfuppe, *) K lil. |
L 3 3 - _ & N B
S | Eingemadytes Halbfleifd) (S. 46) mit breiten | ;J.l!' ,
1 Qwbdemn (5. 50). e
B ol
X¥ o Bildbroffuppe: Man jdjneidet 1 his2 | U
g *ll ? Milchbrote in feine Scheibehen, 1bergieft diefe | ¢ ]
| { mit gequicltem i und Llagt fie in Vutter .| y ’
8 1chon gelb braten. Alsdann Jimmt man fie ¥
| (§ 11 Die Suppenterrine, nbergieht fie mit jiedben= | y |
R I ver Fleijehbriibe und Dringt fjie fogleich U ol
- . |[ L 1 | i !
; [ arF
& I B .
¢ e
;.‘)I ' 201 Jaﬂuan t | 1]
it e
; Gerftenfuppe (S. 33), I';, .
11 = j;)‘ O fenfleifch mit Ceufelsgurten (S. 20), fjjj' |
. - | | ; . | , |
(3 Sdwedent(fe*) mit aefochtem @ bit. I;’I &
L [ f | i 4
*:')? *) Sdywedenhlofe: /8 &iter Mileh twicd |$[ B
1 { gl liedend gemacht, 2 in Sdnitten gejchnittene ',;.
& | 3 Semmeln, etiwas ©alz und joviel Webl darein | Yy
- i gethan, bi3 der Teig dict ijt. Wenn er ettwas |fi3! !
is extaltet ift, werdben in jtedende Vutter obder !,. B
j Rindjchmalz mit einem Loffel Klofchen bavon |7 B
]g eingelegt und dann ihon gelb gebacten. | s( || A
& ¥ raE
| | lg BN
| | -
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B 21, Januar. Y

li Baumwollenfuppe (S. 23), ;‘ |

: Sauerfraut (S, 27) mit Scdhweinsbraten gl

\ (5. 32) und Spdadhen. *) |y |

%) Spaden: 1 Prund Mebl wicd mit 2 |

21 Giern, etiwad Galz und Milch zu einem dick- g

H flitfiigen Teig angerithrt. Wenn diefer qut ab- | )

| ‘ geichlagen iff, wird ein Teil desjelben auj &4

{1 ein tlemes Brettchen gelegt und mit einem | § |

A Wtefjier in jiedendes Salzwajjer gejteeift, dboch | ,[ |

“ tmmer mur i gang tleimen Stickchen, damit | |

21 die ©pashen recht fein twerden. Haben dieje e

;" | ctiwa 2 Mtinuten getocht, jo_bebt man jie mit | § |

H{ etnent ©dhaumlofiel auy vie Schiifjel u. jehmelzt | v

ﬂ:, jte mit beier Butter und Semmelbrojeln. , |

| y .

& 1 Q]

|3: 22, Januar. Ly |

‘: Suppe mit Butterflofdhen (S. 21), 8

(| Odyfenfleifh mit eingemachtem IWel{dh | 4

| : Qartoffel-Pudding™) m. Hagenfauce (5.48). | ; |

| %) Sarfoffelpudding: Man rithrt ein tiid)- !

)| tiged Stiief Butter weip, qibt 125 gr. gejchalte, [ 9 |
i gejtogene Mandeln dazu, 10 Cigeld, 10 Eh= | _
i | loffel voll geriebene, falte Rartoffelnr, ettvad |y |
4 Juder, die Sdjale einer Citrone und den | | |
) ©daum von 10 Ciweik. Nadydem died alles ~ |y 1l
(1 eut berrithret ift, gibt man den Teig in eine |4} 1]
) ‘Buddingform, bie o grof ift, dap fie nur |y | |
(| etwas uber bdie Halfte gefitllt ijt und fiedet | f | 1] 3
\ i e3 daxin wohlverichlofjen 5¢ Stunden. Dann 9 | i
(| taudht man die Form vajd) in faltes Wafjer & i |
)| und jtixgt den Pudding. | )i '.
i1 4

"‘:| | ' 1l
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23. Januar.

Braune Suppe (S. 32),

Scellfifch *) mit frifdher Butter und Salz-
fartoffeln.

*) Sdellfifh : Man wajdht den Fijch jauber,
ichuppt ibn und nimmt ihbn aus. Alddann
wied er im Fijehtefiel mit taltem Wafjer und
reichlich Salz big 3um fohen gebracht, auj
Die Seite gejtellt, dbaf das Waffer nur immer
Blaschen wirft und etwa /2 Stunbe {p ge-
. lafien. Dann nimmt man ihn auf eine er=
wavmte Platte, fibergieft ihn mit zerlafjener
Butter und garniert ihn hubjch mit Petex-
jilte und tleinen Sartoffeln. |

—— -

— e
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2%, Januar.

Griesfuppe (S. 29),

ODdhfenfleifdh mit Sardellenfauce*),

infen (S. 29) und halbgerdudherte Brat-
wiirfte,

\
y
©) Sardellenfauce : Man wiegt 60 Gramm |
Sarbdellen mit einigen Sd)alotten, Peterfilie 19
uno Citronenjchale fein. Brennt etiwasd Wiehl :5 g
\
y

i Butter hellbraun, gibt das Gewiegte dagu
und fitllt es mit Sleijdhbrithe, Wein und ein o
tlein wenig Gffig auf. |’
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N 25, Januar. ) |
' ' " I’ |
ilgii Suppe mit Nlartilofdhen, *) )
|£ Hafenbraten (S. 4) mit bairifd) Kraut ';‘
| |
0 (S. 22) und Salztartoffeln, | :
1 Apfertihlein (S. 40). ‘|
i ll : ! .
R *) WMarkRlofden: Man rihet gut ans- g |
)| gewdfjected, in Stiidden gejdhnittened Maxt | ) |
(g mt Butter recht am:t jchlaat einige Eiex iu‘!!
b )| darein und eftwad Semmelmehl, vithet died Ii, |
L (| alle3 mit Galz und Mustatnuf gut ourd), |}
& )| legt in Fleifchbriithe gang fleine RIbBhen M’.a
1! Davon ein und [apt Dbdiejelben 14 Stunde | &
[y tochen. y |
i t
[ BE
| | |
‘i 26. Januar. ;l*{
| .I. i 5 : : 1 |:
i Kartoffelfuppe (S. 30), M
(1 Rofenfoh[*) mit geraudyerter Odhfenzunge | 1
g |
0 (S. 27). 1y
(1 K
N ¥) Rofenkohl: Man (0§t die einzelnen |
4 Ro3chen bom &Stengel ab, reinigt jie, focht | &
1) fie in Galzwafjer halbiveich). Dann dampit |9
4 man etivad Mebhl in Butter, [Ofcht dDied mit |
) Bletjehbrithbe ab und focht die Noschen damit Y
| (1 bollends gar. {
0 :
] |
IV Y
1 \
!; .;. b _ : Y ]
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| {) 27. Januar. v
-i- ﬁ _I Reisfuppe (S. 36), y Ii B
|£ Ddyfenfleifh mit Preifelbeeren (S, 26), | ;l g
;,3 ~ Sdyinfennudeln *), 3,
I | ‘f | ~*) Sdinkennudeln: Man macht Nudeln | 1 __
V| vie ¢8 Ceite 96 angegeben ift, Focht diejelben .
B in ©alzwaffer aar und fchiittet fie auf den
2| Ablauf. Jnawifchen wird 100 Gramm magerer .
M| Gdhinfen, etwas Peterfilic und Imwiebel fleirn |
‘,: - gchactt, mit 4 Giern und faurem Rabm ver- |V

| vibrt, eine uflaufform mit Butter aus- |
"i aeftrichen, die Nudeln mit dem Gehactten |

- bermijdht und alled gujammen in dex Auflauf=
) ‘ formt im Heiffen Ofen {hon braun gebacten.

L el NI N S EF T L T
LT 1 | o - 3 L
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o 28, Januar. [y |
it ' |

)| Sinfenfuppe mit Balbgerdudherten Brat-
i wiirftden, *)

,fl HBedit (S. 8) mit Kartoffeln.

{

A

\

—
i e =

*) dinfenfuppe: Man feht die Linfen mit

o e Bl e, N b R wi D P e e .  # TR
[ B e ] . " I L i
= : g i - # 'y
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| ¢! faltem Waffer 3u, focht fie toeich und treibt |i

X ), lie burch. - Dann riftet man 2 Kohliffel voll |

1§ d NMebhl in Fett ichon braun, dampft eine flein !;

)| oeidnittene Bwiebel davin, gibt bdie dirch- |

. .! ¢+ getriebenen Xinfen nebjt ettwad Fleifchbrithe | ¢ |

4| over Wafier dazu, tocht gulest nodh in Nad- |y | F
& then gefdhnittene halbgerducherte Brativiirit- 'y /.
g y | then damit auf und vichtet fie an. | ‘ #
|~ 6 4

{ [ o ey o yme s
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)| Wurselfuppe (S. 3),
|| Wiener Schnifel *) mit Wintertoh! (S. 25).

*) Wiener Shniel: Von der Ralb3fchale :
ithneidet man fchone flache Stiicke, topit die- Y
jelben gut und beftreut fie mit Salz und y
Bieffer, macht Butter Heif und bratet die
Sdnigel auf beiden Seiten fchon braun, voch
nicht 3u langiam, dbamit fie faftig Bleiben.
Wahrend ded Vacfend betrdufelt man fie mit
jaurem Rabm und Citronenfaft, und richtet
fie mit Citronenjdheiben garniext an.

30. Januar,

Panadefuppe (S. 22),
Gebadene Heringe (S. 34) mit Salat,
Englifcher Pudding.*)

1
*) Enqlifder Budding: 250 Gramm Meh| 1 |
y
\
y

g
. !

wird mit s Liter Mildh angerithet, 375 gr.
Jucer, 250 gr. Marf, feingeiviegt, 250 gr.
Jgibeben, 250 gr. Mofinen, 180 gr. Bitronat
f und Ovanaat, die jeingewieate Schale einer s
| Citrone, 15 gr. Bimmt, etwad Nelfen und y
(| Pustatbliite, eine Prife Salz, 1fs Liter Cognac | 4
und 3 Cier vithrt man einige Beit untervein= y
anoer, fullt diefe Mafje in den gut mit Butter | 8 |
y

1

y

p

'

|
¢

WY et g
- -

3 Ctunden. RKiihIt ihn vafch in taltem Waijer

‘
'
'
I: beftrichenen Budbingmobdel und fiedet ihn
i :

) ab und jtitvzt ihn.

|
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31. Januar.

Horbelfuppe, *)
Odyfenfleifch mit Senfjauce (S. 39),
Sauerfraut (S, 27) mit Braiwiirftden.

*) Storbelfuppe: Cine Handboll Kiorbel
und etiwad ©auverampfer twiegt man redit
ein. hojtet etiwad Mehl in Vutter Helgelb,
gibt pad Getviegte dazu, lakt ed einige Mi-
nuten mitdampfien, giept Fleijchbrithe darvan
und richtet die Suppe {iber einem Eigelh,
etivad jaurem Rabm und Semmeliwiicfeln an.
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1. §eBruar.

Hirnjuppe (S. 9),
Englifdjer Braten *) mit aqerdfteten Kar-
toffeln,

*) englifder Wrafen: Man flopit ein
tiuchtiges Stitct Rindfleifch von dex Spidichoh
gut, bejtreut e3 mit Salz und Pfeffer und
bratet e3 unter oftmaligem Begiefen mit
vDutter, Jwiebeln, Nelten, gelben MNitben und
ciner ©chwarzbrotrinde jchon braun und gar,
woju es etiwa 2—3 Stunden gebraudht. Die
Sauce wird durd) cin Sieb angerichtet.

2, eBruar.

Sagofuppe, *)
Odpfenfleifd) mit Kapernfauce (S. 7),
tebertloffe (S. 4).

¥) dagofuppe: Ctiva s Piund Sago wird
gelejenr, einigemal mit Heigem Wajjer iibex:
gojlenund abgejpitlt, dann mit warmem Wajjex
gugejest und langjam getocht. Gin Stitcfchen
Butter davan gevithrt und mit gletjchbrithe
aufgefillt.
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N 3. §eBruar. &Y.

W ) & l t' l

| g Suppe mit Buttertl6Fden (S. 21), ; |

| $| Sdywarswurieln*) mit Bratwiicften. | f,S

G | s
*x | *) Sdiwargwurieln: Die gefchabten W= g’
| 7 - 3eln Tegt man fjogleich in Waffer mit Eifia ’i :
| }s ~ bermijcht, bamit fie weily bleiben, fie werden Y 3
Lo im Galgafier tweidh gefocht und dann nogh ,i :
% in einer Vutterjauce mit Peterfilie u. Mus- } :,

| 3 | Tatnup aujgefocht. | { i

| % | l E |

(| Elergerfe, *) K

|| Halbsbraten (5. 2) mit Salat. e

H‘L *) €iergerffe: Man [alt in einem Stiict- ;'

R chen Butter Mehl lichtbraun werden, oampit |y

| (| gebacte Peterfilie damit und fiillt mit Fleijch- '3

)| Dbrube auj, furz vor dem Anrichten [GRt man y |

I G einige verquicite Cier noch damit angiehen. ¢

| B

Y | | ;’J .
L6 B '
i ¥
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5. feBruar,

Spinatjuppe (S. 25),
Dchfenfleifch mit Herinafalat, *)
Sdywedentlofe (S. 10) mit gefochtem D bit.

*)  Sservingfalaf: Gejottene Sartoffeln
werden falt ju Wiivjeln gejchnitten, ebenjo
eint Apfel und ein Heving. Dann mengt man
dieje Witrfel mit tlein gebackten Biiebeln,
©Salg, Wiefier, Efjig und Oel gut bdurche
einander.

6. eBruar.

Griine Hernfuppe (S. 26),
Yaberoan™) in Sardellenfauce und Sals-
fartoffel.

*) Laberdan: Man jchuppt den Fifeh, fepst
thit mit taltem Wafjer 3u, dHt thn garx twerden
und gibt ihn mit einer Sardelleninuce (Ne3.
©. 24) zu Tifdh.
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i # 7. eBruar.
| 1
G
| Einlauffuppe (S. 6),
| i‘ D dhfenfleifdh) mit Teufelsqurten, *)
(| Auflauf von NTart (S. 43).
i3
?’ %) Ceufelsgurhien: Halbaudgewachiene
;' ‘ Gurfen twerden gejchdlt und in 4 Teile ge-
| r{ | {dhnitten, mit einem filbernen Loffel das Mart
) | entiernt, dann reibt man fie mit Salz ein
i und lapt jie iibexr Nadht jo liegen. Am an-
) | veren Tag trodnet man die Schnie ab, legt
4 fie mit Perlzviebeln,gejchnittenem Meerrettig,
H Genftornern, ‘Pfeffer und CEftragon in ein

| GefdB und iibergieft jie mit gefochtem, taltem
- Weinejfig, nach 2 Tagen macht man denjelben
- nodhmal3d Yeif und gieft ihn itber die Gurten.

8. {eBruar.

Schilotrotenfupype (S. 1),
Reh{dplegel*) mit Semmeltlofen (S. 21).
I preffﬁd?en (S. 3).

*) Aehfdilegel: Man Hautet und {pickt den
Schlegel, veibt ihn mit Salz und Vieffer ein
uno bratet ihn unter haujigem Begiehen in
Butter jchon braun, ex braud)t etiva 21/2 Stun-
oen zum Garwerden und die Sauce wird mit

- faurem Rahm abgezogen. |
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9. (eBruar.

Suppe mit Buttert(sfcdhen *),

Ddyfenfleifch mit Kapernfauce (S. 1),

Tinfen (S. 29) mit halbgerdudierten Brat-
wiirften.

‘ *) Butterhlofdien: Man cithrt 125 or.
f.hufter__"tpmi; und jehdaumig, thut 3 Gier,
o stochloffel voll Mehl, Salz und Wudtatnuf
varan, verrihrt alled3 gqut und legt Fleine
Stlopchen davon in fochende o leifchbrithe.

10. eBruar,

Wurselfuppe (S, 3),
Halbsfrifandeau (S. 41) mit Semmel-
Elofzen *),

o F) SemmelRlofe: BVon 3rwei Wecken twird
bie Rinve am Retbeifen abgerieben und das
mmr}le in Waijjer gelegt. Dann rithrt man
Ha Biund VButter weil, hlaat 8 Giey dajzu,
tubrt alles zujammen, wiirgt e3 mit Salj
uno Mustatnupp und laft die KUoRe in Salz-
tgahcr garfodhen. Man hauit fie auf einer
Blatte auf und jehmel3t fie mit Heifer Butter
und GSemmelbrojeln.
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M 1. §eBruar.
I
1) Crbienfuppe (S. 5),

f r ]
B Sdyweinsbraten (5.32) m. bairijdyKraut*).

_r' v

‘ _¥) Bairifd) Sraut: Dasd Qraut wird fein
- geidynitten, gefalzen und in heigem Shiveine-
- Tett weidh und Hellbraun geddmpit. Einige

Jeit vor dem Wnvidhten wivd ein Glad Woein
daran gegoffen und ein Kodhlifiel voll Weehl
ut etiwad ©dymalz braun gerijtet und eben-
ralls an dag Kraut gethan.
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12, {eBruar.

Panadefupype, *)
| (Dcﬁ[enf[eifcf) mit eingemachtem Welfdhtorn
(5.1},
Eierhaber (S. 40) mit getochtem Obit.

*) Panadefuppe: Cinige Wecfen twerden
icr'_frf)mtten und mit faltem Wafler und einem
Stiddien Butter auis Feuer gejesit, mwenn
- lie gefocht haben treibt man fie purch einen
- ©eiber, Dbringt dad Durchgetciebene twieber
- oemen Topf, vervithrt 2 Eier mit fitem
Rahm und vidytet die Gupype dariiber an,
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;j 13, §eBruar. ;’
17 A 3
1| Mildbrotfuppe (S. 10), 1
M Harpfen in Dbrauner Sauce™) und Salz- ;‘
;@ fartoffel. f g |
{ *) Sarpfen in brauner Sauce: Die Fijche !',' ;F .!
". ‘%1 terden ausgenommen, gefchuppt, in Stiicte 4
‘ { | agejchnitten, "auf eine &dhiijjel gelegt, Sal3, ;‘
' V| ein, Gifig, Qorbeerbldtter, Citronencidchen | )|
Ul und etwad Preffer dazu gethan, jo zugedectt |
" ¥ | einige Gtunden jtehen gelajjen. Addann |
.' Gl cbjtet man Mehl in einem GStitcE Butter |
(¥4 Draun, gibt Spect und Jwiebeln dazu und | y
t1 o I9fcht e® mit ber Beize vom Fijch ab. Wenn | ;;‘ |
) . bie Gauce tocht, wird der Fijch hineingelegt, |’
\ - und auf dber Geite ded Feuerd darin gar ges ;T |
t - madht. v |
¥ :
‘| 1
) | 14. {februar, by :
A M\&! {
b | Baumwollenfuppe, *) : g
A ) ' ’ A l . y
v | Odyfenfleifd) mit Heringfalat (S. 19), X 1
| Erbfen (5. 43) mit Bratwiirften. ¥ ft
f *) Vauvmwollenfuppe: Cin Stitcf Vutter | | i
G wird leicht gerithrt, 2 Cier, 2 Rochldfiel voll | 4 8
y | Mehl, Salz, Mustatnup und {iiger Rahm |y ¢ '
(| daran gethan und alles gut vervithet. Wenn | 4 |
,  bie Fletjchbriihe focht, fo twird der Teig lang- |y |
# jam hinein gethan und nad) einmaligem Auj- | 4
N fohen die Suppe angevichtet. ) |
i L
I ii- SRS S S ;,..,Z;,;.;';':,.LE’ ﬁ




15, eBruar.

Suppe mit Nartflofen (S. 13),
Wildenten™*) mit Salat,

)

\

'

Kalbfleifchpaftete (S. 49). Dejjert. \
*) Wildenfen: Man legt die Gnten einige ; |

K

J

!

B R e e,
—

A e

- Tage in Cifiq, troctnet jie ab, fpictt jie jchon ¥
'8 und bratet fie braun. Dann bereitet man || |
Y| eine Gauce aus Butter in der otias Mephl | |
Y braun gerditet wurde, Jwiebel, Spect, Lorbeer- |
Y| Bldttern und Rotiwein, legt die Wildenten
bavein und ldft fie nodh damit fochen.

.“ 16. (eBruar.

Sladdhenfuppe, *)
Odyfenfleifdy mit Sardellenfauce (S. 12),
Lebertlofie (S. 4).

*) Stladdenfuppe: Der Teig wird qus
Wehl, Milch und CGiern recht diinnflitfiiq an-
gerithrt, etwasd gefalzen und! ganz diinne
- gladchen auf recht cajchem Feuer daraus ge:
bacfen. Dieje fhneidet man in lange Streifen,
legt fie in die Suppenterrine und nbergiefit
ite mit gquter fiedender Sleijchbriibe.
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17. §eBruar.

Eiergerfte (S. 18),
Wiener|dnifel (S. 15) und WinterfoRh[ ).

*) Winterkohl: Die Bldtter werben ab-
geftreift, in fiedbendem Wafjer gefocht, dann
auf ven Durchidhlag gegofjen, abgetithlt, aus-
gedbriteft und fein gewiegt. Dann mwird MehI
in Sett gervodjtet, etwas Bwiebel und das
GBewiegte dbazu gethan, qut gedbdmpit und mit
Fleifchbrithe abgelofeht und vor dem nvichten
noch mit Salz und Pfeffer gewiirat.

18. feBruar.

Spinatfupype, *)
Englifdher Braten (S. 17) mit gerdfteten
Hartoffeln.
*) Spinatfuppe: Man Hhackt eine Hanbdbvoll

Spinat mit2 hartgejottenen Eiern und dbampjit
pied nebjt den Brojamen einer abgericbenen

Semmel in Butter, gibt nodh ein renig Neeh( .

parvan und fillt es mit '}}Icii?[wﬁhu auf.
Jachdem bdie Suppe gut durchgefocht ijt,

vichtet manfiediber gebrithten Weckjchnitten an.

' i
A%
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i | S Sagofupype (S. 17), ;‘fi
i % O chfenfleijdhy mit Preifelbeeren, *) |
| g  Spaden (S. 11) in faurer Sauce (5. 45). 4
: 0 I | _'.\,l
g - |: § | *) 2rveifelbeeren: Auf 11)s Liter BVeeren ; |
I ," | redhnet man 1 Pjund Zucfer. Man [autert ,! |
| |y | . Diefen mit ¢ Riter Waifer u. 14 Liter Weips | i
i ¢ foein, gibt die BVeeven Hinein, jchaumt fie ab q'
" | Y1 umd oenbdet jie manchmal um. Wenn jie gu- | 1
| ?‘ . lammenjallen nimmt man fie Derausd, focht “ |
ll} bent Saft noch dick cin und giet ihn iiber kY
G pie Beeren. [ ¢ 1
21 (9§
g (U
| y 'I’ | t
1% 3 e
| : ~ Griine Hernfuppe*) : |
) Taberoan (S.19) in Sardellenfauce (5.12) |y
‘: uno Salsztartoffeln. ;
F$ ) Grime Sernfuppe: Die gewajhenen | ; |
! ‘ - Orinferne werden gejtofen, in Jett aqeroftet t |
{y | und mit Fleifdhbrithe langfam 2—8 Stunden \
;,3' gefodht.  YVeim Anvidhten twird die Suppe ¥
rb | ourch ein Gieb getrichen und itber gerdftete y
¢ ©emmeln gegofjen. &
)] D
L6 g8
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21. eBruar.

Braune Supype (S. 32),
RofentoRl (S. 13) mit gerdudyerter Odyfen-
sunge *),

*) Gevaudjerfe ddifengunge: Nachdem die
Junge gewajchen ijt, wird jie langjam gar
gefocht Di8 fich bdie Haut leicht [ofen [ait.
Dann abgehautelt und Hitbjh auf einex Platte
mit Petexfilie u. §. w. garniect.

22, eBruar.

Bienjuppe (S. 9),

Ddyfenfleifch mit Hapernfauce (S. 7),
Sauerfraut®) mit wel{dem Hahn (S. 6),
Saftnadytstiichlein (S. 30).

¥) Saunerfrvaut: Dad eingemahte Kraut
wird mit ziemlich viel Schveine- odex Ganje-
rett augejest, weic) gedbdampft, twobei e3 oft
umgeivenoet werden muf, damit e3 jhon
weif Dleibt. Rurz bor dem Anrichten pampft
man ein wenig WMWehl in Fett gang lichtgeld
und gibt died an das Kraut.
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23. $eBruar.

Mudelfuppe (S, 34),
Sdhweinstoteletten *) mit Rotbraut (5. 8).

*) Sdimeinshofeleffen : Man chneidet vom
Rippititef vecdht jchone Schnitten ab, ftreift
vent ®nochen uciick, Llopit jie in eine hitbiche
gorm, und paniect fie mit Semmelbrijeln
und Ei mit etwad Salz und PBieffer. Dann
macht man Fett Heif und backt die KLoteletten
auf beidben Geiten fchon braun, rvichtet fie
franjartig auf erviwdrmter Platte an.

24, {febBruar.

Suppe mit Buttertofen (S, 21),
Odyfenfleifd) mit Effiaqurten (S. 37),
Dampfnudeln *) mit gefochtem Obft.

*) Dampfuudeln: Den Abend bvorher
nimmt man 1 Pfund Mebhl in eine @chitifel,
(ARt in der Mitte defielben bden Teig mit Hefe
unod etiwad lauer Milch an und 14/t died be-
becft Tiber Nacht im warmen Bimmer itehen.
Am Morgen fhafit man den Zeig mit 50 gr.
Butter, 2 Eiern, 1 Loffel voll Bucter und einer
Brije Salz folange, bid er jich [0ft, lapt ihn
wieder eine Stunde ruben und jebt bann
mit dem Loffel tfu"iufr[;;cn ped Teigd auf ein
Badbled. Yadhdem diefe nochmals gegangen
itnd, badt man fie in gutem Ofen.
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' 25, ebruar. 63
A 1 ]
i | Griesfuppe, *) :
: HKalbsbraten (5. 2) u. Salat (5. 51). |
| Ei *) Griesfuppe: Man nimmt feinen Gries |
_ VI in ein ©chdlchen und 16t ihn in ftark tochende
| | ¢ gleijchbruhe gang langfam einlaufen, indent
.- | } | man immer mit dem .!tnr[]luﬁvl nnrl]f}tlft pap
¢t es feine tnollen gibt. Wenn die Suppe einige

Wial aufgefocht Hat, fann man fie anrichten.

il

26, eBruar.

Horbelfuppe (S. 16),
| Odfenfleifd) mit Preifelbeeren (S. 26),
finfen™) mithalbgeraudyerten Bratwiirjten.

S pi e e e, S it e e e e e e sl S e e et e "'!-*‘.T-;i‘ g e S e o

*) Linfen: Nachoem die Linjen gut ge-
lefen {ind, legt man fie itber Nacht in falte3
Waijjer. Am andern Tag fest man fie mit
faltem Wafjer auf lebhafted Feuer, [apt fie |
fochen, macht unterdefjen eine fhone Cin= |
Drenn mit Schmalz, Mehl und Jiotebeln, (0jcht |
oieje mit Fleijchbrithe und ein wenig Cfjig |
ab, gibt die ¥injen dazu, jalzt jie und lagt jfie |
bollendd toeid) fochen. |
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Panadefuppe (S. 29),
Sdellfifdh (S. 12) mit Salztartoffeln,
Jaftnacdtstiilein *),

. ) Fafinadtshidilein: Man macht einen
verenteiq twie er bei den Dampfnudeln
(Seite 28) angegeben ijt. Jeachdem Dderjelbe
gegangen, wellt man ihn aus, vollt ibn mit
vem Rdadchen ab und backt die Kuchlein in
heigent Rindjchmal;. BVevor fie 3u Tijch ge-
bracht twerden, Dejtreut man jfie mit Bucker
und Jimmt.

28, {eBruar,

Hattoffelfuppe, *)
Ddyfenfleifch mit faurer Sauce (S. 45) und
breiten Xudeln (S. 50).

*) Sarfoffelfuppe: Man {halt und veibt
talte, gejottene Rartoffen, macht Butter
heiB, bampft feingehactte YPeterfilie und die
Sartoffeln davan, fitllt mit gleifchbrithe auf
uno richtet die Suppe iiber gerditeten Semmels
witrfeln an.
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: 29, FeBruar (in Sdaltjahren). ’;f
) | )
4 Wurselfupype (S. 3), g
1 | Yleine Paftetcdhen, *) I ’il '
| Bammelfdlegel (5. 45) mit Bofnen (5.40), | i |
| Apfeltudien (S. 3). ) |
i1 1R
| }}:; *¥) Sleine Lafletdien: Die Formdjen aus | )|
(| DButterteig bezieht man am bejten fertig bom |
¥ Bacter oder Koch, furz vor dem Efjen fillt |
(!  man in biefelben ein feined Ragout, wozu '1_
') 1ich) 1tbviger Braten, Fijch, Geflitgel, Kalbamilch '1'
§ u. §. . berivenden ldaft, legt dad Dectelchen

dpavauj und jtellt fie in den woblerivarmtien |
Ofen nod) etwa 10 Minuten bid jie rvedht
Det jino.
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1. Marsz.

Braune Suppe, *)
Ddpfenfleifd) mit Heringfalat (S.19),
Hartoffelpudding (S. 11).

*) Wraune Suppe: n einer Stafjerole
wird Sdpualz vedht Heif gemacht, aiemlich
biel Wehl barin fehon braun geroftet, abge=
[Ojcht und nachdem bdie Suppe eine halbe
Stunde gefocht Hat, itber einem verviihrten
Ei angerichtet.

2. Mars.
Suppe mit Narttlofdhen (S. 13),
Sdyweinsbraten*) mit Sauertfraut (5. 27).

*) Sdweinsbrafen: Dad Fleifch wird ge-
flopit, mit Salz und Pfeffer eingerieben und
mit einem Glas Wafier auf dbas Feuer gejest.
Wenn dad Fett gut audgefocht iit, (4Rt man
bie Writhe einfochen und macht den Braten
mit einer Btwiebel und etivas Bohnenfraut
auf allen Seiten {dhon braun, gieft gletich-
brithe it und [dft ibn noch 6id 3um Gar-

terden dampien, wozu ex 2 Std. braucht.
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3. Mars.

Gerftenfuppe *),
O dfenfleifch mit Teufelsgurlen (5. 20),
Schwedentlfe (S. 10) mit getodhtem DO bit.

¥) Gerfienfuppe: Ctiva 14 Piund Gerijte
wird qut gelefen, mit warmem Wajjer qe=
wajdhen und: dbann mit einem Schopilofel
faltemn Wafjer gefocht. Nach einiger Jeit
Hillt man mit Fleijchbrithe auf und aiept die
Suppe, wenn fie redyt weich und jchleimig
ift, durch einen Durchichlag.

4. Mars.
Erbienfupype (S. ),
Bafdyee (S. 2) und NMaccaroni ™).

¥) MWaccaroni: Die langen Maccaront
werben in 2—4 Teile gebrochenn tm Saljz=
wafier weich gefocht und auj dben Sieb ge-
qoffen. Dann nimmt man i eine KRachel
ein ©titcf Vutter, gibt, wenn diefe gergangen
ift, die Maccaroni dazu, lapt fie auf gani
fehwachem Feuer langiam dampfen und jtreut
sulesst noch geriebenen WBarmejantdafe daritber.
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5. Maxs,
Eiergerfte (S. 18),
Gebadene Herinae *) und Salat,
Englifcher Pudding (S. 15).

*) Gebadtene SHevinge: Man nimmt Die
jrijchen Hevinge, jhuppt und iwajcht diefelben
und entfernt Kopf, ©dhwang, - Floflen und
NRucgrat, bringt fie in eine bitbjche qlatte
gorm, drebt fie in gefalzenem i und Paniy=
mehl um und backt fie rvecht vajdh) in heifer
Butter. GSie werden beim Unvichten mit
Betecfilie nmnd Citronenfchnihen garniert.

6. Mavsz.
Nudelfuppe*),
O dhfenfleifcdh mit eingemadytem Wel{dy-
forn (S. 1),

Dampfnudeln (S. 28) und gefodhtes Dbit.

*) J|udelfuppe: Ausd einem Ci, Salz und
Mehl macht man einen recht feften Teiq,
nimmet diefen auf bad mit Mebhl bHeftreute
Jeudelbrett und witegt ihn dort fo l[ange, bi3
cr fejt genug iit. Dann [aBt man ibn einige
Jeit ruben, rollt ibhn nathher mit bem Well-
hol3 3u einem moglichjt feinen Kuchen aus
und {chneidet diefen, nachdem er getrocnet
it in feine Nubdeln, die man in jftedender
Sleifehbriithe auffochen LRt




Supye & la reine (5. 42),

Sorellen blau gefotten ),

Enalifder Braten (S. 17) mit gerdjteten
Kartoffeln. Defjert.

*) Foveflen 6law gefoffen: Nachdem bdie |
Yorelle aejchlachtet, gewajdhen uno gefritmmt |
ift, wird fie mit ftebendem Efiig itbergofjen |
und zugedectt eine Weile ftehen gelajjen. |
Nach einer Stunde tvird fjie n folgenden
Fifchjud gelegt: 3 Teile Waijer, ein Teil
Weintvein, Bwiebeln, gelbe Nitben, Lorbeers |
blatter, Bfeffexforner, Reterijilie, Citronen=
vddehen und Salz, und eine Riertelftunde auj
Sor Geite ded Feuerd darvin gelafjen, Man |
qibt fie vecht Deip mit zerlajjener Butter
aun Tijh. |

.,

8, Mérz.

Sinfenfupype (S. 14),
Rahmiartofieln (S. 5) mit Kalbshers™).
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*) Salbshery: Dad Herz wird agereinigt,
in 2 Teile qejchnitten und 1/2 Stunoe in
Galzwaffer gefocht. Dann herausgenomnien,
ettwad abgefithlt, mit feinen Sypectitreifchen
aeipictt, gejalzen, gepfeffect und mit getoiegter
Peteriilic und Jwiebeln in Butter jd)on hell-
braun qebdbitnftet, mit etioas MehHl Dejtanbt

\ | und mit Fleijchbrithe pollends tweic) gefodt.

o

e

:
)
A
)
A
A
A
A
0
i
i
b
u
)
A
A
A
)
!
)
A
,
\
A
A
) A

Tl T T i ¢



Mustatnuf. Jit alled gut berrithrt, jo formt
man Klogdjen daraus, focht diefe in Sal3-

| ’ li \
)| Reisfuppe*), 1y il|
| $, Ddyfenfleifch mit Sardellenfauce (5. 12), | ;’ |
| t)‘sl Apfeltiichlein (S, 41). e

. | | ﬂ
i(§ | . ¥) Aeisfuppe: Dex getvajchene Neisd wird |
) mit heigem Waffer angeqofien und in dicfem | ) |
S einige Jeit ftehen gelajjen, bann ganz lang= | # _'
(V] fam weid) gefoht, nach 1nd nad) mit Fleifeh- | |
4 brithe aufgefiillt, ein Stitctchen Butter und I
) ettvad gebactte Peterfilie pazu gethan und )
| gl angevichtet. |.':5 |
I it 0
| (e
) 190
(ﬁ Ed
! }l ,] 1 ” ) -“
) | i ) |
fﬁ | Griine ernfuppe (S, 26), | | : |
“' % | ftierenbraten (S.7) u. Kartoffeltl5fchen ), |i! : ;':'
¢ ") Sartoffetkiofden: 1a Bid. Butter vitgrt | 1|
V| man,{hldqt4 Giey davein, etiva 6—8geviehene |4 |
\fl

‘:5 Kartoffeln, ©dnittlauch, Peterjilie, Salz und
'r
|

A
) wajjer und vichtet fie gehauft auf einer
4 Platte an.

)
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1. Mars.

Stadcdhenfupye (S. 24),
O dfenfleifch mit Effigqurten™),
Winterfoh{fprofien (5.25) m. Bratwiurften,

*) Effiggurhfien: Gang fleine Gurfen jer-
ben mit eintem Tuch abgerieben, jtart einge-
falzen und fo 24 Stunden fjtehen gelajjen.
Dann {hitttet man dad Salzwajjer ab, fullt
bie Gurten in Topfe, legt Perlzwiebel, Fenchel,
Dill und Eitragon dazu und itbergiept allesd
mit abgefochtem, wieder erfaltetem Weinejjig.

12. Mars.
Griesjuppe (S. 29),
Kaiferfudhen *) mit Hagenfauce (S. 43).

*) Saiferfuden: BVon 2 Wecken reibt man
bie Ninde ab und weicht dbad Jnneve mit
Mileh ein, vithrt 1/a Pid. Butter, nimmt Ddie
Wectenn und 50 gr. gejtopene, abgezogene
Mandeln dazu, vithrt ed mit 6 Siern ¢ Sto,,
nimmt 3ulest noch die feingetviegte ©djale
einer Gitrone, ein wenig Jimmt, geftoienen
Sucfer und Rofinen dazu und jullt bad Ganze
in eine qut mit Butter und Brojeln ausge:-
ftrichene Form und Dbact c3.
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Hudeljuppe (S. 34),
Bohnenferne (S. 9) mit gerdaudyertem

Sdyweinefleifch *).

*) Gevanderfes Sdweinefleifd: Man
wajcht dasd gervducherte Schweinefleifch 1und
focht e8 langjam weid), das Wafifer darf nicht
mehr gejalzen twerden, da dad Fleijch fonit
au jcharf tird.

14, Madvs.
Wurzelfuppe (S. 3),
Hleine Paftetchen (S. 31),
Wildenten (S. 24) mit Salat,
Nu§torte *),

*) Tuptorte: Die Ndifje werden gejchalt
und tlein-gehacft. Ju 12 Bfd. Niiffen nimmt
man 1/2 Biv. gefiebten Huckter, rithrt diejen
und oie ufje mit 6 ganzen Eiern und 4 Cier-
pottern eine Stunde lang, nimmt noch bdie
jeingetiegte Schale einer Citrone dazu und
jullt bas gange in die Form, in dexr e3 lang-
jam gebacen wird.
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15. MNarsz.

Riebelfuppe (S. 42),
Odyfenfleifd) mit Senflauce *),
Ebfen (S. 43) mit Stodfifd) (5. 46).

#) Senffance: 3 Loffel boll Senf, eben-
oviel Wein, 1 Lofjel feined el und etiwas
Citronenjaft wird falt gang verrubrt uno
fogleich zu ZTijch gegeben.

16. (Nars.

Korbelfuppe (S. 16),
Sdlachtbraten mit Rahmiance ™) und qe-
rofteten Kartoffeln.

*) Sdhladibraten mift Aahmfauce: Der
Slachtbraten wird gehautelt und gejpict,
mit Salz und Pieffer eingerieben und ntt
Butter, einigen Spectjcheiben, Bwiebeln und
gelben Nitben gebraten. Wenn ec jchon braun
iit, aiet man etwas Fleijchbrithe, ein Glas
9Reint und fauren Habhm bdazu unod [agt ihn
mit diefem vollend3d gar werden.
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17. Mars.

Gerftenfuppe (S. 33),
Hammelstippdien (S. 53) und Bohnen ).,

¥) Bobnen: Die Bohnen twerden von den
ﬁnlerlg Dbefreit, gefdhniselt, in Butter mit
-‘beter;ullp uno Bohnentraut weidhy gedampit,
etwad Fleifchbrithe, Salz und Bieffer dagzu
gethan.
GedOrrte Vohnen miiffen iibex Jeacht in
gﬁaﬁer gelegt werben und vor bem Dampfien
it Galzwafier weid) getocht werden.

18. Mavs.

Oudelfuppe (S. 34),
O dyfenfleifd) mit Tenfelsqurten (5. 20),
Eierhaber *) mit gefodhtem Obit.

'} @tert_iaﬂer: Wan macht aud Mehl, Milch
und Crecn einen Teig, gibt etiwad Salz, Pieffer
und @d}ﬂltt[mztﬁ Dazu und baclt ben)jelﬁcu in
IJEIHEI'I_I_ gett auf lebbhaftem Feuer, indem
man ihn oft umdreht und mit der Vack-
Ichaufel in fleine Stiicke Hactt.
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Buttertlofhenfupype (5. 21),
Sqellfifd (S. 12) mit Kartoffeln,
Apfeltitcylein ™).

*) Apfelkitdlein: JIn 1/a. Bitex jieDenden
Wein rvithrt man jorgfdltig Iz Bjund Mebhl.
Gibt 1 Loffel Kivjchengeljt, 2 Eigelb, ben
Schnee der Ciweige und ettwas JFucer DO3lL.
Sehalt Aepiel, fhneidet jie in Scheiben, taucht
diefe in ben Teig, Dactt fie in heiem Schmalj
und bejtreut jie mit Jimmt und Juder.

20. Mars,

Panadefupype (S. 22),
Kalbsfritandeau®) mit Semmeltlofen
(5. 21).

*) Salbsfrifandean: Man nimmt bon ver
Ralbsichale fchone, bandbgrofe Gdynitten,
flopit Diefe, jalzt und pjefjert jie und bactt
fie in Vutter jehon braun, indejjen hat man
allechand Krduter fein gehactt, dampit piefe
in ber Butter, aiept Fleijehbrithe darvan unod
[ait fie bamit aujlocdhen.

:i
it
s

r |
;
|
1




2 1

J 1

i { — e — e — — — — = = -::-—-_4—'
i. . | (: .a_-:-?-!':'i--."‘wl':".-*t:“--!-.fi“‘Hﬁ“!ﬁi‘-ﬁﬂ“ﬁ-i‘#‘tﬁ!-u-'-?*.r_-:‘.-...;-*-f._-__«._-::_ — ["Iﬁ
s g [ = = e e L 3{ _I

1 ] R 4

e

21, Mavs.

fs |
1

$! Suppe & la reine *),
S - Odyfenfleifd) mit Kapernfauce (2. );

Sli Gebratene Hapaunen (S. 03) mit Salat, ;t |
%

‘S

Defjert. ¢

X)) Suppe i la reine: Man todht cin Lubhn
ut vexr Fletjchbrithe, (67t das leijch davon

T TN W T e s T B, T, i

ab, entfernt Haut und Sehuen und ichneidet

8 jehr fein. Dann tocht man 1/s Bio. Reis

| mit etwad Hithnerbriihe, vermengt €8 mit

y
v
J
.i!
)
\{
A pem E}Iciigf) und einigen hartgefochten ©i- )
'5 dottern, gibt ywenn nitig, nod) Hithnerbrithe |
' onau, wurzt mit ©alz, Pieffer und Mudtatnupg |V
uno giept ovie Guppe beim Unvichten purch :
'
y
\
Y
1
)
\

s e &

etmen Haarfieb itber gerditete Semmeliviicfel.
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22. Maxs.

LG |

riﬁ . Riebeljuppe *),

; Rofentopl (S. 13) mit Koteletten (S. 28). i
"

_¥) Riebelfuppe: Man macdht einen Nudel= |
f teig, ivie er Geite 84 angegeben it doch mufp |4
) | Dexjelbe 10 feft jein, daf ex jich aufj bem Reib- | )
rs- cilent abreiben [dft, daburch entjtehen fleine 4
4
)

A
)

)

\

y
NRiebele, welche man, nachvem fie etwas ab- ; |

getroctnet find in fiedenbde Fleijehbriihe einlegt. | 4
.'! .

\

y
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23. Maxsz.

Einlauffuppe (5. 6),
O chfenfleifd) mit Ejfigqurien (S. 37),
Nartauflanf™).

*) MWarkauflauf: Cinige abaejchalte Milch-
brote fwerden eingeweidht, audgedructt mit
1la Bid. durcl) das Haarjied gedritcttem Warte
permengt. 14 Bfd. Rojinen, 2 Sier, 6 Cidottern,
Gitronenjchale und der Schnee der Eiex pazu
gethan, jorgjam vermengt, in eine mit Butter
bejtrichene Anflaujjorm gefitllt, mit ZBuder
bejtreut und im Ofen 1 ©to. gebacten.

24. Mars.
Reisfuppe (S. 36),
Erbien *) mit Schweinsohren (S. 52).

*) @rbfen : Getvocdnete Exbien toerden libex
Nacht im Wafjer eingemeidt. it Laltem
Wafer zugejest, auf lebhaftem Feuer wetch
getocht und durch ein Sieb getrieben. Dann
macdht man Schmalz heip, rojtet etwas Mebhl
und  aebactte Fwiebeln davin jdhon Draun,
qibt bie Erbifen dazu und itz Ddiejelben
mit ©alz, ‘Byeffer, Jngioer, Majoran unod
eltern.
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r} | Brotfuppe mit eingefdhlagenen Eiern*), )
H) Halbsbraten (5. 2) mit Salat. f |

| F:‘ . | : u,i

)] ©) Brotfuppe: Man jdhneidet aus Schmwarg- |y

4| Dret ganz feine Sdynittchen, thut diefe in die i

b I Ouppenterrine und macht Salzmwaffer ftedend, |y

§ ||' Ichlagt rajch 8—4 Eiex in 0as jicdende Wafjer, | ¢

¥ | lapt diefe noch einige Nal mit aujfochen und Ly

& giept fie iiber bie Brotichnitten. | ]

| ) _': )

14 A

4] )
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H 26. Mars ¥
;ii i . Griine Kernfuppe (5. 26), | i |

) Salm*) mit Kartoffeln. )

iy \

8 *) Salm: Man Focht venjelben Fijchjud | )

181  tvie Dbei gorellen (©. 85), legt den ©alm | A
| & B hinein und (dft ihn qut gugevectt 1 Stunde |V

|41 auf der Geite des Feuers itehen.  Man gibt |

Y] ibn_ mit eclafiener Butter wund Peteryilie | )

| $ su Tijch. (
| ¥ | 'l}' '
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i{ - Erbienfupye (S. H), Y
B . Odyfenfleifch mit faurer Sauce *), i
(| Sdintennudeln (S. 14). id
R 8
4 *) Saute ,;"mu-:e Mofte einen Kochloffel \
¥ Dol Mebhl in Fett fchon dunfelbraun, gib | )
A efoas aebhacfte Biwiebeln und YPetexjilie *mm |
V| [Biche es mit Fleifchbrithe, Cijig, Wein und |
A “ Citronenfaft ab und miir,_:;u pie Sauce mit i
| ;}:ii Salz und Pfeffex : |
‘9 | R
) | y
3 28, Mdxs. '
! iy : t
| ) Birnfuppe (S. 9), )
= |
| Sorellen blau gefotten (S. 35), ;
Sa : it
il Bammel{dleael *) mit Bohnen (S. 40), ;l
il Deffert. | 4
) | | B
| ¥) Sammelfdylegel: Der Schlegel wird ab- ||
; )| gebautelt, gejalzen, gepieffert und mit Wajjer | |
| | sugejept. linter oftmaligem WVegiepen iwird | (|
L er mit fnoblaucdh, Broiebeln und Salbei fchon | ) |
- | Dbraun und gar gebraten. 8
Y | y |
| e ! \ '|
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29. Mavrs.

Wurzelfuppe (S. 3),
Eingemadytes Halbfleifdh *) mit Kartoffel-
flogchen (S. 36).

*)  Cingemadifes Salbfleifd:  Hitbiche
Sdnittchen vbon der Bruft oder dem Rivoitiict
erten gewafdhen und mit fiebendbem Wafifer
begofien. Jn Butter dampft man etwasd
Webl, Peterfilie und Biviebeln, giefit Fleijch-
brithe zu und tvenn dieje focht, leat man das
gletich ein und Iapt ed3 weich tochen. 1) Std.
bor dem Wnvidhten gibt man 1 Glad Wein,
ginigc Lorbeerbldtter und 1 Citronenvdadchen

azu.

30. Mars,

Nudelfuppe (S. 34),
DO dpfenfleifh) mit Teufelsqurten (S. 20),
Stodfi{d)*) mit Kartoffeln.

*) Stodififd: Man nimmt gewdfferten
Stodfijch, waidht ibhn, fest ihn mit faltem
Salzwafjer 3u und ftellt ibhn, twenn er an-
jangt zu fochen, bei Seite Hid er {idh von
ven Graten [0it. Ninunt Haut und Gredte
tveq, legt ihn auf die Platte und itberaichit
ibn mit einem PHerving, der fein gehackt in
Butter mit Biwiebeln, Peterfilie und Semmel=
brofeln geddmpft mwurde.
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31. Mars. N

o

Briesdhenfuppe *), | } ll

\ Hierenbraten (S. 7) mit Salat (S. 51). 3]

; *) riesdenfuppe: Man verwelt ein | :5 |

¢ Briedchen, jdhneidet dad Brauchbare dabon e

{ in hiibjche Gtitckchen, dampit *Peterjilie und ?q ;( i

f'gi j]_i‘ch_l Cin Butter jchon lichtaelb, fillt mit | t |

) | aleijhbrithe auf, qibt bas Vriedchen bagu | |

¥ und vichtet {iber gebriihten Weckjchnitten an. | ‘ |
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1. Hpril.

Horbelfuppe (S. 16),
Geraudjerte Odhfensunge (S. 27) mit
Sdinittlohl *).

*) Sdinitthohl: Man jtreift die Bldttchen
ab, briiht jie mit fiebendem Waijer, driickt jie
aus, bhackt jie und dampit dad Gehacfte mit
getviegter ‘PBeterfilie, Biwiebeln uund Butter,
wilrzt dad Gemiife, beftaubt ed mit Wehl und
gicht etivad Fleijchbrithe 3.

2. Hprif,

Sagofupye (S. 17),
Gebadener Aal (S. 55),
HRaiferfudhen (S. 37) mit Hagenfauce*).

*) Ssagenfauce: Man nimmt 8 Loffel voll
Hagenmart in eine Kafferolle, rithrt ed mit
einem Gla8d Wein und 12 Glasd Wafjer qlatt,
giebt gewiegte Citvonenjchale, aqeftoRenen
Jimmt und nach Belieben noch etivasd Jucker
pazu und [apt die Sauce unter Hejtindigem
NRubhren auftochen.
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3. Hprif,

Spinatfuppe (S. 25),
Ochfenfleijd) mit Herinafalat (S. 19),
Eierhaber (S. 40) u. gedampite Aepfel *).

*) Gedampfte Aepfel: Aus gejehalten und
3u Gdynigen gefdhnittenen Aepfeln wird das
stexnhaus entfexnt, diefelben in einem Stiick-
hen Butter etiwas gedampit, Wafjer hinzu-
gegojlen und die Schnite davin vollends eich

getocht.  Nach Belieben gibt  man Jucler,

Rojinen und Jimmt dajzu.
Geddrrte Wepfel werden ebenjo behanbdelt.

4. Hprif.

HlarttldFdhenfuppe (S. 13),
Sdlachtbraten (S. 39), mit Rahmiauce
uno geréfteten Hartoffeln,

HRalbfleifchpaftete *). Defjert.

*) Salbfleifdpafefe: Sn ein mit Butters
teig auggelegtes Bajtetenblech legt man auf
oen Boden fleine Ctitddjen Butter, jehone
Schnitten bon Kalb3nieven und vom Jieven-
braten, ©alz, Pfeffer und Mustatnup, Spect-
witrfelchen, Citronenfaft, wieder etivas Dutter,
pann nodymals Fleijch, Nieven und etiiry,
pbenbin jchneidet man wieder etiwas Butter,
oriicft ben Teigdectel darauf, beftreicht ihn
mit €i und bact die Pafteten 1 Stunde im
heiffen Ofen.
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5. Hprif.

Reisfuppe (S. 36),
O dfenfleifch mit faurer Sauce (S.45) und
breiten XTudeln *).

*) Wreife Wudeln: Man Dereitet einen
Nudelteig wie exr ©. 84 Gejchrieben ift, ichneidet
fingecbreite Streifen darausy, _hi[at dDicje auds
qebreitet abtrocfnen und jiedet jie in rqtr}][uﬁum
Salzwafier. Wenn fie weic) jind giept man
bad Wajfer ab, richtet die Nudeln gehauft
auf einer Platte an und jchmelzt jie mit heiper
Butter und Semmelbrojeln.

6. Hprif.

Kartoffelfuppe (S. 30)-,
Winterfoh! (S.25) u. gerdftete Hartoffeln *)
mit Shweinstippdhen (S. 28).

*) Geriftete Sarfoffeln: Man jcdhalt und
jchneibet gejottene Kartoffeln, macht in ener
Branne Butter heil, dampft gejchnittene
Bipiebeln davin lichtgeld, gibt die Kartofiel-
vadhenr dazu, jalzt und pieffext oiejelben,
(Gt jie nodh einige Jeit dampfen . richtet an.
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7. Hypril.

ECinlauffuppe (S. 6),
Englifdyer Braten (S. 17) mit Salat*).

*) Salat: Gejottene Kartoffeln twerben

gejehalt und in ganjz feine Radehen gefchnitten,

©al3, Preffer und Brwicbeln daxan genommen,
mit ?/s Ocl und s gutem Weinejjig qut ver:

mengt uno nacd) Velieben mit Efjiggurten 2c.

garniert.

8. Hpril.

Wurzelfuppe (S. 3),
O dyfenfleifdh) mit eingemadyten Nelonen *),
Leberflofe (S. 4).

*) Eingemadite Welonen; Die aejchalten
uno in ©dnige gejchnittenen Melonen twerden
2 Tage in Weinejfig gelegt. Auf je 1 Pfund
Wielonen nimmt man 12 VBiund Bucker und
lautert diefen mit dem Effig, nimmt die Me-
lonen mit etwad Zimmt und Nelfen darein
uno foht jie behutiam weich.
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9, Hprif.
|

Riebelfuppe (S. 42), |
faberdan (5. 19) mit Salztartofjeln,
Kartaufertlofe™) u. gefodhtes Objt(S5.49).

*) Sarfauferflofe: 4 abgerviebene Mild)-
brote jchneidet man in Sdhnitten, taucht jie
in Milch, tehrt fie in vertfleppertem €1, den
abgeviebenen BVrojamen, Jucer und Hunmt
um und bacdt jie im HeiBen Schmalze jchon
braun.
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10. Hpril.

Gerftenfuppe (S. 33),
O dhfenflei{cdh mit Sardellenfauce (S. 12),
Etbien (S. 43) mit Shweinsofhren™).

*) Sdweinsohren: Die gqut getwafcdhenen
Ohren jiedet man in Salzwaijer bhalbieich,

ichneidet fie in gefallige Stitcfe und madht jie
in dent Erbjen vollendd gar.
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11. HAprif.

L

) Griine Hernfupype (S. 26),

' Sorellen blau gefotten (S. 35),

{  Hapaun*) mit Salat (5. 51). Defjert.
:

*) Slapaun: Nachdem der Kapaun gerupit,
ausgenommen, gemwajchen und jchon aufge-
B atectt 1)t wicd er mit Gpectijcheiben um-
R bunbden, gejalzent und gepfeffert und in Butter

ﬁ \ 12, Hpril.
1 : Erbienfuppe (S. H),
I
.

|4 jchon braun gebraten, mit Fleijchbrithe ab= | €]
b geldicht und vollends gar gemacht, indem |V
A man ihn von Jeit zu Jeit mit Citvonenjaft |

| 1 betraufelt. | I
R !
A !'
R |
X
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. o ; } .
; ‘x Hammelsrippdhen *) mit Bohnen (5. 40). |
2 . |
» il | _ e
0 ) | ~¥) Sammelsrippdien : Nachdem von den | §
;.E Rippchen alled Fett rein weggejchnitten ijt, | ¢
) - Flopjt man fie in Gitbjche runde Formen, falzt |
(| umd biefiert und bratet fie mit' Juthaten i!
) | bon Kwiebeln, SKnoblauc) und Salbet rajch) | 4 |
¥ ichon lichtbraun. Sie milfjen jehr heip ferbict | ¢
)| oerden. |
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N 13. April. 8
{ | ' A ' L I
§ : ®riestlofdhenfuppe *), | ) '
| Odfenfleifd mit Effiggusten (S. 37), N
’sf: Schinfennudeln (S. 14). | $t
| . ) |
% | *) Grieshlofden: Man nimmt Mildy in | % |
| ¥ Die ‘Bjanne, gibt, wenn dieje focht fobiel Gries |V
(| Dbazu, dap es ein ziemlich dicter Teig wird, }%i;
I ¥ nimmt ibn vom Feuer, trockuet ihn mit einem ||
Q il Stitctchen Butter hHeraud, nachdem er extaltet | g’ |
¥1 ijt, rvithet man ihn mit einigen Ciexn, Salz ||
[ | und Mustatnuf an und legt die KIdHhen in | '!'
!:!, fiedbende Fletjchbriibe. | ;
L | i |
)| Y
< o\
), | . f-" .
| 14. Hpril. .
) | )
31 Gimnfuppe (5. 9), N
4 Eingemadytes Kalbfleifd) (5. 46) und Ti- | ¢
.| . .'. :
?; ' roler {nodel *). | 1 |
| (B
ai *) Tivoler Snodel: 150 Gramm tilcfelig | ﬂ!
)| geidgnittenen ©ped Idpt man jo lange am |y
(| &euer bi3 er burchiichtig ift, gibt etwas ge- ||
£ wiegte ‘Peterfilie und Jiiebeln dazu und ;}
il vithrt dbamit 5—6 witcfelig gejchnittene Wecen gl
) | o lange bi% alled Fett aufgejogen ift. Xdpt |y
‘. pie Mafje exfalten und verrithrt dDann jolgen= | el
\ bes bamit: 8 Gier, Y4 Liter Milch, etwad ||
: Mehl, 100 gr. Schinfen, formt Knddel daraus | ,i’ !
L | und fiedet diefe in Salzwafier. By
3 N 4
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15. Hprif.

Brotjuppe (S. 44),
O dfenfleifdh mit Lapernfauce (S. 7),
Beefiteats *) mit Lartoffeln.

m— e

*) Deeffteaks: Vom Shlachtbraten jehnei-
det man jchone Schnitten ab, entfernt alle
Haut und Sehnen, flopit jie titchtig, reibt jie
mit Preffer und Salz ein und bratet fie jchon
braun und weich in Heiger Vutfer mit
Sviebeln.
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16. Hprif.

Wurzelfupype (S. 3),
Gebadener Aal *),
Enalifdher Pudding (S. 15).

*) Gebadtener Aal: Den abgezogenen Aal
fhneidet man in Stiicfe, bejtreut dieje mit
Salz und Pfeffer, ummwickelt jie mit Salbeis
bldattern und Dactt fie in bheiBer Butter, -
dbem man fie bon Jeit zu Jeit mit Citronen-
jaft Detrdufelt. Beim Anvichten entfernt
man den Salbei.
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17. Hprif.

Reisfuppe (S. 36),
Hirnfdnitten *) und Hoh! (S. 91).

~F) ssienfdnitfen : Man twdffect und Hautelt

ein Kalb8hicn, fiedet e3 in Salzwaffer mit
etivas Cijig, Jwiebeln und Pfefferfornern,
giet das Wafjer ab, {dhneidet dbad Hirn in
bitbiche, Dreite ©chnitten, panivt diefe und
bactt jie vedht rajch in Heifger Butter.
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18. Hpril.

Brieshenfuppe (S. 47),

O dfenfleifdh mit NTonatrettiqen,
Wiloenten (S. 24) mit Salat (S, 51),
Bligtucdhen *).

*) Bliskudien : 42 Piund Jucler toird mit
o gangen Ciern und 2 Cidottern 1§ Stunde
lang gerithef, dbann 1[[2 Piund leicht gerithrte
Butter, 300 gr. Mebhl und bdie feingeivieqte
Sdyale einer Citrone damit verviihrt, ein
Suchenbledh) mit BVutter audgejtrichen, mit
Neehl Dejtrent, der Nuchen eingefiillt und in
jftarter Hie gebacten.
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19. Hpril.

NMudelfupype (S. 34),
Halbsbraten (S. 2) mit Lartoffelpuree *).

¥y Starfoffelpuree: Gejottene RKartoffeln
fverden gejchalt und gervieben. Ein Stitckchen
Butter hei gemacht, Peterfilie darvin ge=
pampft, bad Geriebene dazit gethan und mit
Wetleh rvedht {dhaumig gerithrt.

20. Hprif.

Sdywarzbrotjuppe, *)
finfen (5. 29) mit halbgeraudgerten Brat-
witr{ten.

*¥) SHwaribroffuppe: Schwarzbrot wird
mit qelben Mitben und fonjtigen Wurzeln auf
pem Feuer weich qefocht, dburchaetrieben, mit
cintent Stitclchen Butter jviever auf’s Feuer
agenonumen, getitrat und verditnnut. Nachdem
pie Supype nodhmald aufgefocht vithrt man
jie itber verquirvitem Ei an.
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21, Hprif,

Korbelfupype (S. 16),
O dfenfleifch mit NTeerrettia, *)
Nartauflauf (S. 43).

*) Weerveltig: Man rveibt den Nieerrettiy,
nimmt etwad Butter, Salz und NMehl dajzuy,
[aBt dad gujammen dampfen, [0jcht ed mit
Fleijchbriihe ab und vichtet ed nach 5 Min. an.
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22. dprif.

Braune Suppe (S. 32),
Rofentoh!l (S. 13) mit Sleifdhvoqeln *).

- *) Fleifdvogel: Marf und Peterjilic Hackt
man flein, vithret e8 mit 3 Eiern, einem Stiict-
then Gpect, 12 Wecken, ettvad Nabm, ©aljz
und ‘Pieffer, bejtreicht mit diejer Fiille jehon
geflopfte ©chnitten vom Kalb3jchlegel, vollt
dieje auf, fpickt fie aufen, dampft die Fleijch-
pogel mit Butter und etwasd Mebhl, (0jcht jie
mit Fleifchbrithe ab und [dft fie noch ein
ywenig fochen.
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23. Hprif.

Staddhenfuppe (S. 24),
Soles au gratin¥),
Haffeetitdhlein (S. 62",

#) Soles au gratin: Der bon ber Haut
befréite Fifch wird in eine Kafjerolle mit 3ex-
laffener VButter geleqt, mit Salz, Pieffer und
Mutichelnehl beftreut, ein fleined Glas tweijen
Weind bavan gegofien und im gut gebheizten
Ofen 12 Stunde lang gelaffen. Beim An=
vichten iwird Ddie Gauce noch mit etwad
Citronenjaft abgejchrectt.

24, Hpril.

Griesfuppe (S. 29),
O dhfenfleifdy mit Senffauce (S. 39),
Ofenfdylupfer*),

*) Ofenfdilupfer: 6 Wacken tverden fein ge-
yehnitten, ¢ Prund Mandel gebhact, ebenjo
eine Citronenjchale, Jimmt, Sucfer 1tud Yielfen
mit dem Gebacften vermijcht. Cine Uuflang-
form Dejtreicht man mit Butter, beleat fic
mit den Weckenjchnitten, ftreut bdie Man-
belit u. {. 1o, dbavauj, wieder Wecken, bi3 alled
aufgebraucht ift. Obenauj fjchneidet man
Butter, vercithrt 8 Cier mit 1 Liter Milch
und etwad Jucker, giet 3 in die Form und
bactt den Auflaui im Ofen.
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\ 25. HAprif. | 1

’ : |;

$ Suppe & la reine (5. 42), |

1 Dujdelragout™), '

26, Lprif.

Panadefupype (S. 22),
O dfenfleifch mit Triiffelfauce *),
Apfeltitdhlein (S. 41).

¥) Briffelfauce: 1 Piund Triffeln focht
man in s Liter Wein, dampfit in Butter etivas
Mebhl, Swiebeln und @pect hellgelb, qibt die
Tritffeln dazu, etwasd Fletychbriihe, Citronen-
jaft, Mustatnuf und Pfeffer und [apt ed u-
yammen noch etivad fochen.

| ﬁ Kalbsjchale(S. 67)in Rahmfauce. Defjert.
B ! ) WMufdielragout: Cin feined RNagout, dbad
) | man qud Kalbsbriedchen,Fijchen oder itbrigent |
81 Gefliigel bereitet, fitllt man in dbie Mujcheln, |
f_’ . Dejtreut e8 mit geriebenem Weigbrot, traufelt
i i:' ettvad Butter dbarvitber und ftellt die Mujcheln
V| jolange in den DHeiBen Ofen, bis jie oben hell-
3 braun {ind, jtellt fie 1itber einer qefalteten
?"; Serbiette auf eine Schiiffel, aqarnict fie vajch
}‘;i? mit Kreb3ichiwvanzen 2¢. und ferbvirt fie Heip.
) |
8y
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27. HAprif.

Englifdhe Suppe *),
Rotlraut (S. 8) mit Sdhweinstippdyen
(S. 23).

*) Englifdie Suppe: NRohe KLartojfelnt wer=
ben gejchalt, mit Waijjer und einigen Jwiebeln
aui's Feuer gefest und weidh) getocht. Dann
wicd Ddied durchgetrieben, wieder auj das
Jeuer genonunen, ein Stikchen Butter dazu
gethan, Tapiofa davin aufgefocht und furz
por Dem Wnrichten noch eine Tajje E}Rﬂcé
dbaxrein geriubrt.

28. Hprif.

Gerftenfupye (S. 33),
Schladytbraten (S.39) mitgelben Ritben *),

*) Gelbe Aiben: Junge gelbe NRitben
jperden qefchdalt, getwaichen und. mn Butfer
mit Petexfilie und Kartoffeln redht tweich ge=
dampft, mit ein twenig Wehl Dejtrent, mit
Fleijchbrithe abgeldjcht, gejalzen und gepfeffert.
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)| 29, Hprif. Iy
| ;f ! Buttertlochenfuppe (S. 21), ; |
L Odyfenfleifdy mit Fwiebelfauce*), N
| Bratwiirftdhen und Kartoffeln, | $t
| ®/R

¥) 3wiebelfauce: Cin Kod)loffel vboll Nehl |
nebjt einigen gejcnittenen Jwiebeln wicd in |
gett chon braun gemacht, mit Fletjchbrithe
abgelojcht, etiwas Cflig, Citronenjajt, ©alj
und Pfeffer dazu gethan und noc einigemal
aufgetocht.
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L 30. Hprif.

Eiergerfte (S. 18),
| Harpfen (S, 23) mit Salat,
Haffeeliicdhlein ™),

¥) élaﬁeel’:ﬁtf)l'ein: e Riter Mildh) 1wird
mit ¢ Piund Butter und 60 gr. Sucer in eine
Bianne gethan, wenn es tocht jo ruhrt man |
12 Prund Mehl dbamit, bi3 der Teig glatt
ijt, nimmt Dbie 'ﬂammu, bom veuer und [apt
ven Teig erfalten. Dann jchlagt man 6 Cier |
I]I‘.IIEIII und verrithrt fie mit dem .ng, jebt |
mit einem Loffel fleine Haufchen auf ein mit |
Butter bejtrichenesd Blech, itreicht noch etwasd |
Cterjchnee oben auf, bejtreut jie mit Jucder
und bactt fie.
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| 1. Mai. 8]
| { Baumwollenfuppe (S. 23), | ;”
(1 Odyfenfleifcdh mit HTonatrettigen, | v
i : Gefitllte Hartoffeln *) mit Sutterjauce, | : | 1
;. :1 - . i | ]
‘ | *) Gefitllfe Starfoffeln: Groie SNartoffeln : | |
| i werden roh) gefchdalt, in der Mitte ausgehohlt, ’ i
| |/ mit einer Farce, die man and Bratenvejten, ,{ | |
| ,. ‘ Saxrbdellen, Kapern, Jwiebeln, Peterfilie und : |
Y1 Butter bereitet hat, gefitllt, dex Dectel auj t'
B jeder Derjelben Defeftigt, in Butter langjam B
, } gedbampit, mit etwasd Mehl bejtrent, Fleijc)- / |
\ brithe 3ugegofjen und dann vollendd tveic) ;
’; gepampft. | ‘ |
! ) Y
" riu' 2. mlati i' ;!
) Hrebsfuppe®), : ,,
(| Hleine Paftetdhen (S. 31), ¥
Vi Hapaun (5. 53) mit Salat. Defjert. :
4 |
| ¥ *) Svebsfuppe: Die Guppentrebje werden )
* | ﬁ - in Galzwafjer mit etwad Efjig uno Peterjilie | ; |
¥ 1 gefotten, dbas Fleijch aud den Scheren und |
i’ \ Shwdnzen genommen und in die Suppen= | \
V| terrvine gelegt. Die Schalen dexr Krebje werden | y
d im Morier gejtopen, mit Butter, einer BHrot- | :
V| rinde, Salz, Musdfatnup und Fleijchbriihe 1
vl s Stunde gefocht und durcd) ein Haarfieb \
o getrieben. Wenn died exfaltet ijt, nimmt man | ¢l
_4 ‘| Die vote Fettdecte ab und legt fie gu dem |5/
E Y | aleiich, 1apt alled auiammen noc) mit Weden= | ‘!
v : ichnitten auftochen und richtet jie an. B
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Ntildhbrotjuppe (S. 10),

O dyfenfleifch mit Herinafalat (S. 19),

Rouladen von Schweinefleifd) *) mit Spi-
nat (S. 67).

*) Touladen von Sdhweinefleifd): Man
ihneidet. fhome, glatte, etwa bLandgrofe
@rhmttcn bon df]il}tlltcf[uitl}, flopft diefelben,
vetbt jie mit Pieffer und Salz ein, vollt fie auf
und umivictelt jeded bderjelben mit ©Galbei=
blattern. Jn etne Kachel nimmt man 1 Glas
Waljer, legt die RNouladchen bHinein, [apt fie
dpavin weich dampfen und {chlieplich in ihrem
eigenen Fett braun werden. Wor dem An=
vichten twerden die Bldtter und Fdaden entfernt.

4. Mat.

Griine Hernfupype (S. 26),
Halbsfritandean (S. 41) mit Hartoffeln

nad) ruffifcher Art *).

*) Satfoffeln nad)y ruffifder Arvf: Ge-
iottene, in Ridchen gejdhnittene Kartoffeln
werdent mit Butter, VBratiwiivjtchen, Heving,
Swiebeln und '*.]:EtLrhItL gevpampit uno beim
Anrichten jaurer Rabm -dDazu gegeben.
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5. Mai.
Mierenfuppe *),
O dhfenfleifdy mit NTonatrettiqen,
Hartaufertloge (S. 52).

*) Wierenfuppe: Uebrige Kalb3nieven hackt
man mit Psetexiilie, vampft Mebhl 1 Butter
[ichtgelb, qibt bad Gehactte dazu und fillt
mit Fletjchbrithe auf, bie Suppe tird itber mit
Jiabm vervubhrien Ciern und Wed{dhnitten an-
qerichtet.

6. (Mat.

Enalifde Supype (S. 61),
NMlangold *) mit Hoteletten (S, 28).

*) Wangold: Die Blatter iwerden von
pen Gtengeln qeftreift, qetvajchen und in
Salzwafier gejotten. Nacdhdem fie abgegofjen
und audqedritcft find, twiegt man fie und
pampft fie mit Butter Mehl, Salz und Fieffer,
aibt etiwad Fleifchbrithe und Cifia dazu.
Beim Unrichien wird dasd Gemitje mit Heiien
Epediviicfeln gefdhmel;t.
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7. Mai. ; 5
Reisfuppe (S. 36), |
Jorellen blau gefotten (S. 35) mit Butter- |

fauce *) und Hartoffeln. |

=

. =

)
\
Y
\

e
mma - m—— e
e e

Bl A R A A R N Rt T

-

—

*) Vutlerfauce: Mehl wird in Butterx
Dellgelb gedampft, mit fTILIT[’I]bI'HI]Eﬂl‘.lgtllli['ht
etivas Citronenjaft baran genommen, gefocht
und betm Anvichten mit einigen Eidottern
abgezogen.
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8. Mai.
Horbelfuppe (S. 16),
. Odfenfleifd) m. Salat v.Gopfenfprofjen¥),
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| 10 Hartoffelauflauf (S. 11). |
1 ! ~*) Salaf von Sopfenfproffen: Dicje werben | |
{ I gejchdalt, in Salzwafjer iweicdhgefocht, mit Iy
Il | Eig, Vel, Galz, Bieffer und gehackten Kedu= | 7|
(4 | termangemadyt und mit havten Eiexn garnict. | |
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9. Mai.

Brieschenfupype (S. 47),

Spatraeln (S. 70),

Kalbs{dale in Rahmfauce™),
Hnadmanoeln mit Nalagatrauben.

- S’sa[ﬁs[cljal‘e in RVabhmfauce: Die Schale
fird mit Salz und Piefjer urtguu{wn, mit
fiedendem Effig beaoiien, eine Stunde darvin
aelajjent, gefpicft und in bHeiem Fett fchon
braun gebraten, 3wiebeln unod eine Brotrinde
parvan genommen, mit dber BVeize und Fleijeh= |
brithe abgeldjcht uno 10 Min. vor dem An-
richten mit jaurem HRabhm abge3zogen.

10. Mad.

!
i
)
b
i
v
i
A
)
J-
)
\
A
L
)
3
'
4
A .

i ®riesfuppe (5. 29),
:' o Odfenfleifdy mit Lattichfalat,
| ‘

»
A
'
s
)
:
A
"
L)
‘
4
L
'
L
:

Spinatpudding *) mit Butterfauce (S, 66).

| *¥) Spinafpudding: Cine Hand voll ge- |
| brithter Gpinat wird mit Jwiebeln, Petere |

- jilie und Sdhnittlaucy tlein gehadt und in
Butter gebnmpft panmn nit einentabgeriebenen,
eingetveichten Wed in eine Schitfjel genome
men, darin mit Saly, Pieffer, Wiudfatnup und
6 CEIQ,LIB qut vervithrt, bad Weige der Cier
su ©dnee gejchlagen, an die MWafjje gethan
und alled in einen mit Butter audgejtriche-
nen, mit Gemmelbrojeln bejtrenten Pudoving= |
mobdel gefullt und dvarin 1 Stunde gefodht. i
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N 1. Mai. H
{ Panadefuppe (S. 22), 1
|} | SdmitttoR! (5. 48) mit gebadenen Mieren-
N fdnitten *), g'

*) Gebadiene Vierenfdniffen: Cine Kalbs-

nieve twied mit Peterfilie und Bwiebeln fein |
gehactt, mit Salz, Musdtatnup und 4 Cidottern
berrithrt, dad Weike der Cier 3u Schnee qe-
ichlagen und darunter gezogen. AlSbann
fuerden ditnne Weigbroticheiben mit der Mafie
Deftrichen und im Sdhmalz {chon gebacfen.
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12, Mat.

Marttlofchenfupype (S. 13),
O dhfenfleifd) mit griinen Erbfen ™),
| Bwet{dygenbavefen (S. 73).

*) orune Erbfenn: Nachdem bdie Hitlfen
entfecnt find, dampft man die griinen Cxbien
in Butter mit etiwasd Peterjilie und Mustat-
nuf.  Wenn fie weich find tverden fie mit
Wehl Dbejtaubt und mit Fleifchbrithe aufqe- |
jit{lt und darvin ganz langjam getocht. |

i’
J
|

w2 1.-.1_.-.- T S - ﬂﬂ—ﬂi;ﬂrﬁr‘uﬂ* e 3
o - o o T e - - -, e

i Tl Tl R T S e i T T

. — -

o e e e e e S

- T E—————— . — — e e . |

BB T B s B B e e e s B e B A s A i i i Qi G W

L]
R IR - R — = N e
e e e - — o . - ——— —— - _ ————— - - —— R ———




Maccaronifuppe™®), |

A
|
B 13. Mai.
[
)
A

Sdhweinsbraten (S. 32) mit Hopfjalat,

) Waccaronifuppe: Feine Maccaroni ovex
Sternchen werden in Salzwafjjer einigemal |
aufgefocht, auf den Durchicdhlag gegojjen und
bann in der Fleijchbriithe vollends fertig ge=
focht.

14. Mai.

)

i

)

4

[}

A

'

s

)

:

‘

A

“

: Braune Suppe (S. 32),
(| Sifdhpudding mit Sauce ™),
.| Kaffeetiichlein (S. 62).
)
&
)
A
)
A
:
A
\
A
)
)
'
'}
A
)

*) Fitfdpudding : Man veinigt und jcdhyuppt
einige Weipfijche (etwa 2—3 Pfund), 10jt das
Fleijch von den Grdten, wiegt dasjelbe mit
einer Bmwiebel und Peterjilie. Dann rubrt
man 14 Piund Butter zu Schaum, gibt nackh
und nach 6 Cier und dad Gewiegte darvan,
vithrt died mit s Liter Milch gut durch und
gibt je nach) Bedari nod) etiwvas Nild) paran,
sulett gibt man noch eine Hand voll Broieln,
Salz und Mustatnup dazu, fiillt es in die
Form und lapt ed 1 Stunde fieden.
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15. Mat.

Reisfuppe (S. 36),
O dyfenfleifch mit Nonatrettiqen,
Spargeln*) mit Bratwiirftdhen.

*) Spargeln: Nachdem die Spargeln ab-
gejichalt und in tleine BViindel gebunden jind,
werden jie in jiedendes Salzwafjer geleqt und
darin weid) gefocht, wozu fie etwa 1z Sth.
brauchen. Dann werden jie aufgebunden und
hubjch) auf einer Platte redht beif jervirt,
man gibt entwebder 3zerlaffene Vutter obder
eine Butterjauce dazu.

16, Mat,

Hrebsfuppe (S. 63),

Scladytbraten (S. 39) mit Nlaccaroni
(S. 83),

Haifertudyen (S. 37) mit Chaudean *).

*) Chaudean: 1)z Liter Wein wird fiedend
gemacht, Jucfer, an dem zwei Citronen ab-
gerieben twurbden, famt dem Sajt bdexfelben
oretn genommen. 8 Eigeld in einem Holhen
Tobf vervithrt, den Wein langjam dazu ge:-
gofien, auf dem Feuer jchaumig geriihrt und
jogleich angerichtet.
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17. Mat.

Einlauffuppe (5. 6),

O chfenfleifd) mit eingemachten Ulelonen
(S. 51),

Schintenpudding *).

*) Shinkenpudding: Ctiva zehn falte ge-
fochte RKartoffeln twerden am Jieibeijen ge-
vieben, 100 gr. ©chinfen mit etiwad Peterjilie
und RBwiebeln ftlein geéhackt. Dann rubhrt
man 100 gr. Butter weip, nimmt den Sdhinten,
die Rartoffeln und dad Geriebene eined Mild-
brotd und 4 Cidotter dazu, jchlaagt bad Weipe
per Cier- zu ©chnee, zieht diefen darunter,
witrat die Mafje uud jiedet jie 1 Stunde 1m
Buddingmoodel.

18. Mat.

Sdhwarzbrotfuppe (5. H57),
Schweinsbraten mit Hering gefpicdt™®) unod
Sdnitttohl (S. 48).

*) Shweinsbraten mif Sering gefpidit:
Man nimmt einn Nippititcf, flopit ed und jpuctt
basfelbe mit in feine Streifchen gejchnittenem
Hering, reibt dann dad Fleijch mit S©alz uno
Bieffer ein, Delegt e3 oben mit Citronen-
vadbchen und bratet e3d twie ben gewdhnlichen
Shioeindbraten.

i
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19. Mai.

Reistlofhenfuppe (S. 161),
Ocfenfleifch mit Meerrettiq *),
Apfeltischlein (S, 41),

*) Weerveftig: Nobhen, gevicbenen Vieer-
rettig begiet man mit etivas Cijig, gibt ein
Stitcfchen Bucter dbarvan und vithrt bLi3 died

gerichmolzen ijt, turz vor dem Wnvichten gibt
man noch einen Lofrel Olivensl Dazu.

20# mlm'i

Sagofuppe (S. 17),
Gebadene Briesdyen (S. 77) und Hopfen-
aemiife *),

*) SSopfengemiife: Nahpem die barten
Teile der Gtengel abgebrochen find, twerden
biejelben in Galzwaijer weich gefocht, mit
Wajler abgefpiilt und in einer Ddutterfauce
bollendd gar gemacht.
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21. Mat.

BHafergritgluppe (5. 176),
Odyfenfleifd) mit Sardellenfauce (5. 12),
Iwet{dhaenbavefen *),

*) Bweffdgenbavefen: 6 abgeriebene Milcl)-
Drote twerben je in 4 Scheiben gejchnitten,
auj jede derfelben 1 Lofiel voll Bwetjdhgen-
marmeladbe gejtrichen und mit einer anoeren
Sheibe Dedectt, in Mildh) getaucht und auy
einer Platte ¢ Stunde fjtehen gelajjen, -
apijchen vervitprt man 2 Loffel Weehl mit
6 Ciern, wendet die BVabejen darin um, bactt
jie in heigem Schmalz und bejtreut je nut
Sucfer und Junmt.

22. Mai.

fuftfupype (S. 97),
Odhfenfleifdh mit Peterfilienfauce®) und
Maccaront (5. 33).

*) ddifenfleifd in eferfilienfance: Dad
Ochfenfleijch ird wie gewdhnlich gejoiten,
bann jdhneidet man eine Peterfilienourzel m
Radchen, macht Butter hei, rojtet etwasd
Mehl darin, dampft die Wurzeln uno etwas
aehactte Petexjilie daxvin, fitllt ed8 mit Fleijch-
brithe auf und lagt dag Odhfenileiich noch
ila Stunde darin foden.
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23. Mai.

Ddhfenfdqweiffuppe (S. 157),

Gefiillte Halbsbruft (S, 76) mit Salat,
Chocoladecreme *),

%) €hocoladecrente: Mit ciner Tafie Wafjer
tocht man 60 gr. Banilles=Chocolabe 31t einem
picten Brei, [at ihn exfalten und ruhrt, ehe
bie Creme aujgetragen wird, Dden fteifen

Schaum von einem Hhalben Schoppen Sd)lag-
rahm und 40— 60 gr. Jucter hinein.

24. Mat.

Wurzelfuppe (S. 3),
Ddyfenfleifdy mit Kapernfauce (2.:7),
Wed|dnitten *) mit gefodhtem O bit,

*) Wedifdinitfen: Aus cinigen Blechmwecten
werden biibjche Scheiben gejchnitten, piefelben

eintige  Minuten in einen Pranntuchenteig
gelegt und in heifem Schmalz gebacten.
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25. Mat.

Braune Suppe (S. 32),
Gulajd) *) mit Salztartoffeln,

*) oulafd: Rindfleifch bom Halje Wird
it mittelarofe Wiirfel gejchnitten, ohne Fett
und Waijer /2 Stunde bei lebbhaffem Feuerx
aefchmort, woraunj Salz, Paprita und etwa
4 gefchnittene Zwiebeln dajzu gejebt rwerden,
wenn viefe noc) etwasd mitgedampft Haben
fitllt man dad3 Ganze mit Wafjer auf, dap

die Fleifchititcte bedectt find, und lagt ed auy

ber Seite noch 1—11/; Std. langfam dampjen.

26, Mat.

Bisquitfuppe *),
O dhfenfleifch mit Preifelbeeren (S. 26),
Sdhintennudeln (S, 14).

¥) Bisquitfuppe: [n g Pjund gexithrte
Butter twerden langjam 6 Cidotter, 6 Ch-
[offel Mehl und Salz gevithrt, ulept wird
dber ©hnee der CEiweife darunter gehoben.
Eine Sorm mit Butter Deftrichen, die Wajje
hineingefitllt und 84 Std. im Ofen gebacen.
Nach dem Crfalten tird dag Bizquit in
Witcfel qefchnitten und mit fiebender Fleijch=
brithe ubergojjen.
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Brodelerbfenfuppe (S. 84),
Gefirllte Lalbsbruft*) m, Kopffalat(S. 92).

*) Gefullfe Kalbsbruff: Cin Stiict Butter
wird leicht gerithret, 2 eingeweichte und lvieber
ausqgeoriictte Wecken, gehactte Jwiebeln, Lauch
uno Peterjilie, 2—38 Cier und Gewiirz barunter
gevuhrt, in die Bruft gefitllt, zugendht und
wie ein getvdhnlicher KalbZbraten gebraten.

28. Mat.

Suttertlofdhenfuppe (S. 21),

Odyfenfleifd) mit eingemadytem Wel{dh-
forn (S. 1),

Sitronenauflauf*),

*) Citvonenauffanf: 50 gr. Bucfer iwird
mit 5 Cidottern und dexr abgeriebenen Sdhale
einer Citrvone {dhmunig gevithet, ein Cloffel
voll IMehl, der Saft eciner Citrone und der
Ocdhnee der Cier damit vermengt, in einer
Auflanffornt gebacten und darin jerviert, da
er fich nicht ftiregen [dgt.
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29. Mat.,

urzelfuppe mit Hithnertlein (S. 104),
Gebacdene Brieschen®) mit Gopfengemilfe
(S. 72).
*) Gebadiene ‘g.’ititﬁcﬁen: Die gereinigten
und qefottenen SKalbsbriedchen ‘werden n
ihine Gtitcte gefdhnitten, in gebrithtem Teig

umgedreht und rajh in Heigem Fett ge-
bacter.

30. Mat.

Nlordyelnfuppe *),
O chfenfleifdh mit Senffauce (S. 39),
Junge Bahnen (S. 93) mit Salat.

*) Wordelnfuppe: Die gereinigten und
aefochten Morcheln werden mit YPeterjilie UND
Doiebel fein gewiegt, mit Butter und Mebhl
qeddampit, mit Fleifchbrithe aufgefitllt und
itber Wedtichnitten angerichtet.
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| : ; 31. Mat.

,f  Panadefuppe (S. 22),
B O chfenfleifdy) mit Eierfalat*),
Danilleauflauf (S. 110).

*) Cierfalaf: Hartgefochte Gier werben

. fein gehadt, mit Sal3z, Breffer, Bwiebeln,
Cfiig und Oel angemacht und falt jerviert.




1. Juni.

Reisfuppe (S. 36),
Rindsrulade *) mit gerdfteten Hartoffeln,

) Rindsrulade: Lon 2 Piund Lenoen-
braten twerden die Knochen entfernt, 2 grope
Sheiben daraudgejchnitten und Ddieje mit
folgenber Favce Deftrichen: 100 gr. Sped,
2 Bwiebeln, etwad Knoblaucd) wird gujamnien
fein gehackt, gewdirat, auf bad Fleijd) geftrichen
und mit demjelben aufgerollt. Jum Kochen
nimmt man 1 Gla3d Wein, ein Glad Ejjig,
Fleijchbrithe, Lorbeerbldtter, Jiviebeln und
qelbe Ritben und treibt die Sauce beim An-
vichten buxch.

2. Junt.

Nudelfuppe (S. 34),
O dfenfleifcdh mit Salzgurlen (S. 142),
Briesdhenpudding *) mit Butterfauce,

*) Vriesdenpudding: 8 eingefchnittene
Milchbrote twerden mit 1/a RLiter f{iedender
Milch angebritht. 100 gr. Butfer leicht ge-
vithrt, 6 Cidotter, die Mildhbrote, ein] ge-
wieqted Briedlein, ein Stitd Kalbsbraten,
Gpect, Peterfilie, Bwiebeln, ©Salz, Bieffer und
Mustatnup gut damit vervithrt, der Schaum
ber Eier darunter gezogen und dvie Malje
per ‘PBuddingform 5j¢ Std. gejotten.
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Griine Hernfuppe (S, 26),
Halbsbraten (S. 2) mit Kohlrabi *),

*¥) Stohlrabi: Die Anollen werden gefchalt,
in ©dyeiben gefhnitten und in Salzvaffer
weich gefocht. Dann wird eine Butterfaice
Dereitet und die Kohlrabi darin bollends gax
getocht. Dad Griine twird getviegt und in
Butter geddmpft, beim nvichten nimmt nan
pie Kohlrabi in der Butterfauce in die @chitfjel
und garniert e3 Hitbjch mit dem Griinen.

4. Juni.

Bitnjuppe (S. 9),
O chfenfleifcdh mit Kirfcdhen,
Dampfnudeln (S. 28) und Rahmiauce ¥),

*) Rabhmfance: Cin CHIOffel boll Mehl
ird mit 8a Liter Rahm glatt geriihrt, 6 Cier,
pie Scdhale einer Cifrone und Sucfer darvan
aethan, unter bejtdandigem Rithren 06i aum
Stochen fommen laffen und vajch angeridytet.




Korbelfuppe (S. 16),

: 4 f
g 5. Junt. 8
L
i -
{1 Birnragout*) mit gerdfteten Hartoffeln.

; !
*-. *) Sirnragounf: Nacdhdem dad Hirm ge= |
y reinigt und abgehautelt ift, wird ed 10 Win. ll
£ in Galzwajjer getocht, Heraudgehoben und i |
. Stitctchen gefchnitten. Dann wird n Butter |

etivad Mehl bellbraun gebrannt, _%gur]}lte |
{ - und Biebeln bdarin rncbiimmt, mit gleijch= |
; brithe aufgefiillt, getviirzt uno dad Hirn davut | |

gar gemact. |

“-‘_ e s — _—— —

y 7|
L : |
) 6. Junt. |
A N
IV Jdgerfuppe’™), 1
Y Halbfleifdpaftete (5: 49), Ii |
| :5 - Beraudyerte Zunae (5. 27) mit Ulangolo | |
3 /| : Ed
-.'- ;5 | (S. 65). Defjert, 9 |
| %)
'; ¢ *) Jdgerfuppe: Fein gcﬁqrftc Suppen- | |
| | b wurzeln, Swiebeln, hitben, :Iﬁmfgfpf]l uno eine |
| Gdywarzbrotrinde werden 10 Min. lang in |y
l}‘ . Butter geddmpit, iibriged OGefliigel, ﬂ“l_tnfl] vl
4 und Knochen werden fein geftofen, */a Biund 9 |
‘?“ - Hammel= und Ya Piund Rindfleijch ebenfalld | o]
| \ | gebactt, alled zujammen zu dem Gedbdmpiten |y |
1 (¥ genommen, raich gelb gemacht, mit Wafjer |4
-’ | aufgefitllt, gewitrat und gugededt fodjenlajjen. |y |
; Y1 Beim Anrichten itber gerditete Semmelwviixfel 't]
.‘ | ; - und Gier gegojjen. Y
- i Qi
29 '. '*I |
N o A
r: l




Leberfupype (S. 150),
DO dfenfleifdh mit Beilagen,
Hoteletten (S. 28) mit ZJuderfdafen *).

) Sudierfdyafen: Die Schoten werden an
beidben Seiten abgejhnitten, die Fafer abae-
gogen und im fochenden Salztwajjer rajch
blanjdhict. Dann dampit man fie in einem
a:itllrfg{]qxt Dutter, bejtveut fie mit Mehl und
Peterfiliengriin und fodht fie mit etwas
gieijchbrithe fertig.

Weinfupype (S. 183),
Badbraten *) mit Salat.

*) Sadibrafen: 3[4 Pfund Kalbfleifch und
34 Prund Schweinefleiich (GHt man fein hacken,
reibt 5 altgebacfene Wecken ab, dampft die-
lben mit Butter, Peterfilie und Zwiebeln.
Mijcht dad Geddmpfte mit dem Fleifch und
3 Ciern gut unterveinanbder, wiirit mit ©al3
uno Bfeffer, gibt dem Ganzen eine Hiibjche
gorm und bratet ihn unter dfterem Vegiefen.
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M 9. Juni. |

| Staddenfuppe (S. 24),

| : O dhfenfleifd) mit Spargelnjalat ),

R e R e e o S S e e

|:  Kartoffelnudeln (5. 107). 1
'~‘ :‘f i' *) Spargefnfalat: Die gepupten und ab= | l
it 7 |l aejchalten ©pargeln jperden Salzvafjer | 7|
R | teich getocht, abgegoiien uno nach dem Ex- |
;E ) | talten mit Salz, Biefier, €ng und el an= | 7|
ﬁ - gemadt. E
¢ £l
. 9]
A | ’;( i
"; 10. Juni. "
Eiy A\
", : > | L2 Ly
|(| Englifcge Suppe (S. 61), ; §
'} . Kalbsleber *) mit Kartoffelgemiife. H
19| 4
]’ | ¥) Salbsleber: Gine jdhone abgehautelte | i’!
; B - Qeber wird ohne Salz mit einein Stud Butter, | % |
r ')’ . 3wiebeln, gelben NRitben und ‘Leterjilie tm | 1
_#!_ gut fchliehendem Kochtopj emne Sfunove an !*"I
& N | ber Geite ded Feuersd langjam gedampft, wenn | é \
fl ‘, | jie gax ift, bejtreut man jie mit etivad Mehl, | y
-! i’ traufelt Citronenjaft davitbey, falzt u. piefext | 6
| fie und ferviert fie vecht Deib N
¥ K !:
¥ 'Y
¢ i
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Qi t
Wf;;;di‘ﬂjiig p— ,,*;,*ﬂiwiﬁ
: .“ = ey wds b gy Wil




L

e e A e e B B e B e R e fl

i e —— e —_— e — R —_— S _—— = - - e e —— = 7@ =
-— ————  —— = —— - ——— - - - — - ——— =: -

e

A
B
\

i 4

L

0. Juni.

Spinatfuppe (5. 25),
Dcpfenfleifdh mit Sardellenfauce (S. 12),
Pligauf®) mit gefocdhtem Obit,

*) 2figanf: 1z Pfund Mehl wicd mit
tl2 Ziter Milch glatt gexvithrt, dann gibt man
o Eier und 100 gr. zerlaflene Butter paran,
vithrt die Mafjje mit ettwas warmer Weilch qut
purch, fillt jie in fleine, Dejtrichene Miobdel
und badt fie in frijcher Hige.

12, Juni. ‘

Suppe mit Brocdelerbfen *),
Englifdyer Braten (S, 17) mit Naccaroni.

*) Suppe mif LBrodelerbfen: Die Grbien
werden mit gehactter Peterfilie in Butter (qe-
pampit, mit Fleijchbrithe aufgefitllt und fveich
getocht. Dann tverden fie durch den Seiher
getrieben, mit jiigem Rahm und Gewiirz an
Die Ocite ded Feuers gejtellt und fiber ge-
rojtete Gemmelwiirfel angerichtet.
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Krebsfuppe (S. 63),

- ®efitllte Tauben™) mit Hopffalat,

Kalbfleifd) au saumon (S. 126) mit aus-
aeftochenen Hartoffeln. Dejjert.

) Gefitllfe Tauben: Herz, Yeber u. Wagen
der Tauben wicd mit Petexjilie und Schnitt-
fauch fein gehactt, mit eingeweichten @emmeln,
Salz, Muztatnup und 2 Eiern vervithret und
diefe Fille in bie Haut am Halje eingejullt.
Wenn ver Cinfehnitt zugendht ift, werden jie
jpie gewodhnlich gebraten.

14. Juni,

Reisfupye (S. 36),
O cdhfenfleifch mit Guetenjalat*),
Weintnodel (S. 112).

*) durkenfalfat: Die abgefchalten Gurlen
werden fein gebhobelt, mit Salz, ‘*Bieffer,

Awiebeln, Efjig und el angemacht und jo-
aleich jexbiect.
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15. Juni.

Nlarttlogcdhenfuppe (S. 13),
Wiener Schnifgel (S. 15) mit Actifchoten *).

*) Artifdoken: Man jdneidet die Arti-
jchofen gerade durdh, legt fie in Wafjer unod
flopft fie auf einem Brett aud. Dann fiedet
man fjie in Galzwafjer, bid fich die Vldtt-
hen leicht [dfen laffen, tihIt fie ab, entieent
oie' unter bden Bldatthen fienden Haare,
macyt eine gute Butterjouce und 4t bdie
Artijchofen darin gar fochen.

16. Juni.

HDafergriifjuppe (S. 176),
D cpfenflei{d) mit Kapernfauce (S. 7),
Sleifdytroquetten *) mit Kopffalat.

*) Sleifdivoquetfen: Uebrig gebliebenes
Sletjeh wicd mit Peterfilie unbd Jiebeln fein
gebactt, mit Wecken, Ciern, Salz und Piefferx
qgut vermengt, in bhitbjiche Formen gebrachs
uno rajch in Heifem Fett gebacfen. Beim
Anvrichten garniect man mitCitronenfchnigchen.
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17. Junt.

Ntildhjupype (S. 175),
Widelbraten mit gelben Riiben (S. 61).

) Widtelbrafen: 1 Bid. Rindfleijch, 1 BiD.
@alb3- und 1 Pid. Schreinefleijd, alle in
oitnnert, breiten Gtitcfen twerden sujanmmen
vecht feft aufgerollt, jo baf dpad Kalbfleijch in
ie MMitte und dad Schweinefleifch nach aufen
fommmt. Dann wird die Roulade mit Schnur
umiickelt, aefalzen, gepfeffert und 9—921[a ©tD.
wnter oftmaligem . Begiehen gebraten.

18, Juni.

Braune Supype (S. 32),
Birnragout (S, 81) mit Reisgemiife *),

*) Reisgemiife: Dev aetoajchene Reid wird
in eine durchlocherte Kapjel gethan, in ¢r-
manaelung bderjelben Lann auch ein grofer
Geiber perivendet twerden, unbd in fievendem
Salzwajjer 1ja—8j4 Gtunoen gefocht, auf einex
Blatte angeridhtet und mit Barmejantaie
bejtreut.
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Riebelfuppe (S, 42),

DO dhfenfleifch mit Heringfalat (S, 19),

Sdweinsnieren *) mit HartoffeltloFdhen
(5. 36).

) Shweinsnieren: Die Nieren twerben
in feine ©dyeibchen gefhnitten rajch in hHeifer
Vutter auf beiden Seiten gebraunt, mit Gal;
uno Bieffer beftreut und heify ferviert.

20. Juni.

Suppe i la reine (S. 42),

Ungarifdhe Sdhnifel (5. 143) mit Salz-
Tartoffeln,

Caubenpaftete *), Dejffert,

*) Caubenpafefe: Die gebratenen Tauben
werden nach dem Erfalten von pey Haut be-
H:e;t, die Briiftchen werden audgeloft und bei
oeite geftellt, dbas {ibrige Sleiyeh) wicd mit
Sped, Sardellen, KRapern und Champignons
gehactt, mit Semmeln, Gewiiry und dem
Bratenjajt der Tauben vermengt, einePafteten-
fﬂrpt abivechjelnd mit dey darce und den
Briiftchen der Tauben Delegt, dann gibt man

oen Dectel davauj und backt jie im Ofen.
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I. 4 - K
| ) 21, Juni, 3
| | | 1
: Einlauffuppe (5. 6), ; .;
L Odfenfleifdy mit Beilagen, ,
(| Pligauf (S. 84) mit Fwetjdgen ™). .;
i i
"5 *) Swetfdgen : 3°B7d. audgefteinte Jwetjc)= :
V| qen werden mit 1 Bfd. grobgejtofenem Jucker

aang langfam gefocht, bid fich fein bunner ||
Saft mehr auf dber Oberflache sujammengiebht,
bann fitllt man fie noch warm in Glajer uno
hebt fie auf.

22, Junt.

Briine Kernjuppe (S. 26), /
Bammelstotelettes a la soubise™) mit
Fwiebelpurree.

bem Gehnen und Fett entfernt. find Tlopft
man die Soteletten und bringt fie in Hiitbiche |y
cunde Formen. Dann f{chneidbet man 2 Liter | |
Qiebeln in Scheiben, blancdhirt fie, nimmt '

\
. : \
*¥) SsammelRofeleffes & la soubise: Nacy- |y

\

J

\

fie mit etivad Butter und Schinfen wieder auy | |

¥

\

bas Feuer, lapt fie weich jchwigen, gibt etiwasd |y
Mehl, Milch und Vouillon dazu bid ed ein ||
bicfer Brei ift, Dad man durch ein Sieb jtreicht, |y
falat und pfeffert. Jnawijchen Hhat man die i
Qoteletten rajch in Butter gebraten, Treus: " |

‘#

iormig aufi eine ©chitfjel angerichtet . gibt
pad Purree in die Mitte.




Sagofupye (S. 17),
O dhfenfleifh mit Bohnenfalat *),
Apfelftrudel (S, 111).

*) 2obnenfalaf: Nachdem bdie Bohnen ge-
gepust und in Salzwafjer weichgefocht jind,

macht man fie mit Jwiebeln, ©alz, Bfeffer,
Eifig und Del an.

24. Juni.

Huoelfuppe (S. 34),
Schinten *) mit Nangold (S. 65).

*) Shinken: Der gerducherte Schinfen
wird 24 Stunden in faltes Waler geleqt, ab-
gewajchen, mit faltem Waifer U Feuer qe-
bracht und fobald er anfingt au tochen, beifeite
gejtellt, bis fich die Haut etcht abldjen (dRt.
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25, Junt.

Panadefupype (S. 22),
O dfenfleifcy mit Hirjchenfompott o
Schintenpudding (S. 71).

#) Sirfdenkomypott: Auf 2 BVid. KRirjchen
tocht man 12 Bid. Bucfer bi3 ed jdhaumt,
nimmt den Schaum ab, gibt die Qicichen und
etipad Bimmt dazu und (Gt e3 noch 44 Std.
fangfam fochen. achdem die firichen herausd-
qehoben fino, focht man den Saft bid jum
Vreitlauf e,

26, Juni.

Buttert(dfdhenfuppe (S. 21),
Kalbsbraten (5. 2) mit Sommertohl.

*) Sommerkohl: Dex Rohl tird in Galze
wafier gefocht, abgefpiilt, qeivieqt, it Butter
mit etivad Meh! und Getviirg gut aedampit
und furz bor dem Anrichten Sleifchbrithe
davan gegeben.

i S
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Bersoginfuppe (S. 146),

Papritahiihner (S. 135) mit Salat,
Sdlachtbraten(S.39)m. Gemiifen qarniert,
Halte Sdhale *),

*) Salfe Sdale: 1 Qitey Erdbeeren twerden
mit 42 Liter Wein sexdvitcft, dburchgetrieben,
mit Bucfer, an dem eine Citronenihale ab-
vieben wurde und ctwas sStmmt  perriihrt

und in die Kdlte gejtellt.

28. Juni.

Hartoffelfuppe (S, 30),
Ddhfenfleifcdh mit Hopffalat *),
Reisauflauf (S. 183).

) Stopflalat: Die dufiern Bliatter der
K0pie werden entfernt und pie innern, gelben
vein getwajchen, mit Efiig, Oel und ©alz an-
gemacht, in die Salabiere genommnren und mit
hartgetodhten, in Schnite gefchnittenen Giern

aarniert.
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gebraten.
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| @riestlofhenfuppe (5. 54),

i ~ Sorellen blau gejotten (S. 39),

| Bahnen*) mit Reistand. Obit. "

) _ | T
G| #) Ssahunen: Die gereinigten und gewurs= | &
¥y ten .sj}nlé;uuu werden in reichlich Butter jdhon i1
(| braun und unter oftmaligem Degiegen g0

n
e il

[

,

£ .
141 30. Juni. "
¥ |

ﬁ; Korbelfupye (S. 16),

!

)

—T

| Odfenfleifdy mit eingemadytem Weljdy- .
| forn (5. 1\], !
| Omelette™) mit Spinat, |

Ll
, 2 - |
SR Sl S el A = . % =4 3 )|
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) dmeletfe: 6 Cier wwerden gut perquirlt,

) etioas Milch, Mehl, Salz, Piefrer und C*-Z:EL[_]Iuttﬁ‘ |

Q ' laud) bazu genomimen, 1 Enex flachen Pfanne
)

= __-'-"W‘_
Pl —"

) Butter Heif gemacht, dex Teig davein gegﬂﬁtiﬂ 19|
| f und porfichtig mit dem Boffel vom Booen |

|y | abgeldjt bis das3 Ganze ein Kuchen i, vann 'i‘.

(| wicrd e3 auf die Platte geftirat. | 3
1 i-!-l. '
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I ) | Suppe mit Reis und Brodelerbien *), Y|

1 e | |

i }: Halbsbraten (S, 2) und Salat. | H

I | | | 1}. ’I
i _asi! ) ouppe mif Aeis und Wrodielerbfen : ;|
i G| Die Broctelerbfen werden Halbiweich gedampit | g |
il )| und dann mit Fleijchbrithe und dem borher : |
i G  Jchon weidhgefochten Neis aurgefitllt und 3u- ;

janumen gar werden [afjen.
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2. Jufi.

Reberjuppe (S. 150),
Ochfenfleifch mit Senffauce (S. 39),
Hirfdhenfudyen *),

*) irfdenfuden: Das qut bejtrichene
bledh wird mit Butterteig belegt, bdarvauj
tommen audgefteinte Ricichen, auf twelche
| ducter gejtreut wird, Drevauf wird dad Ganze
mit folgendem begoffen: 1/s Litey jugen und

il 3 ST -.-F.'—--.'-_.- u.__.-.-.-.it ok -.-'_l‘-:--"-_-l—ﬁ:'.-'!—-;'.-_-.- :......--:._.__-q--..h“_-.w-_
S r & F . =
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g v s Biter fauren Rabhm quiclt man mit 3 Eiexrn, |
2 (|  otebt 50 gr. gejhdlte, geriebene Mandeln, |7
'E [ | Juder und Fimmt dazu und der stuchen ge- o
| P bacfen. e
| K N
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k) 1) h
E | H
i | BN
_, = I: e = p—— e T|I 1




Tl
Y|
| ‘ I
| ) | 3. Jutt. Iy
i ; I . 3 * 3 I \ &
) Birnfuppe (5. 9), |91
| Sauerampferaemiife *) mit Kalbstoteletten | ‘;5 |
4 (S. 147 ). Q]
| d *) Sauerampfergemiife: Die Blatter wer- : |
| ) | Den aetvafchen, gebackt, in Butter mit etivad | 7 |
| b Mehl geddmpft, s Qiter Mabhm, Gewiiry und } ‘
E V| Fleifchbrithe davan gethan und damit fertig | £
| ‘1 gefodht. |
| ) )|
. A i\ -i
i y A
. &, Juli. ]
¢ Sladchenfuppe (5. 24), T
]; Aal, aebaden (S. 99), | :
) Bir{dbraten*) mit Nlaccaroni. Dejjert. 19 |
f R
LB *¥) Ssivfdbrafen: Dasd wohlgeflopfte Fleijch | ) .
| 4 wicd gehdutelt, mit Salz, Pieffer unod Wach= | ]
‘¥ |  Dbolberbeeren eingevieben und einige Tage in Y|

| Eijig gelegt. Dann geipictt, mit Specicherben, Q| “

R Awiebeln, einexr Brotrinde, Qitrone, Lorbeer= | ) | :

(k| Dblatt uno Suppenwurzeln jchon gebraten, mit Q) N
)| etwad von der Beize UND Sleijchbrithe ab- |V

| (& geldjht und unter Ofterem Begiefen fertig | ¢ |

) gemacht. Kurz vor dem Unrichten wird dad |V |
| Eleijch herausgenommen, bad Fett abgejchopit | Ui

) und bie Gauce mit Kapern und jauvem Rahm | y | ]
§ fertig gemacht. \ ’; !

|: 1 | I"t !l |
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Hﬁ' 5. Jufi.
13| Reisfuppe (5. 86),

: - Odyfenfleifdh mit roten Riiben o7 |
4 Ulartauflauf (S. 43).

*) Rofe itben: Wenn die Niiben feich

8

!
|

5 1-"_ o E n - .

| gefodht {ind, werden fie gefhdalt und in RNao- )
'. d]cn. gejchnitten, pann mit Galz, Pfeffer, |
|7 Stovianderfernen und Gjig gut vermengt und |
| [ aum Gebraud) aufgehobern. }t
¢ b
e R
i HE
H 6. Jufi. H

| Panadejuppe (S, 29),
Hammelziiden ™) mit Bohnen (S, 40).

*) Sammelvidien: Der von Haut und
sett befreite Riicken wicd gefpictt, mit Butter,
Stuoblaud), Zroiebeln, gelben Nitben, Salbei
uno einer Brotrinde {aftig gar gebraten und
die Gauce gulest mit jaurem Rabhm abgezogen.
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7. Jufi,

fuftfuppe*),
D dhfenfleifch mit Kopflalat,
Englifder Pudding (S. 15).

*) Sufffuppe: Cin Stitckchen Butter wird
weiy gerithet, ztwei Gier, etivad Mehl und
Milch daran gethan und langiam unter be-
[ﬁi_?higcm NRithren in fiedende Fleijchbrithe qe-
qofjen.

8. Jufi.

Braune Suppe (S. 32),
Weiftraut *) mit Sdhweinsbraten (S. 32).

*) Weihkraut: Dad Kraunt wicd bon den
Rippen befreit, in Salzwafjer gebritht, aus-
gebritcft und gehackt. Jn Butter wird Mehl
aelb gebrannt, da3 Kraut jamt gehactten
Jwiebeln und Sped darin geddmpft, mit
sleifchbrithe aufgefiillt, getoiirzt und furz vox
pem Anrichten 8 Ciergeld und 3 Loffel Rahm
an vad SKrvaut gethan.
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9. Tufi.

faudyfupype (5. 172),
Rotfifdh *) mit Hartoffeln,
Citronenauflauf (S. 76).

*) Roffifd): Der Fifch ivird gejchuppt,
audgenommen, fehon paniert und in veichlich
Butter braun und fnudperig gebacen, beim
Anrichten garniert man ihn mit Peteciilie
und Citronenjcheiben.

10. Jufi.

Griestloghenfuppe (S. H54),
O dyfenfleifdh mit Beilagen,
Sifchtroquetten *).

*) FifdRroquetfen: Von {ibrigem Fiich
werden bdie Grdten entfernt, einige Loffel
Befchamel die mit Salz und Pieffer getiirzt
urde, wird mit gehactten Sardellen aufjge-
focht und mit 8 Eiern'legiert, dad Fijchfleifch
bazu gethan, in Hitbjche Form gebracht und
rajch qgebacten.

3 —

-




= ‘-
= - - -
] : —
|

-3
] e . = e . -
-

el Gy 21

11. Jufi.

Brodelerbfenfupype (_S: 84), il
®Gebratene Gans *) mit Salat. .

. - 1&=
B oo el o -perechoon i
nne etvajchen, 1 ety 4 ie mit
mlg’érmt gewiirat jind, g[‘fuﬂﬁ"aﬁtguntﬁ 1 bi3
m}*ly%ﬂﬁﬂr auf dasd Feuer ﬂﬂ%" Lr‘f(ﬂ ab 1und
n}I Stund nimmt man den De braun, jie
311{;3({]1: vie GBans i”é @)Tisr?afﬁ?:ttmn SHon mltﬁ
; mt gangen 224/ Stund auce ab-
E;ﬁ::rg%nrirl']%uu bag Fett bon ber G
genommien werden.

12, Jufi.

2. 8),
Wurzeljuppe (S. 3
O dhfenfleifdh mit Sardellenfauce (S. 12),
O melette mit Sdhinten *).

*) Omeletfe mif Sdyinken: %nd}rf{w%nffﬁ
)* @‘trz' fvte er Geite 182 nnﬂ.cnf.n. i

D’meutnttutr?é fein  gehactten eﬂ)n;t[:r

Qﬁl{jilil[fc pazu und bacfe fie in Butter.
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13. Jufi.

Briesdhenfupye (S. 47),
Halbsbraten (S, 2) mit Blumentohlfalat*).

) Blumenkobhlfalat: NachdemderBlumen-
tohl gut geput und gewajchen ift, wird ex
iveich gefocht, abgetithlt und mit Salz, Pfeifer,
Eiig und Vel angemacht.

14, Jufi.

Enalifdie Supype (S. 61),
Beefiteals mit Spieaeleiern ™) und qerdfteten
Hartoffeln,

- %) Veeffieaks mit Spiegeleiern: Nachdem
pie Beeffteatsd, wie Seite 55 angegeben, fertig
gemacht find, wird auf jeded berfelben ein
hitbjich rund ugejchnittened Spiegelei gelegt
und jogleich jerviert.

ﬁ
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15, Jufi.

HlatlanOerjupype ™),
Odyfenfleifch mit Gurlenfalat (S, 85),
Nudelfroquettes (S, 155).

*) Wailanderfuppe: 100 gr. geriebenex
Parmejantad und gerdftete Semmeliviiriel
werden in die Suppenichiifiel gethan, Mebl
und etwad fein getvieqte Biwiebel tird in
Butter braun gerodfjtet, mit Fleijehbrithe auf-
gefitllt und nachdem e3 einige Zeit gefocht
bat, itber bem Kdje und den Wiirfeln ange-
vichtet.

16. Jufi.

NTilchbrotfuppe (S. 10),
Hedit (S. 8) mit Hartoffeln,
Bisquit mit Obft{fhaum*),

*) Bisquit mit G6Afdaum: Cine Pud-
pingfiorm wicd abwechslungdtweije mit Bidquit
und Objtichaum gefitllt, jo dap mit Bidquit
begonnen und aufgehort wird. Dann Locht man
oad Gange tm Waijerbade. Jur Bereitung ved
Objtfchaumsd fann eine beliebige Marmelade
vertwendet tvecden, dbie mit etivad Bucler und
vem ©dynee von 3—4 Ciweip verrvithrt wird.
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17. Jufi.

Griesjuppe (S. 29),
Gejdhmorte Junge™) mit feinen Llofdyen.

) Gefdmorie 3unge: Cine frifche Sunge
wird weich gefodht, gejpickt und i Vutter
mit Bwiebeln, ©ardellen und Kapern gejchmort,
die Sauce wird mit jaurem Habhm abgezogen.

18. Jufi.

Suppe a la reine (S. 42),
O dhfenfleifch mit Beilagen,
Bahnen (S, 93) mit Salat,
Haffeecreme ™).

*) Saffeecreme: /2 Liter Mahm wird ge-
focht und mit recdht ftarfem KRaffee gemijcht.
6 Cidbotter werden mit 100 gr. Jucder gequirlt,
per Rabhm mit Kaffee dazu genommen, in
Becher qefiillt, oviejelben in Dunijt gejtellt D13
die Creme fejt it und entiveder Hheify oder falt
jerbiert.
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19. Jufi. ‘

Nierenfuppe (S. 65), |
O dhfenfleifch mit Kopfjalat,
Schinfen mit €i*).

*) Shinken mif Ei: Jn einer nmit Butter
audgeftrichenen RPianne werden Schintenjehnit-
tent heiy gemacht, auf diefelben gange Cier
aufgejhlagen und auf dem Feuer gelajjen, bid
pad Ciweip hart ijt.

20. Jufi.

Griine Hernfuppe (S. 26),
Befiillte Kohlrabi *) mit Koteletten (S.23).

*) @efillfe Stoflrabi: Die in Salzwafjer
weich gefochten Kohlrabi twerden audgehohlt
und mit der Seite 122 angegebenen Farce
qefitllt, augedectt und in einer inziwijden be-
veiteten Butterjauce gefocht.
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Wurzelfuppe mit Hithnertlein *),
Hadbraten (S. 82) mit Kopfialat.

¥) Wurgelfuppe mif Sithuerhlein: Die
Wurgeljuppe icd gefoht, twie Seite 5 an-
gegebent und Dbeim Anrichten iiber in bdex
gleifcdhbriibe tveich gefochte Magen, Leber und
erz von Huhnern gegofjen.

22. Jufi.

Xuoelfupye (S. 34),
O cpfenflei{dh mit Tomatenfauce *),
Rahmpudding (S. 152).

*) Comatenfance: Die von den Kernen
Defreitent Tomaten (dft man in einer Cajjerole
mit einem Glad Ejjig, einer Zwiebel, YPeter-
jilte, ThHhymian, Pieffer und wiirfelig gefhnit-
tenem ©chinten weich fochen, jtreicht jie durch
etit Steb, macdht eine duntle Einbrenn und
gtuﬁt pie Tomaten und etwad Fleijchbriihe

azu.
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23. Jufi.

Eiergerfte (S. 18),
Badfifdhe mit Salat,
Specdtnodel *).

. I
[ N |

: ‘I
|

G
|

A

\

¢

)

)

A

)

s *) SpediRnodel: 150 gr. twiirfliq gefchnitte-
\ ner ©ped wird heip gemacht, gehactte Peterx-
A jilie und Jivtebel drein gedampfit und ettva
‘ 6 in Witrfel gejchnittene Wecfen dazu gethan.
) Yaben dieje alled Fett angejogen, o [agt man
‘ ed in einer Schiifjel ertalten, gibt 8 Gier und
y 1 Glag Milch daran, wenn der Teig nicht
) fejt genug ift, auch noch etwasd Meh!l, formt
: fl0je darvaud und, fiedet dieje in Salzwafjer.
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Hirnfuppe (S. 9),
Odyfenfleifdh) mit Effiaqurten (S. 87),
Geftiirsies Gemiife *).

| *) Geftitryfes Gemiife: Cine Auflanfform
witd mit Butterteig belegt, mit verjchiedenen,
halbiveich) gediinjteten Gemiijen ohne Sauce
gefitllt, mit einer ‘Platte aus Butterteig De-
decft, in der Rohre gebacfen und mit einer
Butterjauce jerviert.
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24, Jufi. |
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Hersoginfuppe (S. 146), | 1
. Entenbraten™) mit Salat, ‘ } ;_ :
| Kirfdientudien (S. 94). N
| |7 1 i
|| *) Enfenbraten: Die rein ausdgewajchene : |
| Cnte wird mit Salz und Pfeffer eingerieben | ¢!
und mit etiwas Veijuf in Butter jhon weic) | §
und jaftig gebraten. | &
: 1! }-
;! L i
) E
| ; \ '
26. Jufi. [y
N

| Kartoffelfuppe (S. 30),
- Odyfenfleifd) mit Sauerampferfauce ™),
Omelette au confiture (S. 154).

|

i\ *) Sauerampferfance: Mehl wird in But-
‘i tex Draun gerdjtet, gebacfte auerampier
. darvin geddmpft, Fletjchbriihe, jaurer Nabhm
| und Gewiiry dazu gethan und nod) ein wenig
pamit gefocht.




27. Jufi.
Riebelfuppe (S. 42),
N

'
5
A

nosfilet (S. 178) mit Karotten a la
maitre d’hotel ®).

¥) Staroffen & la maitre d’hotel: Die ge-
jchnittenen Karvotten  werden in Salzivajjer
gefotten und dbann bei lebhaftem Feuer mit
Beterfilie, Sdhalotten, ChHampignond und
Tritffeln fertig gedunitet.

28. Tufi.

Horbelfuppe (S. 16),
O dhfenfleifdh) mit roten Ritben (S, 96),
Hartoffelnudeln ™).

¥) Sartoffelnudeln: Gejchalte Kartoffeln
werden gerieben mit einem €i, ©alz und Mehl
bermengt, und fingerxlange Jiuoveln daraus
gebildet. Diefe werden in jiedendem Schmal,;
ichon braun gebacten, mit 3 mit etiwas Ml
perrithrten Eiexn iibergofjen und in der Rohre
warm gejtellt.
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29. Jufi.

Brotfuppe mit €i (S. 44),
Sdyweinsbraten (S, 32) m, weifjen Ritben™),

) Weifie AUuben: Die abgejchalten, in
feine Stangelchen gejchnittenen Ritben twerden
in Butter mit etiwasd Fletjchbrithe teich ge-
plinjtet. Dann wird etwas Wehl puntel ge-
brannt, an die fiuben gethan und diejelben
mit ©alz gewurat.

30. Jufi.

Maccaronifuppe (S. 69),
Stifche Sardellen ™),
Ofenfdhlupfer (S. 59).

¥) Frifde Sardeflen: Die gereinigten
Sarpellen werden 1 Stunde in eine Mijchung
bon Lel, Citronenjaft und Kapern gelegt,
oann darin gebraten, mit Citvonenjcheiben
und gerofteten BVrofichnittchen garniert und
recht Heif jerbiert.
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31. Jufi.

Gerftenfupype (S. 33),
O dhfenfleifch mit Nixed Pidles *),
Fwetfdyaenbavefen (5. 73).

) Wixed Vidiles: Kleine Gurlen, Maistold=
hen, Karotten, BVohnen, Charlotten, Blumens
fohl und Knoblaud) iwird gereinigt, ganzer
Pieffer und Salz dazu gegeben, mit Ejjig
begoffen. Jeded Gemiife twird fitr fich nicht
sut weich gefocht, dann der Ejjig abgegofjen,
oie Gemitje mit Ubwechielung in Glajer emn-
aelegt und mit feinem Ejfig itbexrgofjen.
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1. Huault.

Hrebsjuppe (S. 63),
Rehicdhlegel (R. 20) mit Hlofden,
Danillepudding ™).

*) VWanillepudding: 100 gr. Jucder wird
mit BLanille und 50 gr. Mandeln fein gejtogen
und died mit 9 Cigelb eine Halbe Stunde ge-
vithrt, 3wei Handboll fein geriebened Bisquit
und ein Stitckchen Butter varvan gethan, ber
&chnee der Eiweifge darunter gehoben. * Dann
ivd die Mafje in einer Puddingform 8js Stun-
ben gejotten und miteinexBanillejauce jerviert.

2. Hugult.

Reisfuppe (S. 36),

O dhfenfletfch mit Beilagen,
Denetianer Wiirftdien ™) mit Brodelerbfen
(S. 68).
¥) Tenefianer Witfdien: Ganz Ddiinne
Bratwiivjtchen werden in fingeclange Stiicte

gejchnitten, dieje in diinnen Hefenteig umges-
jvendet und rajch in Heigem Fett gebacten.
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3. Huagult. '

X
Suppe mit pochierten Eiern™), ~
Halbsbraten (S, 2), mit Salat.

)

*) Suppe mif podjierfen Ciern: Salzaljer
mif etiwad Cfjig twicrd fiedend qgemacht, ein
Ei nnach dem anbdern diveft aud der Shale
hineingejchlagen. Sobald fich bad Weie bex
Eier etivad befeftigt Hat, twerden dieje heraus-
genonumen und mit Semmelwiicfeln  und
letfchbrithe ferbiert.

4. Hugult.

Buttertlofchenfuppe (S. 21),
O dyfenfleif{dh m.italieni{hemSalat(S.155),
Apfelftruvel *),

]
|
I

1

\

;

i

*) Apfelfirudel: Aus 200 gr. Butter, 112 | ¢

Piund Mebl, 8 Cidbottern, einem ganzen €1 |

und 1 Loffel jaurem Rabhm twird ein redht \

pehubarer Teig gemacht. Diejen lapt man |

1/a Stunde rubhen, zieht ihn dann gang fein 1

aud und Dbeftreut thn mit folgender Fulle: J
fein gefchnittenen Wepfeln, Mandeln, Kovinthen | ¢ |
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und Sultaninen, rollt bas Ganze locfer auf,
beqiefit e8 mit fitgem Rabm und backt den
Strudel 1 Stunde im LOfen.
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5. Augult.

NMudelfupype (S. 34),
Gefiillte Hithner ™) mit Salat,

*) Gefullfe SHSithner: Diegefauberten jungen
Hithner werden mit einem aud Halb Kalb-
fleifch, bHalbd Schweinefleifch, einer Semmel,
eintem i, fein getwieqter Peterjilie, Salz und
Bieffer hergejtellten Fitlle gefitllt, Fugenabht
und in Butter gebraten.

6. Hugulft.

Enaglifche Supype (S. 61),
Badfifde (S. 98) mit Salat,
Weintnodel *),

*) Weinknodel: Man vermengt 150 gr.
Bucter, eine eingeweichte Senmmel und 100 gr.
Semmelbedielnt mit dem Schtee von 4 Eiweil
und formt aud bdiejer Mallje Knddel, dieje
jverdent dannt langjam in Wein mit Jucer,
Bimmt und Nelfen audgediinftet und in viejem
angevrichtet.
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7. Huault.

Einlaufjupype (S. 6),
Odyfenfleifdh) mit Beilagen,
Kalbstopf™) mit Sauce,

¥) Stalbshopf: Der audgebeinte Kalbstopy
wird 14 Stunbde in Salzwafjer gefodht und n
taltem Wafjer abgetiihlt, bann in Stiide ge-
jehnitten und mit 1 Glad weifem Wein, 12
Glas Eijig, Swiebeln und ©alj in 'ﬁIttiri]_bruI]c
weich gefocht und in einer ©auce jerbviert.

8. Hugult.

Suppe mit Einbund (S. 154),
Gansbraten (S. 99) mit Salat,
Salfdhe Artifchoten ™). Obit,

*) Falfde ArtifdoRen: 12 Liter Rabhm
wird mit 2 Loffel Mebhl, 3 Ciern uno Jucler
qut verrithrt. Dann taudht man einen Arti-
jchofenmodel in Deifed Fett, dann in oen
Teig bis fich dbiejer angelegt hat, twieder m
bad Heife Fett, worin der Teig gelb gebacten
toicd und fich al@dann leicht von der Form
[0310ft. ©o fahrt man mit backen fort, bis dex
Teig gav ift, [apt die Artijchoten ablithlen und
fiillt jie mit CHotfoladecrene.
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Griestlofdhenfuppe (S. 54),
Geotinftetes Rindfleifd) *) mit Brocdelerbien
(S. 68).

*) Gediinfietes Vindfleifdh: Das halbiveich
gefochte Mindfleifch nimmt man aud der
Sleijchbriihe, jehneidet e3 fehon auf und qiebt
ed mitgiebeln, Spedt, gelben Ritben, ©hwary-
Drot und einem Loffel Fleifehbriihe in einer
qut gejchlofienen Cafjerole wieder auf das
geuer und [dfit e8 gang langjam gar pinfien.

10. Auguft.

fuftfuppe (S. 97),
Kuttelfled*) mit Reisgemiife (S. 87).

*¥) Suttelfledt: Die in mehreven Wafjern
gereinigten Kuttelflecte werdben in Salzwaijer
halbtweicd) gefocht und abgejpiilt, gefchnitten
uno mit ©pec, gehacten Zwiebeln und Petex-
jilie und ein wenig eingeweichter Semmel
gedampit, gewiirgt und mit etwas gleifdh-
brithe aufgefiillt.

e — S o e

Ea = B B B e e e R e S e .

)
1
\
\
)
\
A
.frli
i
[y |
I
8
\
)
\
.’j
K
)




!'FTFF’F’—FEF”F-"@F%FF e P < B e l""‘r--""h-'.t
"n

i\
)
&\
)
i
y
&
M |
1
)
\
)
1
) |
n
)|
| Q|
i.
\
) |
Q]
\
Y
I Q
(9 1
| Q
Y
i\
Y
\
)
)
\
,‘.

/

— 115 —

PR

11. Hugult.

Wurzelfuppe (S. 3),
O dhfenfleifdh m.gedampftenFwiebeldhen™),
Fwetfdhaenbavefen (S. 73).

*) Gedampfte Bwicbeldjen: Man iwabhlt
vecht fleine Jroiebelchen, jchdlt bdieje und
bampft fie langjam und gleichmagig in Butter
weich, fie ditcfen hellbraune Bicddyen betom:-
men, por bem nrichten fiigt man nod) etras
Sitmunel dajzu.

12. Hugult.

| Reisfupype (S. 36),

Gebratene Funge™®) mit Salat,

*) @ebratene 3unge: Cine abgelodhte
Aunge wird in Scheiben gejchnitten, paniert
und auj Sarbdellenbutter rajd) abgebraten.
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13. Hugult.

Braune Suppe (S. 32),
Blaufeldpen (S. 123) mit ausaeftodyenen
Hartoffeln *),

*) Ausgeftodjene- Sarfoffeln: Necht grofe,
rohe Kavtoffeln werden gejchdlt, und mit einem
Ausjtecheifen tleine Kartdffelchen darvausd ge-
macht, dieje werden in veichlich Butter, mit
getwiegter Peterfilie auf dber Seite des Feuersd
weich gedampft und franzformig auj bder
Fijchplatte angerichtet.

14. Hugult.

Sladdhenfuppe (S, 24),
Odyfenfleifch mit gediinfteten Pilzen *),
Sdyinfennudeln (S, 14).

*) Geviinflefe 2ilze: Die abgehauteten, in
jeine ©djeibchen gejchnittenen Pilze twerden
in Butter mit Salz und gewiegter Petexfilie
I/a Stunde lang gediinjtet, ein wenig Mebh!
daritber geftdubt und etiwad Fleijchbriihe da=
au gegeben.
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( 15. Hugult. )
b '
¢ Briesdhenfupype (S. 47), 'Y
- L . - [ (S =) t
i Beeffteats mit Lartoffeln (5. 09), )
i Kalbfleifdypaftele (S. 49), . ;!
(  Parifer Torte ™), \
) NS | 150 gr. feirt geftofene | g
Parifer Torfe! i50 gr. feinr g |
\ E]Rangefn, 50 gr. Citronat, 50 gr. -.Drpuge??, )
¥ Beides fein gewiegt, 150 gr. Jucker wird ver- [ ¢
‘ menat und der Schnee vbon 5 Cuvelp feicht R
i’ barunter gevithrt, auf mit Oblaten belegtem | g -i
B\ Tortenblech langjam gebacfen und auj odex 1Y | ~_
,t Blatte mit Citroneneid aujgejullt. :
| ) : .
) 1 *“
i - | g :
)| Marttddenfuppe (S. 13), ' |
| : O cdyfenfleifdh) mit Radisdyen und Sardellen- ‘:
I\ butter™), ; |
: Sebertlofe (S. 4). y | '
| =4 v
& *) Sardellenbufter: Gut gereinigte ©ar= | ¢
) dellen werden fein gewiegt und mit gevithrter | ¢ :-
| : Butter qut vermengt. ) |
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17. ﬂugul’f. i;

- Odyfenfdyweiffuppe (S. 157),
Jrish-Stew *) mit artoffeln,

*) rish-Stew: 11s Kilo Hammeldfeule
und 12 Kilo Nindfleifch werben in Stiicke ge-
ichnitten, 1) Rilo Butter mit gejchnittenen
Swiebeln, ©alz und Pieffer langfam gefchmort
uno von Jeit zu Jeit mit etiwasd BVouillon
aufgefullt. 2 fiter gejdhdlte, in Scheiben ge=
ihnittene KRartoffeln werden gebriiht, ein in
Galzwaffer halb gar gefochter Kohlfopf mit
venjelben zu dem Fleijche geqeben, das Ganze
noc) fchmoven laflen bi3 e8 gar ift.

o ﬂzﬁﬁmmwmmr

18. Hugult.

Jagerfuppe (S, 81),
Getochte Paftetdhen *) mit Brodelerbien
(5. 68).

*) Gekodite Laffetdien: Gin Stiicf Butter,
cin Eidotter, den Gchnee eines Eiveies
rithrt man mit etwas eingetveichter Semmel
- und Parmefantije, pon piejer Mafie twerden
| geitrichene und beftreute Formehen BHalb (ye=
- fullt, in dber Mitte eine Yohlung gemacht,
pie man mit ivgend einer Farce fullt, ywieber
mit obiger Maije bebectt und 1l Stunde im
Wafjerbade fiebet. Man jtitezt die Vaftetchen
und jerviert fie vecht Heif.
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Reisfuppe mit Tomaten ™), | 31
O dfenfleifch mit Beilagen, 8
Omeletten mit Schinten (5. 99). | U

—

werben mit einer Swiebel und Galj 3u eirent
Bret aefocht, den man burchtreibt und an vden
iug,tuffrﬁcn gefochten Reid giebt, woraniman ihn

mit etivad Butter noch 1ja Stunde mittochen |
[apt.

y
*) eisfuppe mit Tomafen: Die Tomaten f; |

20. HAugult.

Sagofupype (S. 17),
Polnifcher Karpfen*) mit ausgeftodyenen
Kartoffeln.

*) Polnifder Starpfen: NRitben, Cellerie
und %micﬁel{t jperden in 1 21tcr_ﬂ}3emfuer
qefocht. Dann bremnt man Meph! in Butter |
braun, aiebt died 3u ber Brithe nebjt Lorbeer=
blittern, Nelfen, ©alz und Cifig. Wenn died
alled qut durchgefocht ift, giebt man ben in
Gtitcte gefchnittenen Karpfen hinemn und lapt
ihn fertig dDiinjten. Veim Anrichten wird die
Sauce durchgejeibt.

|
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Griine Hernfuppe (S. 26),
Beefiteats (S, 55) mit Rohfcheiben *),

*) Aobfdeiben : Nohe Rartoffeln twerbden
geichalt, in ganj feine Scheiben aejchnitten
und in veichlich Butter mit ©alz, Bieffer und
owiebeln ¢ Stunde lang-zugedectt geoampit.

22. Hugult.

Horbelfuppe (S, 16),
Dcpfenfleifch mit Beilagen,
Hlaultafdyen*),

*) Wanltafden: Gin Nudelteig wird ge-
macht, fein ausgewellt und gur Hiljte mit
jolgender Fiille bejtrichen: Gine Handuoll (J¢=
brithter ©pinat wicd mit Beterfilie und
Schnittlanch) fein getviegt, mit gehacktem
Kalbsbraten und eingetveichten Semmeln in
Dutter gedampit, abgetith(t, mit 4—5 Giern
berrihrt und gewiivgt. Dann twird per Suchen
umaejchlagen, in fleine bierectige Felder aus-
gejchnitten und dieje Tafchchen in Salzmwafier
gefocht und mit BVutter gejchmelat.
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i 23. Hugult.

VI Panadefupye (S. 22), '

V. Odyfenfleifd mit franzdfifdhem Salat ™),

-

*) Frangofifdier Salaf: Ripfelexddapiel
iwerden gefocht, in Schetben gefchnitten und
noch warm mit Effig, Senf und Majonnaije
angemacht.
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i‘n" Bienfuppe (5. 9),

: Sdladytbraten (S. 39) mit verfdhicdenen

\ Gemiifen,

) &

i Hafeludgen ™),

) | 2 ._
1 ¥) SdfeRudien: 10 CGigelb twerden mit |
)| Ba Riter Milcdh gequiclt, 50 gr. Juder und |
f etivad jaure Mildh) dazu gethan und iiber |
) KRobhlen gerubhrt, bi3 e3 qervinnt, in einer

-1 Gerbiette aujgehangt, bamit bie Molfe ab-

) laujt. Dann rihrt man 14 Piund Butter ’.
( feicht, nimmt 50 gr. Rartoffelmeh(, 50 gr. Sucker, |
) | Jibeben, Mofinen, 14 Liter Rabhm, den KEs |
( und 2 Eter untereinander, fitllt die Majje in |
\ ein mit Butterteig belegted Blech und bactt |
{ vpent KQuchen.
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) 24. Hugult. |
|

!

(| AR

\ NMartauflauf (S. 43).
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25. Hugult.

Eiergerjte (S. 18),
feber (S. 83) mit Rartoffeln,
Polenta *).

*) Polenta: JIn 1 Liter fiebended Wafjer
jchitttet man 8/4 Pfund Polenta, jalzt ed und
macht i der Mitte eine Vecrtiefung. Nach
10 Minuten ribhrt man ed3 um und [ait ed
panmnt auf ber Seite ded Feuerd o lange
jfteben, bi3 €3 ganz dict ijt, ftitrat ed auf eine
Lolzplatte, fdhneivet fingerdicke Scheibchen
parvaud, vie man mit Parmefanfdje beftrenut
und Heip jerbiert.

26. Hugult.

Spinatfuppe (S. 25),
O cdhfenfleifch mit gefiillten Eiern™),
Weintnodel (S. 112).

*) Gefitllfe €ier: Hartgejottene Cier wers-
pent behutjam Halbiert, dbie Dotter hHerausdge-
nommen und mit Savdellenbutter verriihrt.
Damn jwird in jede Hohlung der Halbiexten
Eter diefe Mafje eingefitllt, jo daf fie in einex
Wolbung daritber geht und fogleich jerviert.
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27. Augulft.
)| Gerftenfuppe (S. 33),

—

S
s e, s el el el il i ol il eyl il il R

‘| I
; 1| Soles (S. 59) mit Kartoffeln, |
? Hj - NUindiner Braten™). Dejjert. ‘l'
| | | .I
141 ) Windner Vrafen: Cin auf Wurzeln |
P geditnfteter Hammeljchlegel wird, twenn er | |
{ halb gar ift, Heraudgenommen, die Sauce | *
. ’}  durchgejeiht, Mahm, Mehl, Butter, Spect und |
| =‘ in dicfe Scheiben gefchnittene, rohe Gurten
| 1 - barvan gegeben und mit diefem fertig gedampit.

28. Hugult.

Enalifdye Suppe (S. 61),
Blaufelchen™) mit Hartoffeln,
Fwet{dyaenbavefen (S. 73).

*) Blaufeldjen: Die gereinigten unov ge-
jechuppten Fijehe werden auf einer Platte nit
Salz, gemiegter Peterfilie bejtrent und mit
Citronenjaft betrdufelt, eine Stunve liegen
qelafjen. Dann werden jie in veichlich Butter
10—15 Minuten geddampft und Heip jerviert,
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29. Huault.

HNuoelfupype (S, 34),
Ueberdiinftetes Rindfleifch (S, 114),

Blumenfohl mit Buiter und Parmefan-
tafe™).

*) Blumenfohl mit LVufter und Varme-
fankdfe: Cin ganger Blumentoh! wird jorg-
faltig mit einem fpigen Mefjer gepust, in
Galzwafier tweihgetocht, mit Barmejanfdje
und Gemmelbrijeln bejtreut und mit Heifer
Ditter begofien.

30. ﬂugﬁ[’f.

Gefliigelreis *),
Hleine Paftetdhen (S. 31),
Hahnen (S, 93) mit Salat. Defjert.

oyl @e&ug_e[reis: Sopf, Hald, die untern
Teile der Fligel, Wagern, Herz und Leber der
Dahnen weroen i Wajjer mit Suppenivurieln
und ©alz weichgefocht. Dann wird Reis in
%nttcrﬁge;hﬂgzt, etiwad fein gehackte Biviebel,
oann die Gefliigelbriihe daran genonumen und
ber Jeid iveich gediinjtet. BVeim Anrichten
ird oer Magen, die Leber und dad Pery in
reine ©dheibchen gefchnitten. |
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31, Hugult.

Nlailanderfupype (S. 101),

O cdfenfleifh mit durchgetriebenem Har-
toffelgemiife ™),

Apfeltitdhlein (S. 41).

#) Durdigetriebencs Karfoffelgemitfe: Nol
gefchdalte und gejchnigelte Kartoffeln werden
mit Suppenivurzeln und ©alz in Wafjer weich
gefocht, durchgetrieben und in Butter mit
qehactter Peterfilie gedampit. Kurz vor vem
Anvichten giept man etwad Fleijchbruhe an
pad Gemilje.
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1. SeptemBer.

Griesfupype (S. 29),
Ralbfleif) au saumon™) mit feinen
KIlofdpen,

*) Salbfleifd) au saumon: Daz Fleijch
wird wohl geflopft, mit Salz und Salpeter
eingevieben, in ein Gejchivy mit Jwiebeln,
Jeelfen, Lorbeerbldattern, Citroneniheiben und
Cilig gelegt, 83—4 Tage bdavin gelaffert und
ofter umgewendet. Dann wird e3 in Butter
gebraten und in der Beize weich gediinftet,
/s Stunde vor dem Anvichten wird 1 Glas
WeiBwein dazu gegeben und die Sauce durch-
aetrieben.

2. SeptemBer.

Gebrannte Griesfuppe™),
Odyfenfleifh mit eingemadhten Nlelonen
(S. 51),
Rahmitrudel (S, 137).
*) Gebrannfe Griesfuppe: Cin Stitct Fett
wird hei gemacht und der Gried bdbarvin jchon
Draun gebrannt, mit Fleijchbrithe abgeldjcht,

aufgefocht und iiber ein gequirlted Ei ange-
vichtef.
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3. SeptemBer.

 Buttertlofhenjuppe (5. 21),
i Roaftbeef mit sauce tartare™) und ge-
\ rofteten Kartoffeln.

——
e "
—— — - ——

— = - W=

| *) Roaffbeef mif sance tartare: Nan flopit
| ein Nippenjtitct qut, reibt ed mit Galz und
} Bieffer ein und Dbratet e3 2 Stunden lang.
| Dann bereitet man eine Sauce aus 3 €igelb,
1y Liter Olivendl, etiwad Efjig und Citronen=

e
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*' jaft, einen Loffel Senf und feingehactter
| Petexfilie, vithrt alled gut durc) und jexbiext
Fleifch und Sauce bejonders. |
!
4. September. N
Braune Supype (S. 32), Y
| v i |
- Bedyt (S. 8) mit Kartoffeln, e
(| Bimbeerjgaum ). ‘ |
¢ *) ssimbeerfdjanm: 1 Liter Himbeeren wer- |
()| Den durchgetrieben, mit 6 Cplbffel Juder uno | )|
! . demt ©chaum vbon einem Ciweif gut verrithet, X
| )| jhdne gange Himbeeren dagu genommen und |
| | in einer Glagichale falt gejtellt. | €
] A | Y
| |
}
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N 5. SeptemBer,
| f Iiafcrgriit?-”uppc (S. 176), |
i ﬁ . Odfenfleifdy mit Selleriefalat™), |
f : - Mudeltroquettes (S, 155).

%) Selleviefalat: Die gejchabte Sellerie
wird in Salzwafjer weich gefocht, noch warm
it ©cheiben gefchnitten und mit Salz, Pieffer,
€ilig und el angemacht.

i - ——————
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6. SeptemBer.

Briesdjenfuppe (S, 47),
Gefiillte Kalbsbrufl (S. 76) mit Salat,
Hartoffeltorte ).

- — ol ~ Wy I B e S - - T -' e - - l_
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*) Ssartoffelforte: 200 gr. Bucfer werden
mit 10 Cigelb 1f2 Stunde gerithrt, dann nimmt
main 50 gr. juBe und einige bitterve geriebene
Mandeln, 12 Piund geriebene Kartoffeln,
etivad NMebhl, eine Citronenjchale, fein gewieqt
pagu und bringt den Schnee von 10 Ciweil
vparunter, fillt die Mafje in ein Blech und
badt fie.
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7. SeptemBer. }:

Rotweinfuppe *),
Schweinstoteletten (S. 28) mit Sommer-
tohl (S. 91).

¥) Rofweinfuppe: 150 gr. Sago wird halb=
weich aefocht, dann qieht man 11/2 Liter Wajjer
und 12 Liter Notwein dazu, jucert und lapt
bie Suppe fertig fochen.

8. September.

Riebelfuppe (5. 42),
Ueberdiinftetes Rindfleifdh (S. 114) und

Preflohl ). |

#) Prefkohl: Kleine gereinigie Kohlfopie
werden in Salzwafier Halbiveich gefocht, dexr
Qinge nadh) durchjchnitten, mit rohem Neid |
gefitllt und in Butter mit Vouillon pollends |
jeich qediinjtet. |




9. SeptemBer.

Hartoffelfuppe (S. 30),

dunaentotelettes *) mit Polenta (o128,
*) 3ungenfofeleffes: Gine gejalzene, Halb-

weid) gefochte Bunge twird in Schnitten ge-
ithnitten, diefe in Miehl umageoreht und mit

Sardellen, Butter und Rahm langfam gax

qeounitet.

10. SeptemBer.

HTildybrotfuppe (S. 10),
Odyfenfleifdh) mit gefochten dwet{dhaen ™),
Huoelfroquettes (S. 155).

*) Gehodife Sweffdigen : Shone, reife
Swetidhgen werdben von den Steinen Defreit,
mit Jucler weich gefocht, ettwas Simmt dazu
gegeben und falt oder warm jexbiert.




11. SeptemBer.

Reisfuppe mit Tomaten (S. 119),

Badfifdhe (S. 98) mit Salat,

Dampfnudeln (S. 28) mit eingemadyten
Johannisbeeren ).

*) @ingemadite Johannisheeren: 1 SBiund
abaeftielte Sohannigbeeren Tocht man in
1 Bfund borher um Breitfauf eingefochten
Aucfer, 6id jie zujammenjallen, nimmt fie

heraud, focht den Jucter noch dicter ein, leqat
Sic Veeren nodhmald davein und [d@jt jie nod

-

5 Minuten mitfochen.

12. September.

®riine Kernfuppe (5. 26),
O dfenfleifch mit Beilagen,
Warnmer Krautfalat*) m. Koteletten (S. 28).

*) Warmer Sraunffalat: Nudelartig qe=
ichnittened Kraut wird mit fochendbem ©alj-
wafier itbergoffen, Fett Heif gemacht, nut
Salz, Bfeffer und Efjig gut permengt, da3
@raut pamit angemacht und Yo Stunde in
ber Warme ftehen gelafjen.




BlumenLohifopf wird weich gefocht, aufrecht
auf eine Shiifjel gelegt, mit BVrofamen und

:

% "
G *) lumenkobl in der Saube: Gin gangex
4
4| Parmefantdje beftvent und ein Teigchen aus

i |
y 13. SeptemBer. -
i V| Sdilbtrstenfuppe (S. 1), |
£ ! Gebratene Gans (S. 99) mit Salat, i
oS : - Rumfulz *), :
1 7 | |
1 | i,J *) Rumfuly: 6 Cidbotter, 25 or NWebhl, ;
| }' | etivad Hum, 150 gr. Sucfer twerbdben auf dem |
I8 Herd 0 lange abgerithrt, 6i8 die Mafje dicf :
, | _a,::[ t, oenn fie vertiihlt ift vermifcht man fie 8
| *‘;,’ mit einem fleinen Glas Rum, 20 gr. Gelatine | :
Y und 1 Qiter Sdhlagrahm, giebt alles in eine |
L4 Form, oie miit faltem ﬂﬁnﬁger ausgejpiilt und : |
Y mit Bucker beftreut war und gribt diefe in | )
v Gig ein. - U
¥ Y
4 | \
V| 1 )]
A t “_
M 14. SeptemBer. \
f Griesfuppe (S. 29), :| o
| \ | Ddyfenfleifch mit Beilagen, \
| Blumentohl in der Baube *) m. gebactenem | 4 |
) . "
] Birn (S. 56). ¢
)
t
)
1
J

| ¢ aurem RNabhm und Gi dariiber gegofjert, oben- v
B | ) | auf giebt man wicher Brojamen, beqiefit pasg | Y
nt, . G| Gange mit Butter und [aBt e3 noch /4 Stund q |
._ !
\

im Ofen angiehen.




\
15. SeptembBer. 'y
t
Horbelfuppe (Sj 16), |1 :
Badbraten (5. 82) mit deutfcher Sauce™) |y |
uno Salat. i! ;
*) Deutfde Sance: Gin Lofiel Mepl wird | |
it 80 gr. Butter Hell gedampit, Bouillon zu= | ¢
gegofient und turg vor dem Unridhten 3 Ci= |y
botter, jaurer Rahm, Citronenfaft und Wus= | ¢
tatnup zu der ©auce gegebern. |y
|y
N
Y
16. September. X
Y
Odhfenfdqweiffuppe (S. 150), 8

Bruftbraten mit Brocdelerbfen ™).

"

y

) Brufbraten mif Wrodielerbfen 2P fund \

Qalbfletjch von der Vrujt wird in gejallige i

Stitcte qefchnitten. Dann macht man Butter t

heis, qiebt bad gewiirzte Fleijch hinein, wenn )

e3 jehon braun ijt, thut man die Brocfelerbien 1

bazu, ftreut ettwad Mehl bavitber und Lapt '

ite langjam ditnjten, (Ofcht ¢3 mit ﬁrvzftf]pru[]e Il &

ab und giebt beim Anrichten das Gemitje i )
bie Mitte und dad Fleijch franzartig aupen |

Hexumnt. y

T

y

\

)

\

J
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17. SeptemBer.
Gerjtenfuppe (S. 33),

Ddyfenfleifdh mit Sardellenfauce (S. 12),
Hiogden von Schweinefleifdy *).

*) Slofdien von Sdweinefleifd: 1 Viund
gehactted Sdhweinefleijeh riithet man mit 3
Ctern, 3 Wecten, gebackten Swiebeln, Salj
uno Bieffer, formt KIoHchen daraus und backt
otefe in BVutter {hon braun.

18. SeptemBer.

Wurzeljupype (S. 3),
Bedit (S. 8) mit sauce béarnaise™).

*) Sauce béarnaise: 125 gr. Butter, 6 Ei-
gelb, ©alz, Vieffer und Weustatnuf werden
langjam auf dem Feuer mit 2 Tafjen Fleijch=
Drithe verriithrt, mit Sdhalotten-Efjen; ge-
witrgt und im Wafjexbade 1/2 Stunde itehen
gelajjernt. Beim Anvichten tird noch ein
StitcEhen  frijthe Butter und Citronenjaft
pazugegebert.
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By 19. September. Y
-* [t i |
: Buttert(d§cdhenfuppe (S. 21), | : 1
x. | : - Odfenfleifch mit Beilagen, 'y E _:
. R'E | 1 il 8
(| Odfenmanl ™). Ly | i
| R 5 | 8 1
| ¢ *) @dfenmanl: Gin gereinigted Dchjen= | o i
. maui) igbet man mit pem @d}icuﬂeﬂd} rcdi]f ¥t 1
6 yoeich, jhneidbet ed in Sdyeiben und tocht 3 o
V| in folgender Gauce. 2 Loffel Mehl werben | ¢
- k| i Butter {hon braun gerdjtet, Fleijehbrithe |
-. ) aungeqofjen, Bieffer, Mustatnup und Citronens 4
6| faft pavan gegeben und beim Anvichten mut 4y
V| einem CEigelb abgezogen. U
! BRF
o i i. _. ,' | |
Il | ’. |
i-‘ ¢
\ 20. SeptemBer. 1y |
) ke
| ( : - |
, 'y Brieschenfuppe (S. 47), i:iif
1 Dufdpelragout (S. 60), -. 1 |
¢ Papritahithner™) mit Salat. BN
'* . =i
| 4 ) Paprifahithner: RKlecin gehadte swies §y
V| pel werden in Butter geddmpit, die jungen, g |
b in 4 Teile gejchnittenen Hithner hinetn ges Gy
) gebert, Dbarin eich gedinjtet mit whahpm Lo
L und Baprifa volénds fertig gefodht. |
I L]
1§ N
| e
e ) |
B Y
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21. SeptemBer.

Huoelfuppe (S 34),
D dhfenfleifdh mit Gurfenfauce ),
Lebertlofe (S. 4).

Gurfenfauce: 2 gejchalte und ausgehohlte
Gurfen twerden fein gehobelt, in Butter ge-

pampft, etiwas Mehl bdbariiber gejtreut, mit
Sleijehbriihe und Eitragonejfig weid) gefocht.

22, SeptemBer.

Hartoffelfuppe (S. 30),
Polnifdher Bod *) mit Bohnen (S. 40).

*) Polnifdjer Bodt: 34 BPiund Kalbs-
ichale wird tuchtig geflopft, mit Sardellen,
©pect, Bwiebeln und Citronenjhale aejpictt,
mit Salz und Pfeffer eingerieben, aufgerollt,
in Butter untex fleipigem Begiefen ichon braun
gebraten und vor dem Anrichten die Schnux
wieder entfernt.
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: 23. SeptemBer. 1)

Gerftenfupype (S. 33),
O cdyfenfleifdh mit Beilagen,
Rahmitrudel *).

U

)

t

Y

\

'

L

'

\

y

*) Rahmrudel: Auz 2 Ciern, 1 Eigelb, ;
einem Stitcfchen Butter, 1 Liter Mildy und ‘|

Salz oird ein Nubdelteig gemacht, den man ,,

vecht fein audwellt und trocknen lapt. Dann | ¢

macht man die Fiille aud 4 Cigelb, Iz Xiter ;

jaurem Rahm, Citronenjdhale und Jucler. ‘

Giebt dDiefe in die Mitte jeden Kuchens, ftreut y

Rofinen und Jibeben darvauf, rollf fie auf, .

[egt fie in Die Form, begiept jie 11}_}3: Eier, :

Rahm und Jucer und bacdt jie m Vyen. ‘

)

1

y

'

\

q

¥

1

Y

24. SeptemBer.

Suppe mit Teltower Ritbdhen ™),
Halbsbraten (S. 2) mit Salat.

1
*) Suppe mif Telfower Aitbdjen: 1 Viter
Teltower Kitbchen werden in Stiude gejcynit: {
ten, mit rohem Schinfen und Butter durd)- \
gefchwist, Mehl davitber geftveut und Ddie '
Rinde von 2 Milchbroten dazu gethan, mit )
Bouillon aufgefiillt und an der Seite Lochen Y
lajjen. Wenn jie weich find, weroen jie an )
den fitx jich getochten NReis durchgetrieben. :
{

)
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25. Deptember.

Englifdye Suppe (S. 61),
Polnifcher Harpfen (S. 119),
Cutti-Frutti *),

*) Sutfi-Frutfi: Cin Auflaufmodel twicd
mit Butterteig ausgelegt, mit verjchiedenen
bovgerichteten Objtjorten aufgefillt, Bucfer
daruber geftreut, oben mit einer dinmen
Sdyeibe aus Teig zugedectt und vecht lang-
jam im Ofen gebacten.

26. September.

Braune Suppe (S. 32),
S3tazy *) mit Kartoffelpuree (S. 57).

*) S3tagw: Ausd dem Schivaniititct des
Vhjenilerfches werden jchone ©cheiben ge-
ihnitten, getlopft und in Butter niit Siiebeln,
Brefferfornern, Mustatbliite 1. ©alz bei ganj
gelinvem Feuer, vecht feit gugedectt, tveich
gefocht. ©ollte dbie Sauce su fuxz jein, fo
tullt man etwasd Jus nach.




27. September. |
f Naccaronifuppe (5. 69),
{1 Rinderbruft *) mit Aiged Pidies, '
'
)

’ ¥) Winderbruf: 8—4 Pjund ﬁemi‘tr}nt
A mcrbgmg?uit Salz, Wafjer uno Eupp.g:mmuanln
L weich gefodht, die Stnochen mmgul_ufjt u‘ui:r 15." .
) pem Xleijch folgende Sauce bereitet: fein
" gejchnittenc Sioiebelnn  uUNod m}.al‘}w}gnnnz |
) | erden in Butter geddmpit, etwas MWeyl und
(| per ©aft einer Citrone nebjt St-qpcrl},‘ Js_n,ﬁex:
) | yud BVouillon dazu gegeben, bid bie Sauce

v

1

"

1

1‘

1

v

I
| v
Kalbfleifdhpaitete (5. 49). N

'

1

\

1

'

1

1

y

S e \

i@ ihre richtige Dicte hat, das Fleijch darin 1n y
|9 Hmtufufl E}}nrbu annehmen lajjen und mit | ¢
|4 9niped Picled garmiext. Y
¥ 8]
li' \ 9
R &
| & y |
g 28. September. {
1 I
| & ! ' S ,_' |

(| Jtalienifdye Supype *), : :l
1 Odyfenfleijdy mit Beilagen, | ; |

\ v ' r~ - ;I |
3| Schintenpudding (S. 71). "
A ; Pl B 1 ‘,' !I.

] ) Sfalienifde Suppe: Jeid und ein Gtiud- | g
(4| chen gebrochene Maccavoni yoerden jeded THE |y |
L) | fich weich gefocht, in Dder g__slmid}brul}c nocl) |
(A 1)y Gtunde Heijanumen angiehen lajjen uno (9|

V| mit Parmejantdje jerviert. | *; |

i

)

!

b
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29. SeptemBer.
Wurzelfuppe (S. 3),

Jaljdyes Wildpret *) mit Semmelf[6fchen

(3. 21).

*) Jalfdes Wildpret: Gehanteted Rind-
feifch twicd mit Sal3 und Pfeffer eingerieben,
mit einer Beige ubergofien und {iber Jeacht
ftehen gelaffer.  Am nachjten Tage nimmt
man das Fleijceh heraus, dampit es in Wafjex
und den in der Beige befindlichen Suppen-
wurzelit gar und zieht bdie Sauce, nachoem
jte durchgetrieben it, mit faucem Rabm ab,

30. SeptemBer.

Suppe mit Sleifdh auf theinifcpe Art *),
Hlartauflauf (S. 43).

*) Suppe mif Stleifd) auf theinifdie Art:
2 Rilo Rindfleijeh wird toie gewohnlich ge-
tocht. 34 Stunden vor dem Unvichten werden
gejchalte undin Sdinie gefchnittene Rarto ffeln
dazugegeben und diefe mit bem Fleijch 3u-
jammen fertig gefocht. Dann wird bie Suppe
uber geroftete Weibrotichnitten angerichtet,
bas Fleifch in Sdyeiben gejchnitten, mit den
Startoffeln umgeben unp mit Gurfen 2.
garniert.




1. ORfober. )

Reistlofchenfuppe (S. 161), o
Koteletten (S. 28) mit Heringtartoffeln™). |

#) SseringRarfoffeln: Gejottene fartoffeln
werden qefchdlt und in Sdyeiben gejchnitten.
Dann macht man Butter Hei, aqiebt Ddie
Rartoffeln mit gehadter Reterfilie und Jivicbel
bazu, wenn jie ein emg qedbdmpft Haben |
aiebt man noch die Hevinge und fauern hahm
bhineirt und (ARt alled jujantmen nod 5 Mintten

aniichen.

2. Oftober.

Stabcdhenfupype (S. 24),
O dyfenfleifd mit Senffance (S. 39),
§eberpudding *).

*) Seberpudding: 1 Piund qehdautelte Leber |
wird mit Zwiebeln, Gitronenjchale, /2 Piund
Marf und Peterjilie gehactt, mit 6 Ciern,
IRecfenbrdfeln, jaurem Rabhn, Salz, Bfejier
und Musdfatnup qut vermengt. Danmn wicd '!
alled in eine mit Butter Dbejtrichene Form
qefitllt und 3ja Stund gejotten.
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3. Oﬂtoﬁer‘.

Marttlofhenfuppe (S. 13),
O dhfenfleifd) mit Salzaurten®),
Weintnodel (S. 112).

*) Saljgurken: Halbgeiwachiene Gurfen
egt man 1 Tag in Waffer, trocknet fie ab,
pann fchlagt man eine Mijchung von 11/ Liter
Waffer, eine handvoll Salz und 12 Liter Eifig
mit einem Bejen 1)z Stunden lang, leat die
Glurfen {chichtentveife in ein Gefdf, dazwiihen
~enchel, Bfeffer und Lorvbeerbldtter, gicfit die
Yafe daritber und bindet dad Gefdf zu.

4. ORtoBer.

Suppe mit Einbund (S. 154),
®anfeleberpaftete *),
Rehfchlegel (S. 20) mit Maccaroni,

*) Ganfeleberpaffete: Man reinigt bdie
Lebern, teilt fie in 2 Teile und veibt fie mit
feinen Krdutern ein, Schweinefleifch, CSpect,
Tritffeln, Champignons, Peterfilie und Schalot-
ten werden gehacdt und etiwasd Rum daran
aevithrt. Dann ticd eine Pajtetenform mit
Spedicheiben belegt und abwedhielnd mit dex
garce und den Ganfelebern Helegt, mit dem
Declel gejchloffen und in einem mit Waffex
gefiillten Gefchive 2—8 Stunden gebacken.

-l Tl TR g Ry R




5. Oftober.

Griine Kartoffelpureefuppe )
O dfenfleifdy mit Beilagen,
Sdhintennudeln (5. 14).

*) Grine startoffelpureefuppe: Gejchnit-
terte Gellerie, Lauch, gelbe Ritben unbd Petex=
filte Yaft man in BVutter Dbraun pampfien,
itdubt Mebhl daritber und fitllt ed3 mit Fleijch-
brithe auf, cohgejchalte Qartoffeln und Sauer-
ampfer mwicd auch dazu aqeaeben und alled
ajammen  toeich gefocht. Danmn wird DdIe
Suppe durchgetrieben und {iber qebactten,
fite fich weich gefochtem @orhel und 3 vers
quiriten Clegn angerichtet.

6. ORtober.

®ritne Keenfuppe (5. 26),
ngarifdie Scnigel *) mit Kartoffeln.

*) Angarifde Shnifel: 2 Biund abge:
hauteter Lendenbraten wicd fein gehactt, mit

3[4 Rjund gehacttem Nievenfett und einex
Mefiexivite voll Paprifa bermengt und 12
runde Sdhnisel darausd geformdt. Nachoem
piefelben qejalzen und paniert find, toeroen
fie in Wutter braun und gar gebraten.

pr
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7. Oftober.

Nudelfuppe (5. 34),
O dfenfleifdh mit dreffiertem Salat*),
Seberflofe (S. 4).

*) Dreffierfer Salat: Heringe, Sardellen,
Qachad, Aal und Bricfen jchneidet man in
MWitrfel und verrithrt fie mit folaender Majon-
naife: 2 EGidotter, ©alz, Wieffer, der Gafjt
einter Halben Citrone twerben mit /s ¥itex
serfaufertem Aipic angerithrt und unter De-
ftandigem Nithren Oel dazn gegeben. Dann
nimmt man bdie Salatichitfjel, drejjiext dad
Yngemachte jhon darin in der Mitte Hoher
und qarniert mit Afpic, Sardellen, Kopijalat
und roten Nitben.

8. Oftober.

Panadefuppe (5. 22),
Scdweinebraten (S, 32) mit Puree von
weiffen Bohnen ™).

) Puree von weiffen Wobnen: Die ge-
wafhenen Bohnen iwerden mit Jiviebeln,
ciner qelben Mitbe und Peterfilie tweich ge-
foht, Das Wafjer abgegofienn und mit heigem
Rabm und Salz unter beftdndigent Rithren
ait einem Brei gefodht, den man durdhtreibt
und Beim Anvichten mit einem Stitckchen
Butter berrithrt.




9, Offober.

Englifche Suppe (S. 61),
Sdellfifdy (S. 12) mit Hartoffeln,
Kaftanienauflauf *).

 #) Saffanienauflanf: 1 Biund gejchalte
Raftanien toerden in ein Carvemel, dads ausd
50 gr. Bucfex, 20 gr. Butter, 2 ER{ofTel Waijerx
und e Liter Rahm gemad)t worden, genont-
mert und darin mit Vanille weich getocht, it
Morjer gejtopen, burchgetrieben und mit
Queker berflipt. Dann werden 8 Eigelb mut
80 gr. Butter jchaumig gerithrt, die Sajtanien
bazu genommen und nacdhdem dex Shnee der
Fier darunter gezogen ijt, um Auflaujmodel
gebaclen.

10. Ofktober.

Brieschenjupype (S. 47),
O dfenfleifdh mit Beilagen,
Srofdhfchentel *) mit Salat.
¥) Frofdfdenkel: Die gereinigien Frojch=
fchentel werben gejalzen, gepfeffert, paniert

und in Heiger Butter jchon braun gebacten.
Beim Anrichten mit Citronenjcheiben garniext.
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11. OftoBer.

Buttertlofchenfuppe (S. 21),
Wildfdhweinsritcden *) mit Hraut. Dejjert.

¥) WildfdHweinsritdien: Der Niiden ird
einige Tage gebeizt, mit Bulter, Biiebeln,
Reltenn, Musgtatbliite, Qorbeexbldattern, Peter=
jilie und gelben Ritben qebraten, mit Eijig
qenet und fleipig begofjen. 4 Stunde vorx
bem Anrichten giebt man ein Glad Ungar-

ywein daran und garniert ihn dann mit G-
tronen und Peterxjilie.

12. Ofitober.
Berzoainfuppe *),

- Odyfenfleifch m. Kartoffeln in faurer Sauce

(S. 165).

) Ssergoginfuppe: Man rojtet 1g Piund
Gexfte in Butter Hellbraun, ftaubt Mehl pax-
itber, fitllt fie mit Fleifchbrithe auj und lapt
fie 12 Gtunbde fochen, jchaumt fie ab und
pajfiect fie durch ein Sieb. Sn diejen Gerjten-
jchleim giebt man nun dbasd geftopene Fleijd)
eitter Heme und rithet die Suppe beumn Ans=
cichten mit jiigenmt Rahm an.

RSt .
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N 13. Oftober. j
, " K&

()] Kartoffelfuppe (S. 30), !’?ﬂl
{| Gehadte Kalbstotelettes *) mit Spinat. | %
/ “. i.l
i | %) Gehadite Salbshotelettes: Kalbileijc % |
(| ‘bon derx guf wird fein gehackt, Soteletten
%I baraud geformt, diejelben gejalzen uno ge- %i
4| pfeirext und mit Petexfilie und Froiebeln n |
) | Butter gebacken. %
1
)| i
f‘sﬂl 14. Oftober. '$
_'ig £infenfﬁppe (S. 14), ' § |
| % - Odyfenfleifdy mit O dhfenmaulfalat *), | g |
,{I Zwetfdaenbavefen (S. 73). | §
H ¥) @dfenmaulfalat: Cin vedt weich ge- | |
41 tochtes Ochfenmaul jwird in Scheiben j
| |

¢
ﬁ’ ichnitten mit Salz, Bieffer, Efjig uno E-c{

!fh'}é* angemadyt und falt jervierxt.
{

— o
————

Ay
—_——

e ——
=y

i S 2 i iy R

— e —————

\ L. - JTENR - o i At —_I’:.'|
-o |




——— A G e G e

e e et e ——— g ————— ———

b e I e G e g G i s (i i S e i S g i G o ™
T 1

e ]

15. ORtober.

Griesjuppe (S. 29),
Croquettes von Wildpret™) mit Hartoffel-
puree (S, 57).

e L TR B L

¥) groqueffes von 2Wilopret: lUebriges
Wildpret wird gewiegt, mit einer Hraunen,
falten Wildbpretjauce und Citronenj at pers,
mengt, mit Semmelbridjeln und €i in hitbjdhe
Form gebradht und rajd) in Butter gebraten.

e B e = e — —_— —

16. Oftober.

Braune Suppe (S. 32),
Aal blau gefotten *),
Apfeltiichlein (S. 41).
*) Aal Blau gefotfen: Der abgezogenc
Aal wird vorfichtig audgenommen, in gefallige

Gtiicte gejchnitten und damit ganj j0 Dbex-
fahren, wie mit den blau gejottenen Forellen.
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17. OkfoBer.

Jtalieni{cdhe Suppe (S. 139),
O dyfenfleifch mit Beilagen,
Halbsfiife in Sauce ™) und Hartoffeln,

¥) Salbsfiife in  Sauce: Nachdem Ddie
Kalbsfuge gewajchen find, macht man ausd
Hutter, Peehl, Petexjilie Fletjchbrubhe, Wein
und Citronenjait eine Cimmachjauce und focht
in diejer die Fupe nochmald auf.

18. Oftober.

Jaaerfuppe (S. 81),
Geraucherte Ocdhfenzunge (S. 27) mit Ro-
fenfohl,

Swetfdhaentudyen *).

*) Swet(dgenkudien: Man belegt ein
Kuchenblech mit Butterteig und diefen ganiz
picht mit audgejteinten, bHalbierten Bivetjch-
gen. Obenauf jtreut man geriebenesd Schivarxz-
brot, dbad mit Wein, Jucter und Jimmt ver-
mengt fourde und bactt den Kuchen im Tfen.
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| ;g 19. Otktober. | ; .Ei
.! s

 Seberfuppe *), )|

| O dfenfleifh mit Effiggurten (S. 37), 'i g
Omelette mit Schinfen (S, 99). | \

*) Leberfuppe: 15 Piund gehautelte Leber
wird in Schnittchen gejchnitten, dieje in Butter

jilie und Jwiebeln in Butter gediinjtet, Meh!

§
gebactent und flein gebackt, dann mit Peter= g
)
davitber gejtdubt und itber einem Ei und {;

gqerdjtetem Weifbrot angerichtet.

I | e3 rafdh im Ofen.

,%

)

(

%

%

%

% Yy
% 20. Ofitober. _ ||
§ Odfenfduweiffuppe (S. 157), N
;

(

)

|

)

(

)

|

s*»

?

$

%

Koteletten (5. 28) mit Kol (S. 91), Y
Radelsty Reis ™). N

\{

Y

A

y

i

)

\

'

Y

'

,

1
*) Radesky eis: 150 gr. Jucfer wird |
gebridunt, 8 GRlbffel Heifed Waffer und 12 |V

Piund fweichen Reid bavan genommen. Wenn ';
bied abgefithlt ijt, {chichtet man e3 mit dem ¥5
| ©aft einer Orange und 4 CHIH{fel Rum auf ;l
) | cine &chitfjel, bringt einige Lagen Marmelade | *

. dazwijchen, legt obenauj den mit Bucter ge- B
-~ jdhlagenen ©cdhnee von 8 Eiweiy und backt ¥
Y
\
y
\
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21. Oftober.

Sdywarzbrotfuppe (S. 57),
Boeuf a la mode *) mit Ulaccaroni,

*) 2Woeuf a la mode: Speck, Nitben, Jivie-
Deln, Peterfilie, THymian, Salz, Pieffextorner,
ein Lorbeerblatt und ein Sticddien Ocdhjen-
ichoeif (At man in Butter etiwad dampfen,
legt gejpictted Odhfenfleiich vom Scdhroanzjtict
dparauf und [dit died bei {hwadem Feuex
Farbe annehmen und durchdampfen, dann
aicht man 1 Glad Weikwein und Wafjjer dazu,
pecft e3 feft au und ldpt €3 noch einige
Stunbden dampfien.

22. Oftober.

Briestlofdyenfuppe (S. 54),
D dyfenfleifdh) m. eingemadhten Weidhfeln *),
Rahmitrudel (S. 137).

*) Eingemadite Weidifeln: 1 Piund Sucter
wird geldutert, zur grofen Perle eingefocht
und 1 Piund Weidhjelfivichen Dhineingelegt,
ofterd umgeivendet und nach 10 Ntinuten
jpieder Hevaudgenommen, der Jucer noch-
mald eingefocht und bdie Kirjdhen iwieder
10 Minuten hineingenommen,
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23. Oftober.

Suppe aus Faftenbrefeln (S. 168),

Badfifdye,
Rahmpudding mit Bratwiirftchen ™).

) Aahmpudding mit JVratwurfiden: 4
Eidbotter werden mit ¢ Liter faurem Rabhm
und ebenjobiel Mehl gut gerithrt, gejalzen
und der Schnee der Eier dazugethan. Dann
fpivd die Mafje in einer Puddingjorm 1/2Stunde
gefocht, gejtitrzt, mit beiger Butter und
Warmejanfdje begofien, dann mit Brativiirjt-
then garniect.
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24. Oftober.

Yudelfupype (S. 34),
O chfenfleifdhy mit Remoladenfauce ),
Fwet{daenbavefen (S. 73).

*) Memoladenfauce: Die Dotter bon 3
hHartgejottenen Eiern werden erdvitcdt, ein
rofher Eidbotter, 1 Ldffel Senf und Olibenol
pazu qerithet und durchgetrieben, dDann wird
noch CEifig, Oc¢l, Salz, Pieffer, Peterfjilie,
RKapern und Sardellen dagugerithrt und nach
Bevarf mit Fleijchbrithe, verdiinnt.
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25. Oftober. '

Hirnjuppe (5. 9), I
Hammelfleifdy mit Koflriiben ), |
Apfeltudyen (S. 3). |

) Ssammelfleifd mit Sohlritben: Cin
Rippftitef wicd abgehautelt, in Stiicfe ge-
jebnitten und Halbweich gefocht. Dann wers |
bent Soblrvitben blattweije aejchnitten, mit |
Butter und Bucker auch Halbveich gediinjtet,
mit bem Fleifch zujammengegeben und bollends
qar gefocht.

A e A R iy el i @ |

y |

L

26. OfitoBer. .

Y

Bettlerfuppe ™), ¢
Y

O dfenfleifdh mit Beilagen, |
Schintenpudding (S. 71).

#) Detflerfuppe: Mit  Mehl und Fett
macht man eine dunfle Einbrenn, [0jcht Dieje
mit Fleijchbrithe ab, giebt Salz und em flein
wenig Notwein hingu und vidtet die Suppe
iiber 2 perquirlten Eiernm und aerditetem
Brot arn.

S

P e S T S e e 3 T iy Tl T
== :

L A A A e B e . e i




— 154 —

: [ e B e W B i W g B e e W P g B W e - B e P

—

= —S—— o = E o = - - - - ——— . = F

—_—
s
-
. —_—
- — .

e —
— e —

R a A _

27. Oftober.

. Wurzelfuppe (S. 3),
Sdweinsofhren (S, 52) mit Erbfen,
Omelette mit Confiture ™),

™ Bl S e e W e e e e e e e e e e e e e e ] h

=z T B T

= =Tk

¥) Omeletfe an confifure: 150 gr. Jucler,
. die ©hale und der ©aft einer Citrone werden |
mit 8 Eigelb gevithrt, bann etiwad Mehl und |
per ©chnee ber Eier darunter genommen.
Bon diefem Teig bacft man in der Pianne
eirte Omelette, Deftreicht dieje mit Obitmar-
meladbe, bactt eine weite Omelette, legt jie
auf die Deftrichene und Hejtreicht dieje twieder,
o fahret man fort, bid der Teig aufgebraucht
ift, betrdufelt die oberfte Omelette mit Citco- |
nenjait und bejtrent fie mit Jucter. |

|

e

28. Oftober.

Suppe mit Einbund *),
O dyfenfleifd) mit Sardellenfauce (S. 12),
Nlartauflauf (S. 43).

¥) Suppe mif Einbund: Ausd cinem Dbe-
. liebigen SIofchenteig wird cin grofjer Knodel
| geformt, in einer Serviette in Galzwafjer
" gefocht, mit Butter begofjen und zur Suppe \
 ferbiert. : :
ii 1Y
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29. OftoBer.

®riine Hernfupype (S. 26),
Kalbsbraten(S. 2) m. italienifdyem Salat ™).

#) Malienifder Salat: Kavtoffeln, Aepfel,
Heringe, Sardellen und Gurfen twerden in
Wiirfel gejchnitten, mit €jjig, Oel, Senj, ©alj
und Bieffer angemadht, hitbjch in einer Schitjjel
aufgerichtet und mit Harten Cierm, Garien,
voten Mitben und Sardellen garniext.

,.l" a \._-n"' _;a "'\-_\_‘ .:l-‘ L = __.-"_ 'l-\.-\'_"'_:‘ = —lt_ :-"' .-

S ™

30. OfitoBer.

Suppe mit Teltower Ritbdhen (S. 137),
O dfenfleifdy mit Beilagen,
NMudelfroquettes ™).

) Wudelhroquetfes : In Salzwafjer weid):
gefochte Nudeln iwerden abgetropit, mit
Butter und Eibotter vervithret, fleine Hauj=
chen davon in Meh! und Cidotter umgetven=
bet, mit Semmelbrdfeln beftreut und in
heigem Fett gebacten.
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N 31. OftoBer. Y]
|G | & |
|f} Buttertlofchenfuppe (S. 21), | ; | .

| ]ﬁ Jrish-Stew (S. 118), | $‘ )

| % | Apfeldharlotte *). | i; |

1 ¥) Apfeldarfotfe: Jn Scheiben gejehmit- | |

[ I } tene Aepfel werden in Wein und Mebhl ge= | 7

| ]i S | taucht und in heigem Schmalz gebacterr, dann § |

|8 ¥ legt man eine Auilaufform mit Bisquits *t |

i3 (! (f . jchnitten aus, die Aepfel pavauf und davitber | “i _

V1 eine Mifhung aus Rahm, Ciern und Vanille- |

| 4 sucter. MNachoem die Charlotte in der Rohre |5

Hf - gebacfen ift, ftiixzt man jie und itbergieft fie H

| % ‘ mit Ehaudean. 2
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1. (lovemBer.

O qfenfdweiffuppe ™),
Hapaun (S, 53) mit Salat,
Halbfleifchpaftete (S. 49). Deffert,

*) Odifenfdweiffuppe: JIn fleine Stitckdhen
sexlegter Ochienjchiveif wird mit etivad But-
ter, Siviebeln, Guppenvurzeln nno Krautex
braun qgediinjtet, in Fleijchbrithe eid) ge=
focht, Turz vor dem Unricdhten ein Glas
‘Hjmbuim und fpanijcher Pfeffer dazu gegeben,
die ©Schweifftiickchen bheraudgenommen, bon
pent Knochen befreit, mit gerdjtetem Brot in
bie Tervine gelegt und die gejeihte Suppe
bavitber gegoijen.

2. (lovemBer.

Erbienfupype (S. 5H),
Geroftetes Rindfleifdh) *) mit Rofentohl
(S. 13).

¥) Geroftetes Aindfleifd): Da3 in Ddex
Suppe weic gc’fucf]te mindfleifch wird in ge=
IJ[IIQL Gtucf)u, gejchnitten, mit ©alz, Piefrer
unb Mehl beftreut und redht vajch in heiper
Butter mit Biviebeln gerditet.
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3. (lovemBer.

Einlauffupype (S. 6),
Gerollte Kalbsbruft *) mit Salat.

*) @ervollfe Salbsbruff: Cine getwajchene,
port Snochen und Kunorpeln befreite Kalbs-
bruft wird gejalzen, gepfeffert, mit Spect-
icheiben belegt, aufgerollt und in Butter jchom
braun gebraten, abgeldjcht und vollenovs eich
gedlinjtet.

4. (NovemBer.

Jaaerfuppe (S. 81),
O gfenfleifcdh mit Beilagen,

Sdhintenpafitete ™).

¥) Shinkenpaffefe: Eine mit Butter be-
ftrichene und mit Semmelbrdjeln beftreute
Xorm wird abwedhfelnd mit Kartoffeln uno
gehacttem Schinten belegt, diefe nit jaurem
Nabhm und Eidotter betrdufelt, aoldbgelb ge-

bacfert und recht bHeil jerbierxt.
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5. @onemﬁcr.r

Reisfuppe (S. 36),
Rindfleifdhragout *) mit Hartoffeln.

) Aindfleifdragont : Nindfletjch bom Filet
wird in Sdheiben gefchnitten, jein gehackte
Biiebeln in Butter geddmpft, dad Fleifch
darvauj gegeben und mit ©Salz, PBfeffer und
Wein weich gedampft. Dann macht man eine
Sauce aud Mehl, Butter, jaurem Rahm und
Citronenjaft und it dad Fleifch noch darin
auffochen.

6. (lovemBer.

Sifdhfuppe ),
Hedit (S. 8) mit Hartoffeln,
Apfelftrudvel (S, 111).

*) Stifdfuppe: Suppenivurzelnn und Krau-
ter werden mit Fijchabfallen geditnjtet, mit
Meh! bejtaubt, Wafjer dazu gegoffent und mit
Crbienpitvee aufgefitllt. Beim Anrichten wird
ite pajjiert und uber gerdjtete Semmelwiicfel
gegofjen.

\d
) |
|

e e e = 3 e =

e —— =z e —

N el B B SR B B B e e e e e e e e e e e e e e

#

— — ———— ———— e —_ . v . = — e

—— - - E—— —=

=




= = S
P . T L
- = - - - o .
y = ¥ > .

- e T il W L

i wdll. -l el
s gl S, L et Nl e TSI
h i

- g
== ;H‘-‘-Fﬂ:ﬁ._—_ﬁﬂi“' S b I ik

. SR
.

il - =
e

R
=

o "
G e S

ey
- o T
S

e

— 160 —

l.!

— — T —m— -
———— E—

— e ——

g = — =

]

. e —

7. MovemBer.

Korbelfuppe (S. 16),

Odyfenfleifch mit Weichfelfauce T}y

. Omelette mit Sdhinten (S. 99).

Ii ) IWeidifelfance: Cingefochte Weidyieln
nimm)_t mmﬂmf bas Feuer, giebt etiwad Nehl

| und Wein dazu und pajjiert jie beim Un-
\ ridhten duxd) ein Haaxjieb. |

Praail sl A —aa S e G i g W B

8. MovemBer.
. Brieschenfupype (S. 47),

;_ ?t i: Krammetsvogel *),
';l Englifdher Braten (S. 17) mit breiten
l‘; NMubdeln. Deffert.

*) Sirammefsvogel: Die agepupten Krams-
metdvigel werden mit Salz und Wachl DIbCl'iﬂ
peerven eingerieben und mit Butter vedyt itart
gebraten.

e ——— —

; _ == —t
BT o P i s e e S

e ——————
R —_—

—
- -

|

. — - P I e e B |

. - =y i = =, . o - — |

- P e W .'ll"'u-u-!".'-n“r.'---"'r-rh-r‘lh - - .'l

]

8
eﬁ)['l
L
521? ,
P
::{’.
9y
|
)
1
Y




| P e 1 e B e W e W e B g B e B s B e B - A

PR N B e Bl B e Bl B i e G i i s, G e G i - I e B e S o N

- 161 —

9. (MMovemBer.

Suppe mit Reistlofdhen ™),

D dyfenfleifd) mit Eierfalat (S, 7R),
Apfeltiichlein (S. 41).

*) Suppe mif WReishlofdien: 1/1 Phund
Meid wird mit Butter, Salz, Musdfatnuf,
einer Ztoiebel und Fleifchbrithe weich ge-
oiinjtet. Dann wird der Neid verrvithet, 3tvei
Eier parvan gethan und KIofchen darausd ge-
formt, diein Flei|chbrithe weich gefocht twerden.

10. (lovemBer.

Seberfuppe (S. 150),
faubfrofdhe *) mit eingemadhtem Xalb-
fleifch (S. 46).

*) Laubfrofdie: Aud Kalbileifch, Petexfilie,
Biviebeln und Epinat, alled fein gehackt,
macht man mit Ciern und eingeweichten
Weckent ecine Fiille, ftreicht diefe auf grofe
Gpinatblatter, biegt fie 3ujammen und diinftet
piejelben in Vutter weidhy, dann ftaubt man
gttunﬁ Mebhl daviitber und gieht Fleifchbriihe

aran.
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11. (ovemBer.

Birnfuppe (5. 9),
Hammelsfotelettes & D'anglaise™) mit

Bohnen (S. 40). ;; 1

*) Sammelshofeletfes a 'anglaise: Hams-
meldrippchen legt man ofhne ©alz und Fett
in eine recht bHeife Cifenpfanne, damit dad
eigene Fett jchmilat, [lmtet jfie auf beiden
©eiten braun und fnujperig, giebt ©alz und

Bieffer davauf und lat noch eine JBiwiebel
mitdiinften.

12. MovemBer.

D dhfenfleifdh) mit Beilagen,
Sondue *),

*) Sondue: 2 Cier twerden berrithrt, mit
Butter, geriebener Kdfe und Milch bermengt.
Died auf lebhaftem Feuer jo lange gerithrt,
bi3 dad €i gervinnt. Dann wird ed geidicat
und rvajch ferviert. Auf eine Perfon tverben
2 Eier, 20 gr. Kdfe und 1 ERIoffel Milch De-
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' 13. MovemBer. N
| '
| Braune Suppe (5. 32), Iy
' Papritafifcy *), ')
(. Haffeetitdhlein (S. 62). &\

i .
\ *) Paprikafifd: Den vorgevichteten Fifch :
¥ | bratet man mit Butter und einer Jwiebel auf |
|| jeber ©eite 5 Minuten lang, giebt damn eine | !
4 Taffe Rahm und eine Meffexipite Paprila /
b bavan, lapt den Fijcd) davin fertig diinften :
4 und garniect ihn beim Unrichten mit Citro- |
' menjdheiben. e
'il | !:
. I\
| &
( 14. MovemBer. ¥
) | B
(| Nudelfuppe (S. 34), |
1 Eingemadyte Birnen *) und Odyfenfleifch, | )
V| Martauflauf (S. 43). ¥
.t I. .
Y I ¥) Eingemadife Birnen: Man focht Haldb |’
' | o biel Bucer al3 e3 Virnen find zum Breit- | |
Y| Tlauf, legt bdie gejchdlten Birnen BHinein, |
¢ Bimmt, Nelfen und Citronenjchale dbazu, todht | ,,
Y| Dbie Birnen halbeich, [kt fie itber Nacht .-1'
Y ftehen, focht fie dann noch 10 Minuten und \
‘.t . Debt fie auf. A
1 h
(| B\
) | ) |
' 14
A I 1 |
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)| Suppe a la reine (S. 42), 9|
g‘, ';j Mujdhelragout (S, 60), ;
‘}j - Jafan mit Orangen ™). Defjert. Ui
Y |
| 4 *) Fafan mif drangen: Cin audgenom- :'
il | mener und gefpicdter Fafan wird mit einer | |
:% - Farce aud Mark, Leber, Salz, feinen Krdu= | . 1
ol tern, Gemmeln, Gped und Triiffeln qefitllt, | g
81 bann twicd derfelbe mit Butter, Spec, etner | &
¥ Gardelle, Brotrinden und Leber tveich ge- | o
| 41 bilnjtet, fleifiig begoffent und auf Brotjchnitten ; |
{ f :} - mit Orvangen garniert, jerbiert. e
18 ] |
& (| "
i R i Y |
4 (| o8
!. ,_; $| 16. (NovemBer. [y
R I ! [ | | \
It )| Gerftenfuppe (S. 33), | : |
H ' | ! ' " \
i | ,g | Odhfenfleifcdh mit Kartoffelgemiife (5. 125), |y |
i M Traubenfudjen *). N
: ,-“ ; | I |
'- : i)-‘ji *) Traubenkudien: Cin Kuchenbledh wird | :|
i ‘I.-‘f mit Butterteig ausgelegt, abgepfliicfte und | ¢!
il y | in Bucder toeich gefochte Trauben davauf ||
it (| gegeben, mit in Rahm eingetveichten Semmel= | £
!. 'i i | brdjeln beftreut und gebacten. 9|
il i e
i) H
‘] L
Ly )|
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17. MovemBer.

HUlildybrotfuppe (S. 10),
Geviinftetes Ocdpfenfleifeh mit Kartoffeln
in {aurer Sauce *),

*) Sarfoffeln in faurer Sauce: Aus Fett,
Weehl, leijchbrithe, Wein, Efjiq und Citronens=
jaft mad)t man eine jaure Sauce, giebt in
Radehen gejchnittene weich gefochte Sartoffeln
hinein und [apt diefe nod) einige Jeit mit-
tochen.

18. (MMovemBer.

Brotfuppe mit €i (S. 44),
Sleifdyvogel (S. 58) mit Salat,
Pudding a la Nesselrode *).

*) 2'udding a la Nesselrode: Aus 50 gr.
Juder macht man ein Cavamel, giebt abge-
jdhalte RKaftanien und Vanille Hinein, fillt
mit 1/2 Ziter fochendem Rahm auf und laft
die Kajtanien iweich fochen. Dann twerden
ite pajjiect, mit 6 Eigeld und JSucter auf dem
geuer gerithrt und in die Gefriexbiichie ge-
than, 2 Gldjer Marasquino daran gegofien
uno i C€is vergraben. Wenn e3 gefroren
ijt, giebt man Apritofenmarmelade, Mojinen
uno Citronat dagu und (ajt ed nochmald ge=
frieven. Veim Anvichten giebt man Sdhlag-
rahm mit Waradquino dazu.
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;' ) | 19. (MovemBer.

Nlildhfupype (S. 175),
Halbs{dhnifel in Hrauterfauce ™) mit qe-
rofteten Hartoffeln,

i ¥

1
R T e R e o e e = e i e i e B

*) Salbsfdnitel mif Srauferfauce: Kalbs-
jchniel twerden mit Salz und Pieffer ein-
gerieben und auf beiden Seiten mit fein ge-
wiegten Suppentrdautern paniert, gebacfen,
mit Mehl bejtaubt, in Fleijchbrithe weich ge-
pampft und die Sauce mit jaurem Rabhm
abgezogert.

e B . -

20. MMovemBer.

Erbfenfupype (S. 5H),
Dampfnudeln (S, 28) mit FJwet{d)aen und
Specd *),
*) 3wetfdigen mif Spedt: Gedorrte Swetich-
gen werden mit einem Stk geraucherten

Spedds weich getocht und mit demielben an-
gerichtet.
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21. MovemBex.

Hafergritfj{uppe (S. 176),
DO dhfenfleifd) mil Heringfauce *),
Rahmitrudel (S. 137).

¥) Ssevingfauce: Cin Pering wird ge-
veinigt, mit Bwiebel und Peterfilie fein ge-
wiegt, in Butter gevampft, mit WMebh! beftaubt
und mit Fleifchbrithe aujgefitllt.

22. TovemBer.

Panadefuppe (S. 22),
Rehfchlegel (S. 20) mit Ulaccaroni,
Brottorte ™).

*) Brottorte: 50 gr. abgezogene, gewieqte
Jeandeln werden mit einer Mejjeripie Simmt
und Aelfen, der Schale einer Citrone, Citronat
und ‘Pommervangenjchale, gejtopenem SBucker
und 8 Ciern 3/¢ Stunden lang gerithrt, ab-
geriebened, mit Avaf befeuchteted Schivaxy-
brot dbagu gegeben. Die ganze Mafje wird
nun i eine Tortenform gegeben und lang-
1am gebacfen. |

(| 0 i Sl il gl il ol il el il el




23. (MovemBer.

tuftfuppe (S. 97),
Ueberdiinftetes Rindfleifd) mit Rouletten
von Wirfing,

*) Aouletfen von Wi -
" " : run : i ] i ‘
%;Ir%ﬁt;f Qt%t;nrcuunu in 611[5lugliiuﬁguiufa:f?rﬁnfgul_t.
. vfing werden wie die Laubirojche
mit Facce gefullt, zuja ¢ Xaubjrojde
- : mm , :
erner ti‘mnmd)iﬂuc'c aﬂt‘fr gt‘:fil:[?;wut bRy

24. (NMovemBer.

Suppe von Faftenbregeln *),
Schellfijdy (S. 12) mit Kartoffeln,
Apfeltitchlein (S. 41).

*) Suppe von Jiaffend -
: fioty b gih-adad teBeln: 4 Bre
e men i B und e, S S
) Lochen, treibt jie duveh, vithet 4 Cige
und jigen Rahm d ), xubrt 4 Cigeld
it ‘E'Ruiifatnu}ﬁ, aran und wiurzt die Suppe
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25. (Nlovember.

Griine Lernfuppe (S, 26),
Odhfenfleifcdh mit Beilagen,
Gehadte SFlei{dpaitete *).
*) Gehadife Jtleifdpafete: Uebriges Fleijch

iwitd mit Savdellen, Mart, Citronenichale,
vering, Kapern, ‘:]:Ltmnlu, uub Bwiebeln ge-

hactt, in Butter mit etwas Melhl gedampfit,

i1t oie Pajtetenform gefitllt, der Dectel dDavauf
geflebt und gebacken.

26. (MlovemBer.

Griesfuppe (S. 29),
Mariniertes Halbsfarree *) mit Dbreiten
uoeln,

*) Warinierfes KalbsRarree: Cin gebhau-
telted und gefpicfted Karvee wicd mit einer
{mwBLI und Putter tweich gedampit, Eijig,
Wieffer, Nelfen, ©alz, Citronenjait b ein
Yorbeerblatt dazugethan und uber Jadt
fteben gelajjen. Um folgenden Tag wird dasd
gletid) ichon faftig gar gebraten und Ddie
Sauce beim AUnvichten bull'i)[]LfllL[lLII
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27. NovemBer.

hagenfuppe *),
Sifchpudding (S. 69),
Haffeetiihlein (S, 62).

¥) Sagenfuppe: Die Hagebutten twerden
gevemnigt, augsgeternt, in Halb Wailer, Halb
Wein weicdhgetocht und dpurchgetrieben, dann
verjilpt man jie mit Bucter, giebt Citronen-
jaft und Bimmt dazu und vichtet fie {ibex
gerdjtetem Weigbrot an.

28. (MovemBer.

Baumwollenfuppe (S, 23),
Ochfenfleifch mit Bejdiameltartoffeln *).

*) BefdamelRartoffeln: Gejottene und in
Radchen qefchnittene Startoffeln tverden in
Butter feich geddmpit, gewieqter Schinten,
Peterfilie und Bwiebeln pagu gethan und
tury vor dem Anvichten mit faurem iabhm
vervithrt.
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29. (NovembBer.

Jaaerjupype (S. 81),
Aufternpaftetchen ™),
TCruthahn (S. 6) mit Salat. Dejjert.

#) Auffernpaffetdien: Die Anjtern werden
jamt dem Seewafjer mit 4 Sardellen, Eitronens
jaft, Mustatblitte, Kapern und Butter gut
pervithrt, (At e3 tochen und fullt die fleinen

Baftetenformehen damit und mad)t fie vajch
im Ofen fertig.

30. (lovember.

Spinatfupype (S. 25),
O dyfenfleifdh mit Beilagen,
Gebrithte HdFe ™).
*) Gebrithfe Silofe: Jn 12 Liter fiedende

Mileh wicd 1iber dem Feuer-Niehl gerithrt,
bis der Teig feft ift, trodnet diejen mit emem

Stitctchen Butter Heraud und Lihlt ihn ab.-

Dann giebt man 5 Eier darvan, mad)t runde
RLoge und fiedet diefe in Mild) gar.
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1. DezemBer.

Briesdhenfuppe (S. 47),
Farcierter Blumenfohl *) mit Butterfauce,

*) Starcierfer Blumenkohl: 1 Piund Kalb-
fleifeh wird mit etwas Jiievenfett, Mark,
Jwiebeln und Petervjilie gebackt, mit einem
eingeweichten Wecf und 3 Eiern permengt,
gemwurat, die gange Farce in ein Bledh ge-
geben, ein abgetochter Blumentohl aufrecht
parein geftellt und im Backofen eine Stunde
lanig gebacten, iwobei der BVlumentohl mit
einem bebutterten *Papier ju' bedecten ift.

2. RezemBer.

Taud)fuppe *),
Odyfenfleifch mit Heringfalat (S, 19),
pwetfdaenbavefen (5. 73).

¥) Jaudifuppe: Der gejchnittene Lauch
witd in Butter mit etrwasd Mehl gelb ge=
dampft, Fleifchbrithe dbaran gegofjen und ge-
witeat. Beim Unvichten giet man die Suppe
iber 2 Cigelb und gerdjtetes Weifbrot.

T I e N e P e B e Ll S, B e B W B |'

"} | iy



m—— ]

" —

¢ BS
) B2
A e
\ 3. RezemBer. H
3 g N
) | Linfenfuppe (S. 14), &
Y |
|| Odfenfleifch mit Kartoffelgemiife, )
: | DO dfenaugen *) mit Spinat, : |
ﬁ ¥) Odifertangen: JIn Heiger Butter ivird :
} behutfam cin €i nach pem andern hineinge- | ,"
| jchlagen und davin gebacten, bid dad Weife -:i
| I'“ | feit ift, bann werden fie mit Salz und Schnitt= | q
f) - Taudh bejteent und der’Spinat dbamit garnievt. |
‘| :t
y | | y
{ )
4 4. BegembBer. | &
B | 0y
| Englifdge Suppe (S. 61), 3
‘; Aefdhen mit Kartoffeln *), r
t Apfeltiichlein (S. 41), ';J
| Ii;' | _¥) Acefden: Die gejalzenen Aejchen twerden " z
41 mit Bwiebeln, Citronenjchale und Beterfilie !!;;
Y diberftreut und in eimem bebutterten Papier | q
: ; auf dem NRojt jchom Braun gebraten. )
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5. RezemBer.

Hirnfupype (S. 9),
Halbsfdyeiben *) mit gerdfteten Hartoffeln.

*) Salbsfdjeiben: Au3 der Keule werben
Sdhnitten gemacht, die auf einer Seite mit
©ardellenbutter, auf der andern mit Saljz
und ‘Pfefier bejtrichen twerden. Dann leqt
man je 2 Sdeiben fo zujammen, daf die
Butter nach innen fommt, 'paniert jie und
Dactt fie rajch.

6. BezemBer.

Gerftenfuppe (S. 33),

DO dhfenfletfch mit Beilagen,
Sdyweinsbraten (S, 32) mit Sauerfraut,
Swiebelfudhen ).

*) Swiebelkudien: 6 3wiecbeln werden ge-
jchnitten, in Butter 14 Stunde lang gedampit,
abgefithlf und mit Kitmmel, Salz, 2 Eiern,
Jabhm und 50 gr. wiitcfelig gefchnittenem Spect
verrithrt. Dieie Maffe fitllt man in ein mit
Niilchbrotteig belegtes Kuchenblech und backt
pen Kuchen.
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H 7. DezembBer. ')
) | ¥
: ' Atilcdfuppe ™), | ';
| Halbsbraten (S, 2) mit Salat, B
f N
: ) Wildfupype: Gejchnibelte Weclen tverden Y
‘ in EIJhIrI] nﬂ'ud)t und fwenn alled gut weich \
\ ift, angerichtet. y
¥ | g
§ | )
\ ?
i )
t 8. RezemBer. (v
v uoelfupye (S. 34), * :
" " v ' ' 4 .

(1 Od)fenfleifdhy u. Nlajonnaife mit Hering ™) :
’ uno Hartoffeln, E| : |
L |

; * ajonnaife mift Serving: 4 Cidotter | 4
\ mcrbzzn‘gﬁn% Oel pervithrt bid man einen fejten | Y |
i Leig hat, pann giebt man Citronenjait, Cijig, !i '
: Genf und einen fein geviegten Hering bazu. Trj
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9. RezemBer.

feberfuppe (S. 150),
Hammelfoteletten (S. 53) m, Kerbelriiben*).

*) Sterbelriiben: Man focht die getvajdhe-
nent Ritbcdhen 10 Minuten lang in Salzwafier,
tublt fte ab, jehdlt fie, giebt fie in Butter
uno lapt fie mit ettwa8d Jucker nodh ein wenig
darin ddmpien. :

10. Dezember.

Baferaritgfuppe *),
O dfenfleifd) mit Beilagen,

Nartauflauf (S. 43).

*) Safergritfuppe: An braun gerdijtete
-ﬁnfnrnruts_e wird Fleijchbrithe gegoffen und
gefodyt, bis pie Griige fich fchleimt. Dann
treibf man bie Guppe dureh ein Haarjied
und richtet fie itber Semmeln an.
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11. RezemBer. ()
Bettlerfuppe (S. 153), )|

Schleihe mit Spectjauce *),
Scdywedentlofe (S. 10).

%) Sdleihe mif Spedifauce: Man fibergieft
bie gereinigte ©chlethe mit fochendem Cjifig
uyb lapt jie in einem Fijchjud langjam tochen.
Wenn  fie wetd) it wird fie mit folgenbdex
Sauce angevichtet. Wiicfelig gejchnittenerx
Sped wird gelb gerditet, Semmeliviiriel dazu
gethan, m eine ©dhlifjel genommen und mit
4 mit Cjjig vervithrten Cidottern itbergofjen.
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12. DezemBer.

Riebelfuppe (S. 42),
Odhfenfleifd) mit Tomatenfalat *),
Reisauflauf (S, 183).

*) Comatenfalat: Aus den Tomaten wers-
pen die ferne entfernt, diejelben in Sheiben
gtirIJmti;en uno mit ©alz, Pfeffer, Efjig, Oel
uno Jiwiebeln einige Stunden vor dem Eijen
angemacht.
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13. RezemBer.

Stadchenfuppe (S. 24),
Rotlohl mit Haftanien u, Hafentotelelten ™), |
Halbfleijhpaitete (49). Defjert,

|
| *) Rothohl mif Staffanien und - SHafen-
| Rofeleffen: Der Rotlohl wivd mit Butter und | )|
| Jwiebeln gedbampft, ein Glad Wein und Cjjig, i|
®alz und Aepfel davan gethan und iweich |
gepampit. Beint Unvichten qiebt man in die
Mitte der Sdhiifjel RKajtanien, dbann einen
Strang von hotlohl und aupen Dherxum Ddie
Hajenfoteletten.
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14. DezemBer.

BHirnfupye (S. 9),
Rindsfilet mit Najonnaife *) u, Hartoffeln,

*) Rinosfilet mit Wajonnaife: Cin ge-
hautelted und gefpicftes Filetwicd in Butter
fweich gedampft, in Sdheiben gejchnitten und
mit Wajonnaije ferbiert.
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15. Dezember.

Curryfuppe *),
Sdinfenpudding (S. 71) mit Ddeutjdjer
Sauce,

W m g e cwe e mmm m E
e ™ m

¥) gurryfupype: Cin teich gefochted Sup-
penhubhn wird audgebeint, dasd Fletjd) mit
\Weterfilie, Bwiebeln, Ejtragon it Butter ge=
pdmpft, gewilrzt und odburchgetrieben. Dann
nimmt man etwas eingeweichte Semmel dajzu,
formt ®Iofchen und legt diefe in die Tervine.
Nun wicd Weh!l in Butter hellbraun geroijtet,
mit der Hithnexrbrithe und Rabhm aujgefitllt,
ein Kaffeeloffel Curry dazu gethan, die KIOK-
then weich gefocht und alfed itber dem Bruijt-
fleifch angevichtet.
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16. RezemBer.

(Bérﬁenfuppe (S. 38),
O dfenfleifdh mit griinen Erbfen in §la-

fchen ™), -
Omelette mit Schinten (S. 99).

*) Griine Erbfen in JFlafdjen: Nian ber-
mifcht %tbicn mit Salz und Salpeter, fuellt
jie recht dicht in troctene Flajchen, piropit
jie, verbinbet fie mit Blaje und bewabhrt jie
auf. Beim Kochen twerden fie gang wie oie
frijchen Crbien behandelt.
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B 17. DezembBer.
I |

;‘; - Jaaerfuppe (S. 81),

'{ - Hammel{dnitten *) mit Bohnen (S. 40).
f ; | *) Ssammelfdnitten: Man jDhneidet von
ol der Seule fchone Schnitten, beftaubt jie mit
$' Mehl, rveibt fie mit Salz und Pfeffer etir und
;( bratet fie int heiper Butter.

%

18. DezemBer.

Lierenfuppe (S. 65),
Seezungenmajonnaife *),
Rahmiteudel (S. 137).

*¥) Seegungenmajonnaife: Die vbon Haut
und Graten befreiten Seezungen werden rajch
in Butter jautiert, mit Salz Dejtreut und
Citronenjaft Dbetrdpfelt. Dann macht man
aud 2 hHartgefochten und 2 robhen Eidottern
mit ©alz, Citronenjaft, Cijfig, Pel, Eftraagon
Senf uno Pfeffer eine Majonnaije und vichtet
piefe iiber dDie Seezungen an.
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3 19. DegemBer. 3
e | L
- " " : & |
| : . Qf)cf;fenfcf?wmffuppc.(S. 157), _ 1 |
| i Confommee mit Wein *) und Hartoffeln. 14
| el
B ¥) Confonmee mif Wein: Jn ciner Kafle= | %
¥ colle werben Swiebeln und in Scheiben ge= |
| & fchnittened Mindfleifch mit Buttex Hellbraun % |
’ gediinjtet, Waffer ugegofien, Salj und Gup= | ¢ |
41 pemtourzeln dazu gethan und 2—3 @étunbgn i’%
M qetocht, beim Anvichten fann ed mit Mothoem e
| £ I permiicht jwerdemn. | : |
| ! .{( ;
| iy |
| A8
| Y |
20. Rezember. i
®riine Kernfupype (S. 26), ;! .
Wildjdhweinstoteletten *) mit Kartoffeln, v
y)

Apfeltudgen (S. 3).

) Wildfdweinshoteletfen: NMan flopit Die
. Qoteletten, bejtreut fie mit Galg, Bfefier und
Semmelbrofeln, befteeicht fie mit Butter und
bratet jie auf dem NRoft, auf jeder Seite etiva
5 Minmutten.

e —————

= e —

T a1 A

= e = - -
= ——— e —

| e S
I { = e S — =

R g g i T S W

!
¢
.
)
A
A
A
4
A
)
A
\
A
A
b
)
.
.
:
i
¢
¢
§
!
\
E

el

=
——r— ——
[




w,
i
e
I
&
|
iy
.
\
;
\
"
\
b
R
«
\
A
)
[
'
A
]
'
A
'
A
'
R
\
[
')

i

— 182 —

21. @ezemBer.

Griesfuppe (S. 29),
DO chfenfleifd) mit Beilagen,
Bohnen (S. 40) mit Heringtlops ).

*) Seringhlops : 3 Heringe tverden ent-
aratet, mit Biviebeln fein ‘gehadt und mit
3 Eiern, jaurem Rabhm, Butter und Weibrot
perrithrt, KI0ke daraud geformt und in Salz-
toafier gefocht. Wenn fie in die Hohe fteigen,
nimmt man fie herausd und bactt {ie noch rajch.

22, ®ezemBer.

Nudelfupype (S. 34),

O dhfenfleifd mit eingemadhten Brom-
beeren *),

Wed{dnitten (S. 74).

¥) Eingemadife 2rombeeren: Man nimmt
ebenjobiel Bucker ald Brombeeren lageniveije
in eine Schitflel und [dgt fie itbher Nacht
itehent, am andern Tag focht man alled 3u-
jammen 10 Minnten lang, fitllt e3 in Glajer
uno betwabhrt e3 auf.
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Kalbsbraten (S. 2) mit Salat,

\

y

Al

'
) Weinfuppe: JIn Rittter wird Mehl ge- :
cbftet, mit Wein aufgefitl{t und mit Citronen- _

ichale, ©ait und Jimmt gefocht. Beim An- :

1

'

Y

)

\{

)

1

¥

vichten verrithrt man bie Guppe mit 8 Eigelb
wnd Weihbrotichnittchen.

24. Begzember.

Kartoffelfuppe (5. 30), \

O chfenfleifch mit Beilagen, /

Reisauflauf mit Krufte ™). &
g

) Weisauflanf mit sirufe: 50 gr. aebrii)-
for Meid wird mit Mileh, Juctex unbd Citronens-
ichale getocht. Dann vithrt man 4 Eidbotter 4
und dent Schnee von den Eiern dbazu. Noch N
ieitere 5 Eitweil werden mit 1j2 Piund Jucker 1
st Gchaum gefhlagen, Die Hilfte davbon in :
eirtemt tiefen Mobdel halbgelb aebacfeir, oder
Neid davauf gegeben und den Schaum oben-
quf, banm joird €3 yieber in den Lien ge-
geben und nodhmald gebacten.
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25. ®ezemBer.

Supype a la reine (S. 42),
Gefitllte Gans (S. 99),
Caramelpudding *),

*) Cavamelpudding: 4 Loffel voll Rabhm
vithet man mit 50 gr, Bucfer und 2 Liffeln
NMehl, bann giebt man 5 Eigeld dazu, macht
eine Tafje Nabhm fiedbend und qiebt unter Hes
jtandigem NRithren bdben Teig dazu. Nachdem
piec Mafie ectaltet ift, vithrt man den Schnee
boi 5 Ciwei darunter, giept eine Pudding-
jorm mit gebrauntem Jucfer aud und Fillt
pent Model mit der Maffe ganz voll. Nun
[aBt man ihn 1 Stunde fodhen, vor dent An-
vichten im Bratofen noch /s Stunde anzichen
und jtiteat ihn.

26. @)ezemBer.

Muoelfuppe (S. 34),
Salidier Siletbraten*) mit Hartoffeln,
Defjert,

*) Stalfder Filetbraten: Cin in Salztvafiex
gar gefochter Karpfen wird von Haut und
Graten befreit und fein gehactt. Dann cithrt
man 2 eingetweichte Semmeln 31t 125 gr. Butter
uno ebenjoviel ©ardellen, einigen ©Schalotten,
Bieffer, 8 Ciern und dbem gehackten Karpfen,
jormt einen Filetbraten davausd und bratet
Fe_t;[cl[u‘.u mit Butter und Wurzeln gar und
aftig.
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27. RezembBer.

Korbelfuppe (S. 16),

Eier in Coquilles ™),

O dhfenfleifch mit faurer Sauce u, KIdFden.
Kaftantenauflauf (5. 145).

*¥) @ter in Coquilles: Die mit zexlafjenem
Butter beftrichenen Mujcheln werdent mit ge-
hactten Saxdellen, Scdhnittlandy, Salz uno
Rieffer bejtrent und im Ofen exwarmdt. Dann
ihldat man in jede derfelben ein frijches €,
befteent died mit Parmejantdje und Biwiebel-
brojeln, Yeat ein fleined Stitcfdhen Vutter
dbaraui und backt fie tvie die Spiegeleier.

28. Rezember.

Sinfenmehupype *),
O chfenfleifdh mit Beilagen,
Rahmitrudel (S. 137).

*) Sinfenmehlfuppe: Aui jede Perjon
vechnet man 1 ERloffel boll Linfenmehl, dies
wird mit faltem Wafjer it einem Brei an-
gerithrt und in fiedende Fleijchbrithe einges=
qoffenn und 10 Minuten davin gefocht. Mar
vichtet die Guppe itber fleine in Butter aelD
gebdmpften Broiebelchen ‘und Weiffbrot an.
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29. Bezember.

Braune Suppe (S, 32),
Sdyinten auf bretagner Art*) mit Kraut.

*) Sdyinken auf brefagner Avf: Dex Schin-
fent toicd toie Geite 176 angegeben gar ge-
macht, dann die Schivarte abgezogent, mit
1 Qiter Notwein, einem Teil der ':Brﬁlﬁr:,
Bimmt, Nelfen, Citvonenjchale und 100 gr.
Sucker an die Seite ded Feuerd geftellt. Beim
Anrichten wird der Knochen mit einer Pabier=
manjchette umivictelt, die ©auce durchgejetht,
mit ciner braunen Einbrenn gebunden und
mit einem Glagd Mabeivra aufgefocht.

30. Rezember.

Panadefupype (S. 22),
Odfenfleifdh mit Teufelsqurlen (S. 20),
Sleifchtortchen ).

*) Fleifdtorfden: Aud in Wiicfeln ge-
irﬁmttuun ﬂ%mtcnuﬂcn, Butter, Ciern, Nahm
unod ‘ﬂJEL[JI fuicd eint Tetq gvnu‘trht nut Ningd-
fatnuf, ©alz und Pfeffer qetvitezt, it be-
jtrichene Tortenformehen gefitlit und qn,[wnr:fcn
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31. Degember.

Bitnfuppe (S. 9),
Gebratener Hecht *) mit Kartoffeln,
Koteletten (5. 28) mit Salat.

*) Gebrafener Sedt: Dem Hecht toird die
Haut abgezogen, derfelbe qefpictt, mit Gem:=
melbrdfeln beftrent und in Rutter mit Citeo=
nenjcheiben gar gemacht. Dann begiept man
bt mit jaucem Rahm, giebt Kapern bazu
und richtet ihn in dbev Sauce an.

-‘%
W
‘_:"l.-:."




¢
!
'
¥
\
\
Y
.
1
'

-

B B R T e B B e B

-

s B W e P

-]
A
3
A
|
A
']
A
A
A
'
y
A
A
]
A
]
A
i
]
.
A
:
\
)
L]
:

Derlag von Q"Srmner unod pfﬂﬁer atuttgnrt

Dy pmhﬁl’ﬂmt Dausfrau

Rodpbud)

o Ginfyreiben [elbfgefammelt. Reepte,
Nt 16 Hunﬁbliittcrn nach Aquarellen
vont D, Weimnberq,
Elegant gebunden. 2W. 5.50,

Wie oft hat man Mith und Not,
irgend ein praftijched Gefchent fitr einen
reicheren Haushalt audzufinden — hier
it ein jolched in mwertvolfter Geftalt.
Die einzelnen Speifearten find jtreng
getrennt, alio fchnell 3u finden, wa3d auch
noch purch die Linftlerijch=Hochfeinen, in
in ®old=und Buntchromodruck beigefiigten
Aquarellen exleichtertwird. Dasd prattijche
Buch i jeiner wahrhaft foniglichen And-
ftattung 1t auerit preidivert.
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L Seine, Sseinvid, Bud der Lieder. |
| gurdieFranentwelt audgemwahltv. Clara |
) Braun NMit 8 didytoructen von NH. €. .
f fepler. Diamant=Audgabe. DVriginal= |
) Prachtband mit Goldjchn. e, 8.60 ;
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Ehamiffo, A. v., Gedidhte. F¥iiv :
die Frauenwelt audgewdahltoon Clara \
Braun Mit 8 JUujtrat. m Lichtdoruck '
pont RN, €. Kepler. Diamant=-AUuslg. 1
280 Geiten. Gleq. gebd. M. 8.50 w
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Sdhiller’s Gedidyfe. Fiir die Frauen-
welt ausgewdhlt von Clara Braun,
Mit 8 Jlujtrationen i Lichtdoruct nach
Originalen von NR. €. Kepler. Jn
Orig.Prachtbd. reizend gebd. M. 8.50

Sdratfenthal Sarl, Alrune. Vliiten
aud der Gedantenwelt deutjcher gettge-
noffijcher Dichtevinnen und Schrift-
ftellevinnen. Clegant gebd. MWt 8. —

— Nnfere Svauen in einer Audwahl
aud ihren Dichtungen. ‘Poejie-ALbum
aeitgenofjifcher Dichterinnen. Cine MWit-
gabe flir Frauen und Tochter gebildeter
Stanbe. Mit 12 Portrdtd in Lichtdruck,
3. Aufl. Prachtbd. m. Goldichn. M. 6.—
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Derlag von Greiner und Pfeiffer, Stuttgart.

sody, Statharina, dletn feitftern.
Gedichte der beutjchen Natucdidhterin.
Herausdgegeben von Qaxl&dratiens
thal. 2. Anfl. Cleg. tactomt. M. 1.—

Slemmerf, Ssugo, Duftige Bluten.
Eine poetijche Seitgabef. junge Mabchern.
Mit ca. 70 Jujtrationen. 136 ©eiten.
3. ufl. Eleg. gebo. A o

Aidards, Cllen, Sitvs Leben. Jur
junge Maovdyen ein treuer Ratgeber uno
Fithrer in allen Qebendfagen. Wit Titel-
bild pont . G. Kepler. Cleg. Originalz
band mit Goldbjchnitt. M. 8.—

Bergifmeinnidf, chrifilides. Oc-
dentbuch in Spruch und Qied filr alle
Tage ded Jabhred. OMit Titelbild
Qichtdbruct. 7. Auflage. Sn elegantem
Originalband. U o R

Woihe, Anny, Des Weibes Gliid.
Gine Mitaabe auf den Xebenswed fiie
Frauen u. Madchen. €leg. aeb. M. 2.50

— Censesbliiten. Jum Stvaup ge-
wunbden fitr die Frauenmwelt. Mit acht
Sllujtrationen. Cleg. gebD. M. 4.50
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Derlag von Greiner und Pfeiffer, Stuttgart.
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3effel, Dr. Starf, Edelweif. i
Frauenjinn und Frauenherz. Cue Aug-
wall neuejter ¥hrif. IMit vielen JUujtrat.
13. vexDd. A. Prachth. m. Goldjchi. M. 5.60

— Deidenrvoslein. Lieder von Liebes-
[ujt und Frithlingdfrenud: JNujtriert bon '!
M. E. Keplervund anderen, Jn elegant.
Origin=Brachtband . . . . M.8.—

| — Jcb dente Dein (auch unter dem
Titel Frithlingsgritpe). Lieder bon
Lenz und Liebe, Freud’ und Leid. JHujtr. |
bont R. €. Kepleru a. 5. Aufl. 21 Bg. |
gr.80auf feinftem Lelinpapier. Prad)tbd.
. Goldjchn. u. brillant. Titelbilo K. 5.60

— Jn zarte Srauenband. G Album
in Wort und BVild fiir alle Fahreszeite.
Aus den Schasen ver Dichtfunit ausdge- |
twahlt. Mit ca. 200 Holzjchnitt=3 Uujtrat. |
und Lichtoructbilbern. Gewiomet J. K. H.
per Frau Pringejjin Wilhelm bon Wiirt-
temberg. JIn Orig-Lradytbd. . 10. —
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