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A. Uber Krankenkost und Darreichung derselben.

Das letzte Kapitel des ,ABC der Kiiche**) ist auf den Wunsch einer
Anzahl befreundeter Arzte geschrieben worden, nach deren Ansicht die
genauen Angaben der Bereitungsweise der Krankenkost im Interesse der
Kranken gleich wichtig fiir die Arzte wie fiir solehe sei, welche sich mit
der Pflege, insbesondere der Erniihrung der leidenden Menschheit beschiiftigen.
Deshalb ist es vielleicht oftmals wiinschenswert, das Heftchen allein zu
besitzen, in welches wir nun alle im ABC sonst zerstreuten Rekonvales-
centenspeisen mit einfiigten.

Die Wahl der Nahrung und selbst die Kontrolle der Vorschriften
derselben mufs dem Arzt in jedem besonderen Fall iiberlassen bleiben. KEr
wird die Abiinderungen, je nach der Krankheitserscheinung und der Ge-
schmacksrichtung des Kranken, bestimmen; doch sollen ihm die gegebenen

*) wHedwig Heyl, Das ABC der Kiiche. Zweite verbesserte und vermehrte
Auflage. Mit zwilf Holzschnitten und zwei lithographierten Tafeln.* ist in dem-
selben Verlage erschienen. Lex. Oct. Ausg. geb. 9, Quart. Ausg. geb. 12,50 /.

Heyl, Krankenkost. 1
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Vorschriften die schwierige Aufgabe der genauen Beschreibung der tecl-
nischen Anleitung und die Angabe der Mengen erleichtern.

Die Hauptgesichtspunkte einer Krankenpflege, besonders derjenigen
der Krankenkiiche, sollen aber auch dem Laien klar sein, weshalb wir
letztere wie folgt kurz zusammenfassen:

Die Krankenkost soll: a. verbrauchte Stoffe erginzen, b. die Korper-
kraft erhalten.

Bei der Krankenpflege kommt es ganz vorwiegend darauf an, die
passende Form zu finden, in der die Nahrungsstoffe am schnellsten und
leichtesten aufgesogen werden. Mit wenig Ausnahmen hat sie grofsen
Nihrwert mit moglichst kleinen Mengen zu vereinigen.

Ferner soll sie die Mechanik des Magens anregen und auch fiir die
richtige Behandlung der als Heilmittel gegebenen Nalrungsstoffe sorgen.

Da eine aufserordentlich grofse Zahl von Kranken und Rekonvales-
centen von nervoser Reizbarkeit ist, und es daraunf ankommt, dafls sie mig-
lichst gern das ilinen Gereichte zu sich nehmen, so ist die Art und Weise,
wie ihnen die Mahlzeit zugefiihrt wird, fiir den Erfolg nicht zn unterschiitzen,

1) Zuerst sollte ein Kranker nie nach seinen Wiinschen in Bezug

auf Speisen gefragt werden. Er vermag gewihnlich sich nicht
dariiber zu entscheiden, hat im Augenblick vielleicht weder Lust




.

fiir Bestimmungen der Art, noch verspiirt er Appetit, und doch
wird man beobachten, wie eine fertige Speise oft gern genommen
wird, wenn sie ohne Frage erscheint.

Die Zuthaten zu den Speisen miissen von tadelloser Beschaffenheit
sein, Fleisch, Fisch, Gefliigel, Obst und Gemiise miissen sich durch
Frische und Schinheit auszeichnen. Das natiirliche Fett der ersteren
ist stets zu meiden, und nur die beste Butter zur Zubereitung
fiir Krankenkost zu verwenden. — Zucker kann in vielen Fillen
Traubenzucker sein, welcher zwar etwas schwer loslich ist, aber
doch leicht aufgesogen wird. Mit dem Salzen der Speisen muls
man oft sehr sparsam sein, besonders wenn durch fieberhafte Vor-
ginge die Schleimhiinte etwas trockner geworden sind, und da,
wo fiberhaupt durch Krankheiten Reizzustinde im ganzen Weg,
den die Speisen vom Mund aus abwiirts zu nehmen haben, vor-
handen sind.

Das Wasser zu kalten Getrinken ist stets zu kochen und
kiinstlich abzukiihlen; zur Verwendung in der Kiiche durchlaufe
es einen Filter,

Das Kochgerit wird méglichst fiir den Kranken allein benutzt.
Viele Speisen verlicren an Giite, wenn sie in zu grofsen Gefiifsen

l’!ﬁ
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bereitet werden. Der Kranke ist auch sehr empfindsam in seinem
Geschmack und der kleinste Beigeschmack stort oft den Appetit.
Das Kochgeschirr bestehe aus kleinen irdenen oder emaillierten
Topfen, Porzellankasserollen, einer kleinen emaillierten oder Nickel-
ptanne und einem kleinen Bouillontopf, in welchen der Deckel
fest einschlie(st.
Die Krankenkost sollte nie im Krankenzimmer bereitet werden,
weil die Luft sich dadurch verschlechtert, das Geriiusch den
Kranken beliistigt, und die Beobachtung des ganzen Geschiiftes
der Zubereitung den Appetit beschriinken kann.
Ehe die Mahlzeit auf dem Krankenlager beginnt, muls die Lage
oder der Sitz des Patienten vollkommen bequem bereitet werden,
indem man, falls nicht bestimmte iirztliche Vorschriften vorliegen,
die notige Unterstiitzung durch Kissen giebt, um Ermiidung
des Kreuzes, des Kopfes und der Arme zu vermeiden. Oft ist
auch eine Rolle, unter die Kniekehlen gelegt, wiinschenswert.
Die Schultern miissen mit einem leichten Tuch bedeckt sein, der
Mund ausgespiilt, zuweilen aunch die Zunge mit einem frischen
Wassertuch abgewaschen werden. Den meisten unserer Leserinnen
wird es wohl bekannt sein, dafs Schwerkranke ihre Nahrung in
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etwas erhohter Kopf- und Rumpflage zu sich nehmen miissen,
um so jene durch Verschlucken entstehende und das Leben ge-
fihrdende Lungenentziindung zu verhiiten.

Das Geschirr zum Anvichten mufs ebenfalls den kleinen Portionen
angepalst sein, denn die Zierlichkeit des Auftragens erhiht die
Efslust des Patienten, aulserdem kiithlen die Speisen in grofsen
(refiifsen zu schnell ab.

Leidenden, welche warme Speisen nur langsam genielsen
kionnen, ist ein Teller in Verbindung mit einem darunter be-
findlichen Heifswasserbehilter zu empfehlen. (In allen grifseren
Kiichengeschiiften zu haben.)

Bei Verabreichung von Fliissigkeiten schenke man zur Verhiitung
von unangenehmem Uberschiitten erst ein, nachdem das Brett
mit der Mahlzeit vor dem Kranken steht, und giefse dann ge-
schickt Tasse oder Glas nur gut halbyoll. Nichts ist listiger
als ein tropfender Tassen- oder Glasfuls. — Die halbverdeckten
Krankentassen, welche eine lange Mundrihre haben, sind nicht
genug fiir die Verabreichung von Getriinken fiir das Kranken-
zimmer zu empfehlen. (Man erhilt sie in jedem grifseren
Porzellangeschiift grolserer Stidte.) Die Rohre der Tasse mufs
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aber stets sorgfiltig mit einem feinen Borstendralt gereinigt
werden, Auch kann man das Getriink durch Glasrélhren oder saubere
Strohhalme nehmen lassen.

Die Speisen miissen nacheinander auf das Speisebrett oder den
Krankentiseh gebracht werden. Die Suppe zuerst und, sobald diese
verzehrt ist, die iibrigen Speisen.

Der Anblick einer grifseren Menge, wenn auch verschiedener
Speisen, verdirbt den Appetit, abgesehen davon, dafs diese auch
in der Zwischenzeit kalt werden.

Speisen, welche nicht gegessen werden, sollten selbst nicht zu
gelegentlichem Wiedergebrauch im Zimmer bleiben, sondern,
zugedeckt, in einen anderen Raum gestellt werden.

Die Ausdiinstung und Temperatur des Krankengemachs ver-
schlechtert die Qualitiit der Speisen und das Auge des Leidenden
sieht sich an dem fortdanernd Dastehenden satt, ehe er davon
genossen hat.

Die notwendig grifste Peinlichkeit bei der Krankenpflege
verpflichtet uns auf scheinbar Selbstverstindliches hinzuweisen,
um Anfiingerinnen die Wichtigkeit der Beobachtung der Kleinig-
keiten so recht an das Herz zu legen.




B. Bouillon und Peptone.

I. Schwache Kalbfleischbouillon.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

125 g Kalbfleisech (Brustspitze). . . . . # 0,15
P Rapolbs . o « » &« & % o 8 & s @ ow g 000
SEORE i « v s oe o w5 p B0

/s { Wasser. M 0,16,
Zubereitung: Das Kalbfleisch wird gewaschen, sehr klein geschlagen
md gewiegt oder gehackt und mit dem kalten Wasser, der geputzten Karotte
ind Salz in einem kleinen Topf, zugedeckt, langsam 2'/s Stunde gekocht,
durchgesiebt und zu beliebiger Suppe verwendet.
Zeitdauner der Bereitung: 2%, Stunden.

2. Schwache Gé_fiugelbouillon.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

'/skg (/%) Huhn oder 1 Taube oder 1altes Rebhuhn  J 0,75
3 g Salz. » 0,00Y/,
1 Karotte » 0,01
1/ A acapp S ——
/2 { Wasser. A 0,761/,
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Zubereitung: Man thut gut in dem Fall, dals nur die Bouillon
ogebraucht werden soll, das DBrustfleisch des gereinigten Gefliigels ab-
zuschneiden, da die wertvollen Teile des zartem Brustfleisches bei der
Bouillonbereitung ganz verloren gehen. Das Gerippe mit dem iibrigen Fleisch
wird zerschlagen oder im Morser zerstampft und mit dem kalten Wasser,
der Karotte und dem Salz langsam 2—3 Stunden, fest verschlossen, ge-
kocht. Man seiht die Brithe durch und entfettet sie. Das Fett des Hulnes
kocht man nicht mit.

Zeitdauer der Bereitung: 3'» Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man zerstampft auch in einem Morser das
Gefliigel mit einem Ei und setzt den Brei mit dem Wasser, zugedeckt, 25tunden
langsamer Kochhitze aus, seiht die Brithe durch und salzt sie nach DBelieben,

3. Krafthouillon zu Suppe.

Zuthaten und Kosten zu '/» Liter.

/s kg (/s #) mageres Rind- Transport J 1,11
fleisch . . . . . . . 040 | 1halbesaltes Rebhuhn oder

1/, kg (1 #) Kalbsbrust . . . 0,70 eine alte Taube . . ., 0,50

1 Karotte. . - - - . - « » 00l {5gHalz . . . . . . « & 0,00/,

Transport & 1,11 3. 1 Wasser. A 1,61°
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Zubereitung: Alles Fleisch wird in kleine Wiirfel geschnitten, das
Gefliige] gesiubert und die Brust abgetrennt zu einem anderen Gericht.
Keulen und Gerippe werden tiichtig eingeschlagen und alles, in einem
irdenen Topf mit dem kalten Wasser iibergossen, 1 Stunde stehen gelassen.
Mit hinzugefiigtem Salz und der Karotte setzt man den zugedeckten Topt
21/, Stunde langsamer Kochhitze aus und giefst die fertige Bouillon durch
ein feines Sieb, entfettet sie und verbrauncht sie, vorsichtig vom DBodensatz
gegossen, zu den Suppenrezepten oder als Tassenbouillon.

Zeitdauner der Bereitung: 4 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Sollen kleine Gefliigelfilets in die
Bouillon gelegt werden, kann man ein junges, vorbereitetes Tiubehen nelimen
und die Brust '/, Stunde vor dem Anrichten in die heifse Bouillon legen.

4. Starke Rindfleischhouilion.

Zuthaten und Kosten zu ‘s Liter.
3 kg (1Y, #) mageres Rind- ‘ Transport J 1,25%/,
fleisch aus der Keule I irdener Topf.

|
A% kg #4080 . . M12 |5gSalz . . . .. .. , 000
32 g Karotten und Selleric ,, 0,05%/ | 1 Bogen Filtrierpapier . . , 0,01

Transport J 1,25%, | /s | Wasser. M 1,27
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Zubereitung: Das Ileisch wird in Wiirfel geschnitten und mit
/s I Wasser in einem irdenen Topf, zugedeckt, in den Ofen gestellt. Nach
1 Stunde nimmt man es mit dem Schaumlioffel heraus, zerstifst es in einer
irdenen Schale oder Marmormirser, giebt es in den Topf zuriick, fiigt
saubere Karotten und Sellerie, wie Salz und '/, | Wasser dazun, und Lifst
es im Topf, verschlossen, 4 Stunden ganz leise ziehen. Dann giefst man die
Bouillon erst durch ein DBouillonsieb, dann durch ein Filtrierpapier, und
verabreicht die Douillon in einer Tasse, nach Belieben mit einem Eioelb
darin, oder als Suppe.

Zeitdaner der Bereitung: 5 Stunden,

Besondere Bemerkungen: Fertige Bouillons von: Maggi, Kemmerich,
J. H. Nieuvenkuy, Cybhils kiinflich und sehr verwendbar.

5. Hammelpfotenbouillon.

Zuthaten und Kosten zu ' Liter.

Yy kg (1 .#) Hammelpfoten . 4 0,40 Transport 4 0,75

'y kg (/o #) mageres Hammel- 5 g trockener Ingwer . . 0,02
flalsgh . - . . « . « 050 | 3, Sl o 5 B A -_:*ﬂ-ﬁﬂ'i
Transport ¢ 0,75 | 1's { Wasser. M 0,77/,
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Zubereitung: Die sauberen Hammelpfoten werden gewaschen, zer-
schlagen, mit dem mageren Hammelfleisch, einem Stiickchen Ingwer, welcher
den Hammelgeschmack anzieht, Salz und Wasser, zngedeckt, 4 Stunden im
fest verschlossenen Topf leise gekocht. Man giefst die Bouillon sorgfiltig
durch ein Sieb, lifst das Fett nach oben treten, schipft es rein ab und benutzt
die Bouillon zum Kochen von Reis- und Graupensehleim bei Dysenterie.

Zeitdauer der Bereitung: 6 Stunden.

6. Wildbouillon.

Zuthaten und Kosten zu '/» Liter.

', kg (1 #) Wildfleisch Transport J 2,00
frischer Beschaffenheit. J 1,60 | 32 g Sellerie und Karotten
Vs kg (/s #4) Wildknochen . , 0,30 oder 1 frische Tomate , 020
40 g Butter . . 5 QI S g Bale ¢ o & ¢ v e D00
Transport J¢ 2,00 | */s+ { Wasser, A 2,20/,

Zubereitung: Das Wildfleisch (Spiefser, Reh etc.) wird sehr klein
geschnitten und in der Butter in einer Pfanne angebraten. Mit einem
Schaumliffel legt man das Fleisch aus der Butter in einen Topf, fiigt die
sehr kleingeschlagenen Wildknochen, das Suppengemiise, Salz und Wasser
dazu, deckt den Topf fest zu und lilst ihn, moglichst im Bratofen, zu-




gedeckt, 3 Stunden leise kochen. Dann gielst man die Briihe durch ein
Sieb, driickt mit dem Schaumliffel daraut und seiht sie, nach einer Pause,
zum zweiten Male durch.

Zeitdaner der Bereitung: 3', Stunde.

7. Beeftea oder Rindfleischthee.

Zuthaten und Kosten.
'/» kg (1 #) sehnenfreies mageres Rindfleisch  J# 0,80

1 Biichse mit hermetischem Versehluls . . .. 1.00
1 Bogen Lischpapier . . . . . . . . . , 001
1,81

Zubereitung: Das Rindfleisch wird, in kleine Wiirfel
oeschnitten, in die sehr saubere Blechbiichse ¢ gefiillt, welche
mit einem daraufgeschraubten Deckel ab verschlossen wird.
Dann setzt man diese Biichse in einen Topf mit Kkochen-
dem Wasser und lifst sie 4 Stunden leise kochen. Man
schraubt die Biichse auf, giefst das Fleisch iiber ein feines
Haarsieb oder feines Theesieb in eine erwirmte Tasse, ent-
fottet die Brithe, welche gerade eine mittelgrofse Tasse er-
giebt, mit Loschpapier, indem man die Fettaugen abtuptt,




event. noch mit Eigelb verriihrt.
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Zeitdauer der Bereitung: 4'/, Stunde.

und reicht sie, nach Belieben gesalzen, dem Kranken nach Vorschrift,

Besondere Bemerkungen: Die Briithe mufs tiglich frisch bereitet

werden, sie verdirbt leicht.

Das Rindfleisch ist zu anderen Speisen noch zu verwenden, wie Bou-
lette oder Hachée, aber nicht fiir den Kranken.

8. Beeftea oder Flaschenbouillon, auch als Gelee zu reichen.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

s kg ('/2#) Rinderhessen-
fleisch i & »

'+ kg (. #) Kalbshesse
und Knorpel .

65 g magerer Schinken

1 kleine Karotte :

1 Einmacheglas mit ca. 5 em
weitem Hals,

Transport

0,25

, 025
1 ':-1320:;-.4
i B0

A 0,71%,

s | Wasser,

1 Hand wvoll

Watte

1 Topf mit Wasser, in wel-

Transport J 0,71%,

ungeleimte

L, 0,01

chem das Glas zuge-
deckt stehen kann.

1 Lischblatt.

» 0,001/,
M 0,73Y,
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Zubereitung: Das Fleisch wird leicht abgewaschen und wmit dem
sorgtiltig von Rauch und Fett befreiten Schinken gewiegt (nicht durch
die Fleischhackmaschine), alles sofort in das Glas gefiillt, die sauber ge-
schabte und gespiilte Karotte dazugelegt, Wasser darauf gefiillt und das
Glas mit der zu einem Ballen festgedriickten Watte verschlossen. Man
setzt das Glas in einem zu */ mit kaltem Wasser gefiillten Topf,
bringt diesen, zugedeckt, anf das Feuer und lifst die Flasche leise
O Stunden kochen. Dann entfernt man die Watte und seiht vorsichtig die
rithe durch ein ausgebrithtes Tuch und entfettet sie wmit einem Stiick
Laschpapier, indem man sorgfiiltiz jedes Aunge damit entfernt. Man reicht
sie warm oder erkaltet in Geleeform.

Zeitdauer der Bereitung: G Stunden.

Besondere Bemerkungen: Statt des Kalbfleisches kann man auch
ebenso viel Gefliigelfleisch verwenden. Kalb- und Gefliigelknorpel geben
der Brithe den Leimgehalt.

Ungeiibten Hiinden ist das Kochen dieser Bouillon in hermetisch ver-
schlossener Biichse nach der Abbildung auf Seite 12 mehr zu empfehlen,

Fertiges Beeftea Jelly von Brand & Co. in Biichsen (siche Anhang).



9. Beeftea oder Rindfleischthee mit Eiweilsgehalt.

Zuthaten und Kosten zu 12 Theelioffeln.

125 g frisches rohes mageres 1 Transport J 0,26
Rindfleisch, sog. Schabe- s { abgekochtes kaltes
fleisch aus der Keule . Jf 0,25 Wasser.
2 Tropfen Salzsiiure . . . , 0,01 | 1 Prise Salz. . . . . . , 000,
Transport A 0,26 ' 4 0,26'/,

Zubereitung: Das Fleisch wird gewiegt und in einem Porzellan-
gefils mit dem Wasser, der Salzsiure und Salz gemischt, 2 Stunden,
verdeckt, hingestellt. Man gielst den Thee durch ein gut ausgespiiltes
feines Tuch und giebt das Getriink theeloffelweise.

Zeitdaner der Bereitung: 3 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Eine Mischung mit '/s 7 lauwarmem
Graupenschleim mit obigem Beeftea oder Rindfleischthee wird von vielen Kranken
gern genommen. Die Farbe ist nicht einladend, weshalb man die Suppe
gern im Zwielicht verabreicht. 13in Eigelb, damit verschlagen, macht sie
noch nahrhafter.

Beeftea oder Rindfleischthee und | Theeliffel Cognak wird kalt verabreicht.

Der Fleischthee mufs tiglich frisch bereitet werden und stets in kaltem
Wasser oder auf Eis stehen, weil er leicht verdirbt.
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Meat luice Valentines Preparation, fertiger kiinflicher und emptelilenswerter
Fleischthee (siehe Anhang).

10. Peptonbouillon nach Jawoersky.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

kg (1.4) geschabtes Rind- '. Transport 4 0.54
oder Kalbfleiseh . . . J 080 | 25 g deutsches Pepsin . . . 0,021,
40 ¢ Salzsiiure. . . . . . . 004 | 1 Prise Natron. . . . . = 0,00
Transport 46 0,84 | 1 Lischblatt: « + « s » s 000
1 { Wasser. A 087,

Zubereitung: Das geschabte Fleisch (nach Jaworsky bevorzugt man
Kalbfleisch wegen des Reichtums an gelistem Leim) wird mit 1 7 Wasser,
der Salzsimre und Pepsin gemischt und, zugedeckt, in 507 Wasserbad
10 Stunden belassen. Dann kocht man die Masse bis zn einem diinnen
Brei bei milsiger Hitze ein und filtriert sie durch ein feines Sieb. Man
entfettet die Masse sorefilti mit Loschpapier und setzt die Prise Naftron
zum Abstumpfen der Siwre dazu.

Zeitdauer der Bercitung: 12 Stunden.

lesondere Bemerkungen: Um den Geschmack zu verbessern, liigt
man nach Belieben Fleischextrakt, Cognak, Wein, Zucker oder Rum dazu.
Man kann den Drei auch in einen launwarmen (Ofen setzen.
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ll. Peptonbouillon.
Vorschrift von Prof, Rosenthal in Wien.

Zuthaten und Kosten zu S—9 Efsliffeln.
/s kg ("> #) geschabtes mageres Rindfleisch . . # 040

100 g geschabte Kalbsmilch oder Thymusdriise . , 0,24
1 Hand voll ungeleimte Watte . . . . . . . . w 0,01
6 Liffel destilliertes Wasser. 0,65

Zubereitung: Man schabt die beiden Fleischbestandteile moglichst
fein anf einem Porzellanbrett, fiillt sie in eine Flasche, verschliefst sie, nach-
dem das Wasser aufgefiillt ist, mit Papier oder Watte, und stellt die
Flasche in ein Gefils mit Wasser von einer Temperatur von 50° R,
welche Hitzehohe 3 Stunden festgehalten werden mufs. Dann prefst man
den Brei durch ein Porzellan- oder silbernes Theesichb und erhilt eine
rosarote Flissigkeit in Menge von ca. 150 g, ca. S—9 Efsloffel voll.

Zeitdauer der Bereitung: 4 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Man kann diesem Fleischsaft o g ver-
diinnte Salzsiiure und s g Pepsin zusetzen und zum Wohlgeschmack
1 Eierloffel voll Citronensaft hinzufiigen. Man verabreicht diese Pepton-
bouillon efsloffelweise,

Heyl, Krankenkost, 2




Peptonbouillon von Koch und Kemmerich in fliissiger und fester Form
kiauflich.

12. Fleischjus als Sauce
und zur Zubereitung von Gemiisen statt Fett zu verwenden.
Zuthaten und Kosten zu '/» Liter.

'y kg (‘)2 #) Kalb- oder : Transport # 0,55
Gefliigelabfille . . . 4 030 | 125 g Schinken . . » 040

'/, kg (/- #) Rinderhesse. . , 025 | 20 Butter . . . . . - g 000
Transport J 0,55 | */ I Wasser. A 1,00

Zuberveitung: Fleisch, Schinken und Knochen werden so klein als
miglich geschnitten und geschlagen, in einem Topf, unter Bewegen, in
der Butter angebriunt, das Wasser daraufgegossen und, zugedeckt, lang-
sam 5 Stunden gekocht, durchgeseiht, entfettet und zur Verwendung von
Bratensaucen oder zwm Diinsten des Fleisches statt Fett verwendet.

Zeitdauer der Bereitung: 4 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Dasselbe bereitet man auch, ohne dals
man die Zuthaten briiunt, nur durchschwitzt, fiir helle Kraftjus.

Fertige Peptone als Verbesserung sind zu empfehlen.
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3. Leube’s und Rosenthal’s Fleischsolution.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)
1 kg (2 #) gewiegtes mageres Rindfleisch J 1,60

20 g reine Salzsiiure . s » o » 0,02
12 kleine Blechbiichsen & 125 g.
1 { Wasser. M 1,62

Zubereitung: Das Fleisch wird fein gewiegt, mit Wasser und
Salzsiiure gemischt und, zugedeckt, 1 Stunde hingestellt. Wir finden, ob-
gleich die Vorschrift nichts davon sagt, eine Zerreibung der Fleischbestand-
teile durch ein Haarsieb vorteilhafter, besonders wenn die Fleischsolution
zu unten angegebenem Zweck dienen soll. Dann wird sie in gleichmiifsiger
Beschaffenheit in saubere kleine Blechbiichsen gefiillt, welche zugelitet
werden und in einem Papinschen Topf in Wasser 3 Stunden kochen miissen.

Auf diese Weise werden die Eiweilskorper des Fleisches in Pepton
umgewandelt, in welchem Zustande sie am leichtesten in die Verdauung
itbergehen. Der Magen findet eine ihm sonst zufallende Arbeit gethan.
Aus diesem Grunde ist mit Erfolg auch diese Solution in vielen Fiillen,
wo Darmerndhrung angezeigt war, angewendet. Folgende Rezepte (No.14—17)
geben die ausprobierte Verbindung mit den wiinschenswerten Stoffen zur

2%
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kiinstlichen Ernihrung. No. 1, 2 und 3 werden bei einem erwachsenen
Mann alle 2 Stunden verabreicht, No. 4 nach 4 Stunden.
Bedingungen: 1) Ein langes Ernihrungsrohr.
2) Dasselbe muls vor dem Einfillen leicht erwirmt sein.
3) Der Ausflufs darf nicht durch Ol verstopft sein,
man hat nur das Rohr zu ilen,
4) Die Erwirmung der Mischung im W asserbad.
5) Die sorgfiltige Wiirmemessung der Mischung mit
dem Thermometer anf 351° R.
Besondere Bemerkungen; Die Leube-Rosenthalsche Fleischsolution
ist auch fertie in Bilchsen ]\.mﬂlch

4. Vorschrlft L

Zuthaten und Kosten.

1 Efsloffel = 25 g Fleischsolution . . . # 003",
)y & Papkreatin . - - « o - s ¢ F oy 000"/,
25 ., VYasser. JA 0,04

Zubereitung: Wasser und Solution werden auf 31° im Wasserdampt
erwirmt, dann das Pankreatin in feinem Zustande dazugerithrt und sofort
mit dem erwiirmten Apparat aufgesogen.

Zeitdaner der Bereitung: '/ Stunde.



I5. Vorschrift Il.

Zuthaten und Kosten.
1 Efsloffel = 25 g Fleischsolution . . . 4 0,03,

36 g Eigelb, ca. 2 Eigelb. . . . ., . . , 006
fa » Pankreatin . . . . . . . . . . , 000
0,10

Zubereitung: Die Fleischsolution wird mit dem Eigelb ordentlich
verquirlt, im Wasserbad auf 31° erwirmt, das Pankreatin dazugeriihrt
und sofort mit dem erwiirmten Apparat aufgesogen.

Zeitdauer der Bereitung: '/, Stunde.

16. Vorschrift 111,
Zuthaten und Kosten,
1 Elsléffel = 25 g Fleischsolution . . . J{ 0,03/,
18 g Eigelb, ca. 1 Eigelb . . . . . . . 5 0,03
40 ,, ungesalzene ausgelassene Butter . . & B

s Pankveatin . . « . . o . . . . » 0,00/,

A 0,17
Zubereitung: Fleischsolution, Eigelb und fliissize Butter, die aber
nicht heifs sein darf, werden auf 31° R. gebracht und das Pankreatin




dazugeriihrt, der Apparat mufs sorgfiltiz erwirmt sein, sonst gerinnt die
Butter.
Zeitdauer der Bereitung: /i Stunde.

17. Vorschrift IV.

Grofse Portion.
Zuthaten und Kosten.

50 g = 2 Efsloffel Fleischsolution . . . J 0,07
36 ,, Eigelb, ca. 2 Eigelb . . . . . . - 0,06
1 o Pankeeslin « « 5 s » & 53 2 % & 0,01
25 ,, Wasser. J 0,14

Zubereitung: Fleischsolution und Eigelb werden anf 259 erwirmt,
Wasser von 65 wird dazugerithrt, so dals die Mischung eine Temperatur
von 319 ergiebt: das Pankreatin wird zuletzt sorgfiiltig damit vermischt
und mit dem Apparat aufgesogen.

Zeitdauer der Bereitung: '/4 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Mit Erfolg sind fiebermindernde Medi-
kamente mit den Mischungen durch den Apparat beigebracht worden.

18. Hiihnerbouillon (siche S. 47 No. 1).



C. Die Suppen.

a. Bouillonsuppen.

I. Klare Bouillonsuppe mit Einlage von Facon- oder Faden-

nudeln oder Gries.
Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

15 g diinne weilse Fadennudeln oder I'aconnudeln 4 0,01/,
pler W EGEME . v x + 5« « % o 5w 506
Wb B« s & ow e e e a5 s a 000

M 0317,

Zubereitung: 15 g diinne weifse Fadennudeln werden zerdriickt und
ebenso wie Faconnudeln und Gries mit kaltem Wasser abgespiilt. Die Bouillon
muls heils sein, die Einlagen thut man hinein und lilst sie, oOfter wm-
viithrend, langsam in 20 Minuten weichkochen. Der Gries wird, vor dem
Hineingielsen in Bouillon, mit Wasser gewaschen und abgegossen, dann, mit
einigen Loffeln Fliissigkeit verrithrt, unter Quirlen in die Bouillon geschiittet.

Zeitdauer der Bereitung: '/, Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man giebt gern ein Fallei (unter Ab-
teilung: Eierspeisen) in die Suppe.
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2. Wildtapiokasuppe.

Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

3.1 Wildbouillon . . . . « « ¢« + . - #1065

2 Elsliffel Sherry, a Flasche J# 7,00 =2/, , 0,33

20 g feiner Tapiokd . «» . « < « » « 5 002

1 Theel. Kochsches fliissiges Fleischpepton 0,06/,
M 2,06/,

Zubereitung: Tapioka wird mit dem Sherry angerithrt, 10 Minuten
mit der klaren, ganz fettfreien Bouillon gekocht und beim Anrichten mit
1 Theeloffel Pepton verrithrt, ohne zu kochen.

Zeitdauer der Bereitung: '/, Stunde.

3. Graupenschleimsuppe oder Reisschleimsuppe.
Zuthaten und Kosten zu 1 Teller:
Transport 0 0,59/
25 g Reis oder 25 g
M OS] | Graupen . . . - . » 00U/
5gMehl . . . . . < « » 0,001/,
. | Wasser. M 0,60%/

3/ { Hammel- oder Kalbs-
bouillon nach No. 5
S. 10 oder No.1 S. 7
SgBulter . « « : & 9 0,01/,

Transport J 0.59'/4




Zubereitung: Die Graupen (grobe Kirnung) oder der Reis werden
mit /s I Wasser im irdenen Topf kalt aufgesetzt und, sind sie heils ge-
worden, abgegossen; 5 g Butter und 5 g Mehl werden iiber dem Feuer mit
der Masse so lange verriihrt, bis alle Fliissigkeit abgedampft ist und sie
bratet. Dann fiillt man die entfettete Bouillon auf, deckt den Topf zu,
und lifst die Suppe langsam 2'/, Stunde kochen. Man reibt sie durch ein
Haarsieb und richtet sie, nochmals unter Riihren erhitzt, an.

Zeitdauner der Bereitung: 3 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Diese Schleimsuppe kann mit einem
zerschlagenen Eigelb und 1 Theelioffel Kochsches Pepton nahrhafter gemacht
werden. Das Salz ist nach Geschmack und Bediirfnis zu vermehren.

4. Reis- oder Graupensuppe fiir Rekonvalescenten.
Zuthaten und Kosten zu 1—2 Tellern.

'/»  kriftige Bouillon . . 4 040 | Transport J# 044',

25 g Reis. . . M 0,01/, 1 Eigelb i w 0,03
oder 20 g gargem. Kalbsmilch

% g Mittelgraupe . . . , 001, oder Thymusdriise . , 0,047,

5aMehl ., . . . o 4 000y | 25 g Spargel in k1. Stiicken ,, 0,05

10, Butter . . . . . . . 002 | 5 BoalE . . o« 4 owoa x5 0004

Transport J 044/, 'y I Wasser. M 057,




Zubereitung: Der Reis oder die Graupen werden zweimal mit
kaltem Wasser aufgzesetzt und, wenn warm, abgegossen. Im irdenen Topf
bratet man sie mit Butter und Mehl durch und fillt die Bouillon dazu,
deckt den Topf zu und lifst den Reis 1 Stunde, Graupe 1'/; Stunde lang-
sam kochen. Dann zerschligt man 1 Eigelb mit 1 Loffel Spargelwasser
und rithrt es durch ein Sieb dazu.

Ein Stiickchen Kalbsmileh, welches zuvor in Salzwasser gar gezogen
ist, wird sorgfiltic von allen Hiutchen befreit und in kleine Wiirfel ge-
schnitten. Die 1'% em langen, geputzten Spargelstiickchen werden weich
cekocht. Beides wird in die Suppe gethan und angerichtet.

Zeitdauner der Bereitung: 1'/, Stunde.

Besondere Bemerkungen: Statt Kalbsmilch kann man Gefliigel-
brast oder Kalbfleiseh nehmen, statt Ei — 1 Theeloffel Pepton oder beides.

5. Semmelsuppe mit Bouillon.
Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

30 g gerieb. weilse Semmel J 0,03%, | Transport J 0,36
10, Butter . . . . . . 5 002'p | 1 Eigelb . . . - . « ¢« =n U.Ob‘
3,1 Brithe . . . . . . , 030 1 Loffel kalte Sahne . . . 0.01%4

Transport J 0,36 A 0.49%/,



Zubereitung: Die geriebene weifse Semmel wird im irdenen Topf
in der Butter durchgeristet, ohne dafs sie sich firbt, die Bouillon darauf-
gefiillt und '/ Stunde, zugedeckt, langsam gekocht. Das Eigelb wird mit
der Sahne verschlagen, zur Suppe geriihrt und diese durch ein Sieb auf
dem erwiirmten Teller angerichtet,

Zeitdauer der Bereitung: %/, Stunden.

Besondere Bemerkungen: Ei, Butter{und Sahne kionnen fehlen
und statt dessen schwache Kalbfleischbouillon nach No, 1 Seite 7 genommen

werden.

6. Schleimsuppe

von fertigen Mehlen, von Reis, Hafer, Griinkorn, Linsen, Bohnen, Erbsen.
Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

o lgute Bonillom . . « . . . « « . # 030
15 g betrefiendes Mehl. . . . . . . . 5 0,00/s
EEaewelly iooe 0 b oa o eads @ o e BB
e bBatter . . « « & o % = » « 5 « o HO2Ys
1 Elsliffel Wasser. A 0,36

Zubereitung: Das Mehl wird im irdenen Topf mit der DButter
durchgebraten, ohne zu fiirben, die Bouillon dazu gefiillt und die Suppe



20 Minuten langsam gekocht. Das Eigelb wird mit Wasser verrviihrt
und durch ein Sieb zur Suppe geschlagen, welche durch ein Sieb auf dem
erwirmten Teller angerichtet wird.

Zeitdauer der Bereitung: '/ Stunde.

Besondere Bemerkungen: Sind Butter und Ei nicht erlaubt, rithrt
man das Mehl mit '/s / kalter Bouillon an und giefst die Liosung, unter
Rithren, in die heilse Bouillon. Die Suppe muls oft geriihrt werden und
kocht 20 Minuten.

7. Krautersuppe.
Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

10 g Sauerampfer ’ Transport J£ 0,20
10 ,, Kerbel l | 3 1 Bouillan: . s o o sy U580
g . 9 ' ;
10 ,, Spinat ; 4 0,20 | 10 ¢ Bather « = & ¢ « » » 002
10 PGtDl‘Sili{‘.l]Wlll‘ZClJ 10 ,, geriebene Semmel . , 001/,
Transport 4 020 | 1 Eigelb . . . . . . . » 003
M 0,564/,

Zubereitung: Die sauber verlesenen und geputzten Krinter werden
sauber gewaschen und klein geschnitten, mit der Dutter weichgediinstet,
durch ein Haarsieb gerieben und mit dem Eigelb verriihrt; Bouillon und
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Semmel kochen 10 Minuten auf, und werden auf den Kriiuterbrei durch ein
Sieb gegossen, welcher, so verdiinnt, heils gerithrt und angervichtet wird.
Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.
Besondere Bemerkungen: Ei und Butter kinnen auch wegbleiben,
dann werden die Kriuter in Wasser blanchiert und dann durchgerieben.

8. Fleischpureesuppe.
Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

% 1 Bouillon . . . . ., 40,30 Transport J 0,82'/,

20 g geriebene Semmel . | 0,02'/, | 1Theel. Kochsches Fleisch-

25 , gediinstetes Hiihner- penlan .. « « = « w5 DO
fleiach . : &« « . . , 050 oder

Transport J6 0,82Y, | 1 Elsléffel Sahne J 0,01%/,

M 0,887,

Zubereitung: Die Semmel wird mit der Bouillon Y, Stunde gekocht;

das Hiilmerfleisch wird fein gestofsen, durch ein Haarsieh gerieben, dann
gewogen, mit 1 Efsloffel Sahne oder 1 Theelsffel Pepton durchgerithrt, mit
einigen Loffeln Suppe verbunden, zur ganzen Masse gequirlt und, ohne wieder
zu kochen, angerichtet. Die Suppe wird dick, wenn sie steht, und es mufls
dann ein wenig Bouillon nachgefiillt werden. (Siehe auch B. B. auf S. 30.)



e B o

Zeitdauer der Bereitung: '/ Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann auch statt Sahne ein Eigelb
mit dem Hiihnerfleisch verriihren und auch andere saftige Fleischarten
verwenden, wie Kalbshraten ete.

9. Rohe Fleischpureesuppe.

Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

50 g Schabefleisch . . . . . . . . . . JM010
2HBED . 5 »oox w2 B SR e A 0,06
b Bowillohi 5« & 0 =« % 8 mow & 5 3 0,30

A 0406

Zubereitung: Die Bouillon wird erhitzt, das sorgfiltig vorbereitete
and durch ein feines Sieb gestrichene rohe Fleisch mit dem Eigelb ver-
rithrt, die Bouillon vom Feuer genommen, die Mischung schnell hinein-
geschlagen und sofort auf dem erwirmten Teller angerichtet.

Zeitdauer der Bereitung: '/ Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man hat die Hilfte des Gewichtes des
Fleisches vor dem Durchreiben mehr zu rechnen, weil soviel verloren geht.




10. Taubensuppe.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 alte Taube . . . . . £ 050 | Transport A 0,58/,
SgBals . . . 0 e o0 os g GOOY, ' Sl . o o v 5w e o 1D
30 , feinste Graupen . . , 001 | V. I Wasser.
My BabEEr o v wov 0 s 5 BE I Sgbale v o & o 5 0w oy DY
10 , Suppengriin. . . . , 0,013/, | /4 { Wasser.

Transport J 0,581/, | J 0,68/,

Zubereitung: Die Taube wird vorbereitet, Fligel, Gerippe und Kopf
recht klein geschlagen, die Brust ganz gelassen und mit dem geputzten
Suppengemiise und abgewaschenen Spargelschalen, Wasser und Salz lang-
sam weichgekocht.

Graupen werden im irdenen Topf nach gehiorigem Abquirlen mit kaltem
Wasser aufgesetzt, wenn heifs geworden, abgegossen, mit 20 g Butter, unter
Riihren, angebraten und von der Bouillon schon einige Liffel, durchgegossen,
aufgefiillt und nach und nach die Bouillon, nachdem sie wenigstens 1 Stunde
gezogen hat, zur Suppe gethan. Die Spargel werden in 2 cm grofse Stiicke
geschnitten, in 's | kochendem Salzwasser gargekocht und in die Suppe
gelegt, wie auch das in saubere Stiicke zerlegte Taubenfleisch ohne Haut.

Zeitdauer der Bereitung: 2', Stunde.



b. Wasser-, Milch-, Mehl-, Reis-, Obst- und
Weinsuppen.

Il. Kartoffelsuppe.

Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

200 g Kartoffeln . . . . J 0,01, | Transport A 0,05/,
1Bigelh « + « « w s » 003 [ E2EoStly . . 0 55 0§ @ 0,00/,
5 Bubtber =  « o« &y OO [ 3/, { Wasser.

Transport J¢ 0,05%/, 1 Elsloffel Wasser. A 0,06

Zubereitung: Die Kartoffeln werden sauber gewaschen, nach dem
Schilen mit kaltem Wasser aufgesetzt, und, wenn dasselbe kocht, abgegossen,
mit * I Wasser weichgekocht, durch ein feines Haarsiebh mit dem Wasser
gerieben und mit einem in 1 Efsliffel Wasser verrithrten Eigelh, Salz und
Butter iitber dem Feuner schnell heifsgeschlagen und angerichtet.

Zeitdauer der Bereitung: %4 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Dieselbe Suppe kaun auch mit /s ¢
Mileh bereitet werden, welche man, nachdem man das crste Wasser ab-
oofs, nach dem Garkochen mit ‘i I WWasser und Durchstreichen dazuriihrt

und wie oben vollendet.

—————



12. Wasserreissuppe.
Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

20 24 fEinStel' .I.{e.is . o« o« ot 0_,01'},"2 : 'F]-anapﬂl-t M 0'04&;.-'*
/s I Wasser. i' 10 g Zucker. . . . . . , 0,00%,
1 Elsloffel Citronensaft . , 003", | 1 Prise Salz. . . . . _ . 0,00Y/,
Bl 8 _n YL,

Transport 0,04%, | M 0,05,

Zubereitung: Der Reis wird mit kaltem WWasser zweimal
blanchiert. In einem irdenen Topf kocht er in kochendem Wasser mit
einer Prise Salz zu einem Teller voll recht weich ein und wird dann mit dem
Zucker und Citronensaft abgeschmeckt und auf heifsem Teller angerichtet,

Zeitdauer der Bereitung: 1'% Stunde.

13. Arrowrootsuppe mit Wein oder Himbeersaft.
Zuthaten und Kosten zu 1 Teller,

'/s { Weils- oder Rotwein oder i Transport J 0,27
Himbeersaft. . . . . 4020 | 1 Prise Salz. . . . . » 0,001/,
1 Eigelb . . ., ..., ., 0,03 [ W g Zucker,. . . . o, . 0,01/,
1 Efsloffel kaltes Wasser. 1 Theeliffel Citronensaft . . 0,01
20 ¢ Arrowroot . . . . . » 0,04 | 1Stiickchen Citronenschale » 0,001/,
/s I Wasger. Transport J 0,27 m

Heyl, Krankenkost. o
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Zubereitung: Das Wasser kocht mit Citronenschale und Saft, Zucker
und Salz auf, Arrowroot, Wein oder Saft werden verrithrt, in die heilse
Fliissigkeit gegossen, 5 Minuten gekocht, bis sie ganz klar ist, das zer-
schlagene Eigelb mit einem Liffel kalten Wassers verdiinnt, durch ein Sieb
zur Suppe gerithrt, innig damit vermischt und angerichtet. Die Citronen-
schale wird entfernt.

Zeitdauer der Bereitung: 10 Minuten.

14. Mehlsuppe |. von Weizenmehl.

Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

25 g Melil. -« = o » 4 0w w5 b Al 0,01
1/4 ¢ Milch PR e T . 0,05
3 g SH.IZ SR R R e e e R R S o . 050(}'1".4
%5 § Wasser. M 0,06/,

Zubereitung: Die Milch wird in einem irdenen Topf kochend ge-
macht. Das Mehl wird in einer Tasse mit dem Wasser verquirlt und in
die heifse Milch geschiittet, das Salz hinzugefiigt und die Suppe 20 Minuten
langsam, unter stetem Riihren, gekocht.



Zeitdauner der Bereitung: 25 Minuten.
Besondere Bemerkungen: Zucker, Butter und Ei kann dieser
Suppe nach Belieben zugefiigt werden.

Dieselbe Suppe kann man von vorher gerostetem Mehl, Mehlsuppe von
gerostetem Mehl, bereiten.

15. Mehlsuppe II.

Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.,

O MBIl - v v v v e e 0,02/,
Yt Miloh: = 2 .. 4 s e ow e s 0,07,
3gSalz . . . . .. . . . .. i & DO
1 Stiickchen saubere Leinwand.

'/» { Wasser. A 0,10/,

Zubereitung: Das Mehl wird in ein sauberes Stiick lose Leinwand
gebunden und 1 Stunde in Y/, I Wasser gekocht. Der Schleim, der sich durch
den Beutel gedriickt hat, wird abgenommen und mit der kochenden Milch
zu einer glatten Suppe verrithrt; man fiigt eine Prise Salz und nach Be-
lieben auch 5 o Zucker, 5 g Butter und 1 Eigelb hinzu.

Zeitdaner der Bereitung: 1Y, Stunde.
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16. Roggenmehisuppe.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

25 g Roggenmehl . . . . . . . . . . #4001
Bpialz s s v v 8 =8 w2 % w8 wom 0,00/,
’fs 1 Wasser. 4 0,011,

Zubereitung: Das Roggenmehl wird mit dem kalten Wasser und
Qalz verrithrt, im irdenen Topf 15 Minuten, unter Riihren, gar gekocht, an-
cerichtet und beliebig heilse oder kalte Milch zum Zugiefsen dazun gereicht.
Wan kann die Suppe noch mit einem Ei und 5 g fr ischer Butter abriihren.

Zeitdauner der Bereitung: 20 Minuten.

I7. Hafergriitzsuppe.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

30 ¢ geschrotete oder 40 g : Transport J¢ 0,02%/4
gewohnl, Hafergriitze A 0,02 | 1 Scheibe Citrone. . . . » 001

] Prise Salz . . . - « « 0,00/, | 5 g Raakir . . o 5 @ a o SN,

Transport J 002!/, | Y. ¢ Wasser. At 0,03%,

Zubereitung: Die Hafergriitze wird 3 Mal kalt gewaschen, indem
man sie gehorig abquirlt; dann fiigt man die Citronenscheibe ohne Kern
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und Schale und das Wasser hinzu und lLifst die Hafergriitze, unter ifterem

Umrithren, zugedeckt, langsam ausquellen. Dann reibt man sie durch ein

Haarsieb und erwiirmt sie, unter Riihren, mit Salz und Zucker.
Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kaun auch Hafermehl zu dieser
Suppe verwenden, Hafermehlsuppe, muls aber darauf achten, dals es frisch
ist, da es sonst leicht bitter schmeckt. DMetall darf mit Hafergriitze nicht
in Berithrung kommen, da sonst die Suppe grau wird.

Hafergriitze mit Mandelgeschmack. Statt der Citrone fiigt man 10 ab-
gezogene, fein geriebene Mandeln zur Hafergriitze, kocht sie langsam
mit und rithrt sie wie oben mit durch.

18. Priinellensuppe mit Hafergriitze.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

25 g Hafergriitze . . . . O3, Transport 4 0,10%,
50 ,, Priinellen . . . . . . 0,08 I Theel6ffel Citronenzucker » 0,01
Dy Zuekor . . . . . . » 001% [ 1 Eigelb . . . . . . | » 0,03
1 Stiickchen Zimmet . | » 0,00Y, | '/s { Weilswein ., . . . . v 0,20

Transport 0,10%, | ' { Wasser. M 0,34%,
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Zubereitung: Die Hafergriitze und die zerschnittenen Priinellen
werden gewaschen, in einem irdenen Topf mit Wasser, Zucker, Zimmet
und Citronenzucker, zugedeckt, weichgekocht, durch ein Haarsieb gestrichen,
unter Riihren dicklich gekocht und mit dem in Wein verrithrten Eigelb
abgezogen. Letzteres kann aber auch wegbleiben.

Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden.

19. Graupenwassersuppe.

7uthaten und Kosten zu 1 Teller.

30 g feine Graupen . . . J# 001/; | Transport J 003%/,

/s I Wasser. | 1 Prise Muskat. . . . . 0,00!/4

8 g Butter . . . . . . » 002 | 1 Theel. gewiegte Peter-

1 Prise Balz s « w s « » u 500 | Bilie ¢ o o ow & v w om SIS
Transport J 0,03/, | JM 0,07

Zubereitung: Die Graupen werden in einem irdenen Topf wmit
kaltem Wasser aufgesetzt und, wenn sie Leifs sind, das Wasser ab-
cegossen; dieses wird 2 Mal wiederholt. Dann fiigt man die Butter dazu,
and rithrt damit die Graupen recht weils; nach und nach giefst man das
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Wasser dazu, und wiirzt die schleimige Suppe mit Salz, Muskat und zum
Sehlufs mit gewiegter Petersilie.
Zeitdauner der Bereitung: 1's Stunde,

20. Graupenschleimsuppe.

Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

65 g feine Graupen . . . J( 0,03/, Transport 0,05/,
MYy Buehker o + s+ w0 s o 5 Q008 1 Eige]b TR EREE T T .
5 ,8alz. . . . ... ,, 000, ]| YgKanehl. . . . . . , 000,
5]

w BUEE . « 5w v o« o 001, | 1/; ! Wasser.
Transport J 0,05/, 1. M 0,09,
Zubereitung: Die Graupen werden wie in voriger Nummer vor-
bereitet und, nachdem sie mit Butter durchgeschwitzt, mit Wasser recht
weich gekocht. Ein Stiickchen feinen Kanehl figt man zu. Dann riihrt
man die weichen Graupen durch ein Haarsieb, schmeckt die Suppe mit
Salz und Zucker ab, und schligt ein gut mit Wasser verdiinntes Eigelb
zur Suppe. Sollte die Suppe zu dick sein, was von der Qualitit der
Graupen abhingt, giefst man etwas heifses Wasser nach.
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Zeitdaner der Bereitung: 1'. Stunde.
Besondere Bemerkungen. Ohne Ei lifst man lieber den Kanehl
fort, weil die Farbe unansehnlich wird.

2l. Sagosuppe.

Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

30 g Sago oder Tapioka . # 0,03 | Transport A 0,08',
6 ,Ingwer. . « . . . 5 002 | Ys!Sherry . . . < . ¢ » 0,50
1 Elsloffel Citronenzucker , 0,03 3/. 1 Wasser.

Transport J 0,08'/, '4 A 0,58,

Zubereitung: Echter Sago wird zerstofsen und 5 Stunden in kaltes
Wasser gelegt. Dann spiilt man ihn ab, und kocht ilm in Wasser in
einem irdenen Topfe weich und durchsichtig, und fiigt ein Stiickchen kan-
dierten oder eingemachten Ingwer dazu, den man spiter entfernt. Dann
lifst man den fertigen Sago noch einige Minuten mit Sherry und Citronen-
zucker durchkochen.

Zeitdauer der Bereitung: 7 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Man kann statt Sherry Portwein, Rot-
wein oder Himbeersaft verwenden, dann aber keinen Ingwer.
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22. Brotsuppe.

Zuthaten und Kosten tiir 1 Person.

40 g geriebenes altes Grau- , Transport J# 0,04'/,
brot . . o . « 2 KHOOPL |BEpBucker « o s s v ¢ g 0,00°%/,

Ve | Wasser. |3 Elmelly & « o & 5 & 6w 4 008
%he { Mileh . . . . . . , 003/, | 1PriseSalz. . . . . . , 0,00V
Transport J 0,04/, 4 0,081,

Zubereitung: Das geriebene Brot wird anf einer fettfreien Pfanne,
unter haufigem Riihren, recht trocken geristet, daranf mit Wasser ver-
rithrt und, zungedeckt, 1 Stunde auf eine warme Stelle des Herdes gestellt.
Dann rithrt man den Brei mit der heilsen Milch glatt, und fiigt das mit
Zucker verschlagene Eigelb, zu dem man nach Geschmack statt Zucker
und Salz auch nur Salz nehmen kann, zur fertigen Suppe, und riithrt sie
durch ein Sieb.

Zeitdaner der Bereitung: 1'% Stunde.
Besondere Bemerkungen: Statt Mileh kann man auch nur Wasser

nehmen und einige Lioffel Rotwein dazu setzen. Statt Brot kann man
auch geriebene Semmel, Semmelsuppe, verwenden.



23. Kalte oder warme Mandelmilchsuppe.
Zuthaten und Kosten zu 1 Teller.

af ¢ Mileh. . . . . . . 40075 | Transport J 0,13"/;
20 g siifse Mandeln . . . 0,04 | 1 Prise Balm. « « = » a -u AP
9 ., bittere e 5w om0 | L EAERIB 5o e 5% B g 0,03
90 , Zucker. . . . . . 5 001% | 1 Eiweils . . . . . . . 0.02
Transport J0 0,15Y/, ' M 0,18%/,

Zubereitung: Die Mandeln werden abgezogen, nachdem die Schalen
in Wasser geweicht sind. Dann werden sie gerieben und mit der heilsen
Mileh, zugedeckt, 1 Stunde hingestellt. Durch ein feines Sieb gegossen,
siifst man die Mileh mit Zucker, verrithrt sie mit Eigelb und Salz, giefst
sie nochmals durch das Sieb, rithrt sie heifs, durchzielit sie mit dem steiten
Sehnee des RBiweifs, und stellt die Suppe kalt oder richtet sie warm an.

Zeitdauner der Bereitung: 1/ Stunde.

24. Qbstsuppe.

Zuthaten und Kosten fiur 1 Person.

i,  Erdbeeren, Blaubeeren, | Transport & 0,527
Himbeeren, Kirschen A 0,50 1 1 Efsloffel Citronenzucker 0,03
30 g Zucker . . . . + « _»n 0,02'/2 | d¢g I\Artuﬂclm('hl v R

Transport Jt 0,52'/ I 1 Efs]. Wasser. %/s{ Wasser. 4 0,55%/,
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Zubereitung: Die Friichte werden sauber verlesen, gewaschen und
in einem Marmormirser oder irdenen Napf mit einer Reibekeule klein-
gedriickt, Dann giefst man Wasser darauf, und kocht die Friichte '’, Stunde,
reibt sie durch ein Sieb, bringt sie nochmals zum Kochen, siifst sie mit
Zucker und Citronenzucker, je nach Notwendigkeit, rithrt verdiinntes
Kartoffelmehl an die Fliissigkeit, wenn sie kocht, und kocht sie simig.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Oft Lifst man die Suppe kalt werden,
und giebt kleine geristete Zwieback dazu. Man kann die Obstsuppe mit
steifem Eischnee durchziehen,

25. Rotweinsuppe.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person,

‘et Rotwein . ., . . M 0,40 Transport J0 0,413/,

8 g Kartoffelmehl. . . . _ 000 | 2 Efslffel Himbeer- oder

1 Theel. Citronenzucker . , 0,01 Johannisbeergelee . . 0,10

1 Nelke | 0.00! g Dueker. . . . . . 5 0,08

1 Stiickchen Zimmet ' N w U0 1 Zwieback ., . ., ., . . , 002
Transport 0413/, | 's { Wasser. M 0,553,
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Zubereitung: Das Wasser wird mit der Nelke, dem Zimwmet, dem
Citronenzucker und dem Zucker aunfgekocht, die Hilfte Rotwein dazu ge-
gossen, und die andere Hiilfte mit dem XKartoffelmehl verriihrt, zur
kochenden Masse gegossen und S Minuten gekocht. Wenn es erlaubt ist,
thut man zum Wohlgeschmack Gelee an die Suppe. Man richtet sie, durch
ein Sieb gegossen, iiber cinem kleingebrockten Zwieback an.

Zeitdauner der Bereitung: 15 Minuten.

26. Milchkaltschale.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

i Ml 5 % 5 % 5 e 0O | Transport J¢ 0,10
15 g Zucker . . . . . 5 001 | 1 Eigelb . . ¢ o o 4o 5 0,05
Wy o ganzer Zimmet. . . ,, 000", | 2 g Kartoffelmehl. . . . 0,00/,
1, Efsléffel Citronenzucker ,, 0,01'/y 1 Zwieback . . . . . . & 0,02
Transport m 1 kleine Prise Salz . . . , 0,00

H 0,155

Zubereitung: Man kocht '/ I Milch mit Zucker, Gewiirzen und Salz
auf, quirlt das Eigelb, welches mit Kartoffelmehl und . ! kalter Milch ver-
schlagen ist, durch ein Sieb dazu, riihrt die Mileh auf Feuer ein wenig
simig und lifst sie aut Eis erkalten. Dann giebt man Zwiebackbrocken dazu.
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Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Pfirsich-Milchkaltschale. Statt Citronen-
zucker kann man 1 Pfirsichblatt 2 Minuten darin ziehen und Schneekliifse
in der Suppe von dem Eiweils fest werden lassen,

Flieder-Milchkaltschale. '/, Dolde Flieder oder Holunderbliite wird ge-
waschen und zieht 2 Minuten mit der Milch, und wird dann entfernt.

Erdbeer-Milchkaltschale. Beim Anrichten fiigt man '/, ! frische, mit
10 g Zucker eingezuckerte Walderdbeeren zur Milchkaltschale.

Zimmet, Vanille, Blitten und Blitter, welche in der Suppe schwimmen,
miissen vor dem Anrvichten entfernt werden.

27. Warme Milchsuppe.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

et Milel. .o v ohee o WJE0DT | Transport 0,08/,
1 Stiick ganzer Zimmet . ., 0.00Y, | 1 Prise Salz. . . . . . . 0,001/,
1 Theel. Citronenzucker . , 001 | 8 gZucker « . . . ., . . 0,00%/,

Transport 4 008!, | 8 . Stirkemehl. . ., . . 0,00/,

M f'l,ﬂ'.l"l,':
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Zubereitung: 9 ! Milch werden mit den Gewiirzen aufgekocht,
Zucker und Salz zugefiigt, ‘e ! Milch, mit Stirkemehl verrithrt, dazu-
gegossen und 10 Minuten gekocht, dann angerichtet, der Zimmet heraus-
genommen.

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Man kann zu den Milchsuppen auch ein
Eigelb verwenden und die Gewilrze dndern, wie mit /> Theeldffel Vanille-
sucker oder Y. Theeliffel geriebener Mandeln.

Ferner nimmt man als Einlage statt Stirkemehl:

1 Puppe Fadennudeln . . M 0,00%/, | 18 g feinster Reis. . . . M 0,01/,
15 gGries . . . . . ¢ = 0.00%, | 10 ,, Salep oder Arrowroot 0,01/,
12 .. Kartoffelsago . . . . 001 18 ., Buchweizengriitze . . .. 0.00%,



D. Die Getrdnke.
I. Hiihnerbriihe.

Zuthaten und Kosten zu *; Litern.

1 dlteres Huhn. o5 M 1,50
30 L8 6 i B il e s e e e A
B ERE o L e o e B e e R e e SO
1 I Wasser. M 1,55/,

Zubereitung: Das Huhn wird sauber vorbereitet und gewaschen,
das Fett entfernt, in einem Marmormirser mit einem ganzen rohen Ei
(ohne Schale) gestofsen und mit kaltem Wasser und Salz, fest verschlossen,
im irdenen Topf 5 Stunden langsam gekocht, durchgeseiht und serviert.

Zeitdauer der Bereitung: 4 Stunden.

2. Bouillon aus fer-t_i_gem Extrakt.

Zuthaten und Kosten zu 1 Tasse.

1 Theeldffel Cybils . . . . « v v 2 &« « + + + « o005
1 & Fleischpepton von Koch oder Kemmerich s 0,061/,
LB o e B e RS e e » 0,08
1 Tasse. ', I kochendes Wasser. A 0,14/,

Zubereitung: Alle Zuthaten werden gehirig verrithrt und sofort serviert.
Zeitdaner der Bereitu ng: H Minuten.
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3. Arrowroot als Getrdnk.
Zuthaten und Kosten zu 1 Liter.

45 g Arrowroot . . . . . . . . . . 4009

4 ., Bucker.  « s s & w & = » =ow p GOFY
1 Potae Qa0 o 5w e % wowow v o ORI
1/, fein abgeschiilte Citronenschale . . . , 0,02',

1 I Wasser. A 0,15,
Zubereitung: /s I Wasser, Zucker, Salz und Citronenschale werden im
irdenen Topf aufgekocht, s ! kaltes Wasser mit dem Arrowroot verrithrt,

in das kochende Wasser gegossen und das ganze 7 Minuten klargekocht.
Zeitdauer der Bereitung: '/; Stunde,

Besondere Bemerkungen: Man giebt das Getriink kalt oder warm
mit Zuthat von Himbeersaft, Rotwein oder Cognak. Die Citronenschale
entfernt man,

4. Haferseim zum Trinken.

Zuthaten und Kosten zu 1 Liter.
60 g Hafergrittze . . « . « « o+ » » = Jt 0,05
1 Prise Balg. « o« & & 5 Wd & &8 w9 0,00,

——

1Y/, { Wasser. J0 0,03,
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Zubereitung: Die Hafergriitze wird abgequirlt und mit kaltem
Wasser im irdenen Topf angequollen und abgegossen. Dann fiillt man, unter
hilufigem Schlagen mit dem Holzloffel, 'y 1 Wasser auf, Lifst dieses ver-
kochen und fihrt so fort, bis die Griitze ganz weich und die Fliissigkeit
seimig ist. Dann reibt man den Haferschleim durch ein Haarsieb, und
erhitzt ihn. Salz und feinen Zucker fiigt man nach Geschmack hinzu.
Man giebt beim Anrichten gern etwas Himbeersaft oder Rotwein hinein, um
ihn weniger weichlich zu machen.

Zeitdauer der Bereitung: 2'%. Stunde.

5. Haferschleim mit Porter.

Zuthaten und Kosten fiir I Person.

15 g Hafermehl . . . . A 001 | Transport  J 0,04
1 Stiickechen Ingwer. . . 0,00 | ', ! Porterbier. . . . . s 0,25
30 g Zucker. . . . . . , 002% | 1 Bl & o & © o % w5 008

Transport J€ 0,04 °/s ¢ Wasser. M 0,32

Zubereitung: Das Hafermehl wird mit einigen Loffeln kaltem Wasser
angeriihrt, in das iibrige kochende Wasser gegossen und, unter Riihren,
20 Minuten simig und gar gekocht; vorher hat man das Stiick [ngwer

Heyl, Krankenkost. 4
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in das Wasser gethan. Dann schligt man das Eigelb mit dem Zucker
und Porter, nnd mischt den durch ein Sieb gegossenen Schleim zu dem

Getrank.
Zeitdauner der Bereitung: ', Stunde.

6. Warme Cognakmilch.

Zuthaten und Kosten zu 1 Wasserglas.

Yot Mileh . . .. . . #0005 Transport J 0,10',

1/, Schale eincr Citrone . , 0,02'/, l 3 Efsloffel Cognak . . . , 0,30

I Bigelh . « « & w o = 5 008 10 g Zucker. . . . . . , 0,00%,
Transport 4 0,10'/, | & 041Y,

Zubereitung: Die Milch wird mit der Citronenschale erwidrmt und
durch ein Sieb gegossen, mit dem Eigelb, Zucker und Cognak iiber gelindem
Feuer schaumig geschlagen, wozu man sich eines ganz kleinen Schnee-
schligers oder eines Quirls bedient, und heils angerichtet.

Zeitdauner der Bereitung: '/, Stunde.

Besondere Bemerkungen: Kalte Milch mit Cognak wird in vieleu
Fillen von Kranken gern genommen.
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7. Eiergetrédnk.

Zuthaten und Kosten zu 1 Wasserglas.

30 g Zucker. . . o » » ow o ot 0,02Y,
1 Efsloffel O1angcnblutemmssc1 i e o a BIE
2 Eigelb - . 0,06
%6 | warmes Wasser. m

Zubereitung: Die Eigelb werden mit dem feinen Zucker '/, Stunde
schaumig geschlagen, das Orangenbliitenwasser und das warme ‘Wasser dazu-
gegossen und vermischt angerichtet,

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten,

8. Eigelb mit Wein und Cognak.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

LlEnlle . 265 5w o 0l B e e e diB 0,03
20 g Zucker . . . “ W AR e g REIE
3 Theelsffel TO]\a}Ol 6w e e gy KRR

5 = Cognak . & 10
M 027

4*



h2 —

Zubereitung: Eigelb und Zucker werden in einem Glase '/; Stunde
schaumig geschlagen und mit Tokayer und Cognak gemischt angerichtet.
Zeitdauner der Bereitung: 20 Minuten.

9. Eierpunsch.
Zuthaten und Kosten zu 1 Glas.

1 Eigelb . . . . . . . . #4003 Transport A 0,05

25 g Zucker. . . . - . - 5 002 ]2 Efsloffel guter Ram . . . 020

4 Elsloffel Wasser. | Vs Theel. Citronensaft . . , 0,007/,
Transport J& 0.0 | 4 Elsloffel Wasser. A 0257/,

Zubereitung: Das Eigelb wird mit dem Zucker und 4 Efslifteln
Wasser auf dem Feuer schaumig abgeschlagen, dann mit Rum, Wasser und
Citronensaft vermischt weiter geschlagen, ohne zu kochen, und angerichtet.

Zeitdauer der Bereitung: 4 Stunde.

10. Eierbier.

Zuthaten und Kosten zu 1 Glas,

1 ganzes Ei . . . . . - A 005 | Transport L 0,077y
30 g Zucker . . . . . - & 0,02% | s Theel. Citronenzucker . , 0,007
', em Zimmet . . . . . » 0,00', | /4 I Weils- oder Braunbier , 0.4

Transport J 0,07 | M 0,12
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Zubereitung: Das ganze Ei wird mit dem Zucker geschlagen.
Das Bier wird heils gestellt und mit dem vorher geschlagenen Eierschaum
des ganzen Eies, Zimmet und Citronenzucker iiber gelindem Feuer nach und

nach verschlagen und sofort angerichtet, nachdem der énnmet entfernt ist-

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.

Il. Weinschaumpunsch.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

LHigelh 5 < 9 & 5 2 o of DO | Transport J6 0,08/,
l ganzes Ei . . . . . . , 005 | 1 Esléffel Citronensaft . , 003,
'y Theeliffel Apfelsinen- | 38 & Zueker. . ; « . s 5 00

oder Citronenzucker. , 0,00'/; J 'y { guter Weilswein . . , 0,25
Transport J 0,08/, | ¢ 0897,

Zubereitung: Der Weinschaumpunsch wird von gutem Rheinwein,
Burgunder, Malaga oder Champagner bereitet, Eigelb und 1 ganzes Ei
schligt man in einem Kasserollchen mit Apfelsinen- oder Citronenzucker, dem
Zucker, dem Citronensaft und Wein iiber dem Feuer langsam bis zum Auf-
stolsen schaumig. Nach Belieben giefst man noch erwirmten Wein dazu,
wenn man ein diinnflie(senderes Getriink wiinscht.

Zeitdaner der Bereitung: 20 Minuten.
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I2. Sémiges Apfelwasser.

Zuthaten und Kosten zu '/, Liter.
40 g Graupen . . . . . 4 0,02 Transport JL 0,24'/,
. kg (Vo) Apfel . . . , 0,12 | 20 g Zucker. . . . . . 5 O01Y
1 Cltrotie . + « « » oo o DA | 1 Frke 8818 . » « & = = o AL
Transport Jf 0,24'/, ! °/s | Wasser. A 0,26/,

Zubereitung: Die Graupen werden zwei Mal blanchiert und mit den
ungeschiilten, kleingeschnittenen Apfeln ohne Bliite und einer in Scheiben ge-
schnittenen Citrone, von der man zur Hilfte die Schale vorher abschilt und die
Kerne entfernt, und dem Wasser 2 Stunden langsam im irdenen Topf gekocht.
Man seiht die Fliissigkeit durch ein Haarsieb und schmeckt sie nach Belieben
mit Zucker und Salz ab, Die Berithrung mit Blech oder Zinn ist zu vermeiden.

Zeitdauner der Bereitung: 2'/z Stunde.

13. Brotwasser.
Zuthaten und Kosten zu 1 Liter.

125 g Schwarzbrot . . . . . . . . . H 002,
WgZocker « o o « w o 2 o 0 v+ g 0,017/,

1 Poisa Balg: .6 ¢ & = o % w @ mos » 0,00/,
1 Efsloffel Cognak oder Citronensaft . . 0,10
1 { Wasser. Jt 0,14/,
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Zubereitung: Das Brot wird fiiber dem Feuer braun gebacken,
indem man das Stiick an eine Gabel steckt und iiber dem Feuer dreht,
bis es dunkelbraun ist. Dann schneidet man es klein, und gielst kochendes
Wasser darauf. Wenn dieses erkaltet ist, schligt man das Brotwasser
durch ein feines Haarsieb, schmeckt es nach Belieben mit Cognak oder
Citronensaft, Salz und Zucker ab, und setzt es zur gelegentlichen Ver-
abreichung kalt,

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann auch einen gebratenen Apfel
und 1 Stiickchen Apfelsinenschale mit in das Brotwasser zum Ausziehen
legen.

14. Gerstenwasser.
Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

125 gGerste . . . . . v v o 5w o M 0,05

Lo lale. o« & 5 5 Aw 4w E T B & 0,00/,

1 I Wasser. M 0,00/,
?

Zubereitung: Die Gerste wird sauber gewaschen, mit einem Tuch
trocken gerieben, und im Bratofen trocken geristet. Dann zerstofst man
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sie, und kocht sie mit 1 I Wasser und Salz im irdenen Topf 2 Stunden
zu einem simigen Trank, den man durch ein Haarsieb giefst und, wenn
angerichtet, nach Geschmack mit Zucker versiifst, und beliebig reicht.
Zeitdaner der Bereitung: 8 Stunden.
Besondere Bemerkungen: Man kann einen zerschnittenen feinen
Apfel mitkochen, auch 1 Elsloffel geriebene Mandeln. Der Trank mischt
sich gut mit jedem Wein oder Saft.

I5. Billige Limonade.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 Efsloffel Apfelsinenschalen (Abfall). Siche S. 69 No. 31.

/4 1 Wasser.

6 Elsloffel Apfelsinensaft oder 2 Efsliffel Essig . . . . J# 020

K020

Zubereitung: Man nimmt einen Efsloffel voll abgeriebene Apfelsinen-
schale, iiberbriiht die Mischung wmit /s / kochendes Wasser, und lifst sie
auskiihlen, giebt sie mit ¢ Bfsloffel Apfelsinensaft durch ein Sieb als Ge-
trink oder gielst, statt dessen, 2 Liffel einfachen Essig in das Wasser.

Zeitdauer der Bereitung: 'z Stunde.




16. Kirschlimonade als Getrank.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)
/s kg (Vs #) getrocknete saure Kirschen . J¢ 0,20

1 Efsléffel Citronenzucker . . . . . . , 0,03
2 g feiner Zimmet . . . . . . . - . , 0,00
e Bupledr. L . s e eow o mownow s g SHENS
1 I Wasser. A 0,26

Zubereitung: Die trocknen, sauren Kirschen werden mit einem
groben Tuch sehr sauber abgerieben und in einem Marmormirser mit den
Kernen fein gestofsen. Im irdenen Topf kochen sie mit Wasser und einem
Stiickchen Zimmet 1'/» Stunde langsam. Dann wird die Fliissigkeit durch
ein Sieb gedriickt, beliebig mit Citronenzucker und Zucker versiifst und,
erkaltet, gereicht.

Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Der Riickstand kann zu einer Frucht-
sauce durchgerieben werden.
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I7. Citronenkaltschale.

Zuthaten und Kosten zu 1 Glas.

/g | Weilswein . . . . . J£020 | Transport A£0.27V/,

S g Emeker . . »ov o« o« 508 P hgMBl. . 4 . o ow s 0 o OEOY

1 kleine Prise Salz . . . , 000Y, | 1 Efsléffel Citronenzucker , 0,03

l Eigelb . . . . . .. ,008 |1 , Citronensaft . , 003V,
Transport 4 0.27'/, 3/ | Wasser. M 0.53°,

Zubereitung: Wasser und Zucker werden auf dem Feuer im irdenen
Topt geliutert, '/s I Wein mit Mehl, Salz und Eigelb verrithrt, die Fliissig-
keit iiber dem Feuer damit verschlagen und dann, mit Citronenzucker und
Saft abgeschmeckt, anf Eis gestellt.

Zeitdauer der Bereitung: '/» Stunde.

Besondere Bemerkungen: Apfelsinenkaltschale wird ebenso bereitet
pur wird, anstatt Citronensaft und Citronenzucker, Apfelsinensaft und
Apfelsinenzucker verwendet.
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I18. Fruchtwasser von frischen Friichten.
Zuthaten und Kosten zu 1 Glas.

125 g Erdbeeren, Himbeeren, Transport J 0,25
Johannisbeeren.  Kir- 36 g Stiickenzucker . . ., , 0,02%,
schen . . . . . . . #025 | | Elsléffel Citronensaft . , 003,

Transport £ 0,25 | %/,, I Wasser. A 0,31

Zubereitung: Die Friichte werden mit der Reibekeule in einem irdenen
Napf zerquetscht, Wasser dazugesetzt und 1 Stunde, zugedeckt, hingestellt.
Ein leinenes Tuch wird kalt ausgewaschen, iiber ein Porzellansieb gelegt, die
Fliissigkeit auf darunter liegendem Zucker durchgedriickt und 3 Stunden auf
Eis kaltgestellt, mit Citronensaft abgeschmeckt, umgeriithrt und dann serviert.

Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Man mischt auch einfach fertige Frucht-
sifte mit frischem Wasser oder mit Selter- oder Biliner-Wasser.

19. Milchlimonade.
Zuthaten und Kosten zu 1 Glas.

OO B MR « o v v owowow s s 5 u DB,
Tt YWeilsweln . . < . . v o 4. 4w 0.10
WY MR 5 o i s ow o w08 A
1 halbe Citrone . . . . . . . . . . 0,05

s 1 kochendes Wasser. J 0,228/,
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Zubereitung: Das kochende Wasser wird auf die fein abgeschiilte
Citronenschale und Zucker gegossen, welches darauf kalt werden muls.
Die Mileh wird aufgekocht und durch ein Sieb zu dem Schalenwasser ge-
gossen, ebenso der Citronensaft und Wein. Wenn alles 10 Minuten ge-
standen hat, wird der Trank durch einen Geleebeutel gegossen und kalt
serviert.

Zeitdaner der Bereitung: 2 Stunden.

20. Citronenlimonade oder Apfelsinenlimonade.

Zuthaten und Kosten zu ' Liter.
3 Elsléffel Citronen- oder Apf’clsinensni'ﬁ . M 0,10

256 g Zucker . . . . o & o w DB
'/, Citronen- oder Apfolumensvhal(, o womn o DORYS
1/ | Wasser. A 0,141/,

Zubereitung: Die Citronenschale wird, nachdem sie abgewischt, fein
abgeschiilt, der Zucker dazu gPlPrrt und mit heifsem Wasser iibergossen.
Ist dieses erkaltet, fiigt man 3 Elsloffel Citronensaft durch ein Sieb hinzu,
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entfernt die Schale, und setzt die Limonade kalt oder thut ein Stiickchen
Krystalleis hinein, kann sie aber auch als schweilstreibendes Mittel mit
warmem Wasser bereiten und geben.

Zeitdauer der Bereitung: ' Stunde.

21. Citronenwasser.

Zuthaten und Kosten zu ' Liter.

Die Schale einer halben Citrone. . . . J 0,05
2 Elslbifel Bhierry & <« i w4 s % w & 5. 00
2R BUekEr . % e e w o owom s ow g O
s [ Wasser. J 0,21,

Zubereitung: Die Schale einer halben Citrone wird sehr sauber ab-
gewischt, fein abgeschiilt, mit kochendem Wasser begossen und zugedeckt.
Erkaltet, giefst man die Fliissigkeit durch ein Sieb, und mischt sie mit
dem Zucker und Sherry.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.
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22. Apfeltrank.

Zuthaten und Kosten zu s Liter.

ol Weilaweith o & « « « s & = « o « #0230
b() g Zucker. . . S % B @ e 55 ot
s kg (1 #) si meihl]u ipf'el i o & ew IS

l Efsliffel Citronenzucker . 0,03
1, 1 Wasser. M 0,525,

Zubereitung: Die Blitten der Apfel werden ausgestochen, die ganzen
Kpfel abgewischt und mit dem Kernhaus und der Schale in Wiirfel ge-
schnitten, dann kocht man sie langsam mit '/, I Wasser, Lifst den Trank
mit den Apfeln erkalten, seiht das Fliissige durch ein sauberes Seihtueh.
fiigt den Weilswein, Citronenzucker und Zucker dazu, und giebt das Apfel-
wasser kalt oder warm.

Zeitdauner der Bereitung: */s Stunden.

Restverwendung: Die Apfel geben noch Apfelmus.
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23. Mandelmilch.

Zuthaten und Kosten zu 1 Wasserglas.

30 g siilse Mandeln . . . # 006 | Transport « 0,11'/,
2 bittere Mandeln. . . . ,, 000", | '/, Theel. Orangenbliiten-
Y ! Wasser oder Mileh . o OG5 WHARRE & i s 5w 5 D00
Transport J 0.11'/, | 1 gestr. Theeloffel Zucker , 0,00/,
M 0,12

Zubereitung: Man stifst die abgezogenen Mandeln, die man, um die
Schale zu losen, 24 Stunden in kaltem Wasser geweicht hat, im Marmor-
morser fein, gielst '/, I Wasser oder Milch dazu und seiht die Fliissigkeit,
nachdem sie 2 Stunden gezogen hat, durch ein Tuch, vermischt die Mandel-
milch mit dem Zucker und Orangenbliittenwasser, welches man auch weg-
lassen kann, und giebt sie zur Kiihlung

Die Mandelriickstinde benutzt man zu Flammerie.

Zeitdauer der Bereitung: 26 Stunden event. 3 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Im Notfall entfernt man die Mandel-
schalen durch Brithen mit kochendem Wasser und driickt sie aus der Schale.
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24. Molken.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

P IMileh . . o + - = » = & & J 0,20

1Y, Efsloffel Citronensaft. . . . . . . , 0,04

5 g Bucker & = 5 wom & w ox owmom A 9 0,00'/s
M 0,25/,

Zubereitung: Die Milch wird mit dem Citronensaft langsam erwirmt
und, wenn sie geronnen, durch ein sauberes Seilituch gegossen. Man kann
die Molken dann etwas versisen.

Zeitdauer der Bereitung: 2'» Stunde.

Jesondere Bemerkungen: Zum Gerinnen kann man auch 1 Efsliffel
saure Milch, 1 Efsloffel Labeessenz oder 1 Elsloffel Essig verwenden, oder
21 Weinmolken '/x I Weilswein oder Madeira mit '/ 1 Mileh gerinnen lassen
und durchseihen.

95. Selterwasser und Milch.
Zuthaten und Kosten zu 1 Glas.
oI Mileh . . . . e o oe e e e oo M002
3)s { Selterwasser. . « « - < ¢ o o+ ¢ _» 0.021/4
A 0,05



Zubereitung: Die Mileh wird in einem kleinen Blechbehiilter kochend
erhitzt. Die kleinen Blechkocher, welche man auf jede beliebige Lampe
stellen kann, sind dazu sehr zu emptehlen*)

Man stellt einen silbernen Theeliffel in ein grofses Wasserglas und
gielst dann die heifse Milech hinein. Das Selterwasser wird vorsichtig ent-
korkt, indem man langsam den Kork lockert, um zuvirderst einen Teil
der Kohlensiiure entweichen zu lassen. Dann crlei‘st man das Selterwasser,
unter Riihren mit dem Liffel, zur Milch, bis das Getriink schaumig ist,
und lifst es sofort trinken.

Zeitdauer der Bereitung: 10 Minuten.

26. Maulbeersaft zum kiihlen Getrink.
Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

9 I schwarze Maulbeeren . ., . . .« « oM 050
s kg (3/y #) Zucker . . . . | . o 11
'/s { Wasser. 0,80

*J Das Stiick fiir # 1,25 bei Hirsch & Co., Berlin, Leipzigerstrafse 114.
Heyl, Krankenkost. 5
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Zubereitung: Die verlesenen Maulbeeren schiittet man in einen
Steintopf, und lifst sie im Wasserbade 4 Stunden kochen. Man fiillt nach
und nach den sich bildenden Saft ab, und giefst dann die Beeren auf ein
Tach, den Zucker liuterf man mit Wasser und kocht den frischen Saft
mit demselben aunf, schiumt ihn, and fiillt ihn in trockene Flischchen,
welche man zukorkt, versiegelt und zu gelegentlichem Gebrauch als Zusatz
zu Wasser und Selterwasser aufhebt.

Zeitdauer der Bereitung: 5 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Saft von schwarzen Johannisheeren bereitct
man ebenso, dieselben werden vorher abgebeert. Auch Brombeeren, Saft
von Brombeeren, eignen sich vorziiglich als Zusatz zu kithlendem Getrink.

27. Veilchensaft.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

\/g [ blaue Veilehenblumenblitter . .« . Al 2,00
1, kg (Vfa #) Zucker . . . . o ocor e 0,20
o Elsloffel Citronensaft . « . . - -« = _» 0,06%/4
'/, { kochendes Wasser. M 2,267/,

Zubereitung: Die frischen, abgepiliickten Bliitenbliitter werden in
einem Porzellangefils mit kochendem Wasser iibergossen, sugedeckt und bis
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zum folgenden Morgen stehen gelassen. Man seiht den Saft durch ein feines
Tuch in einen Porzellantiegel, und schmilzt sehr guten Zucker darin, fligt
den Citronensaft hinzu, und lifst den Saft kurz vor den Kochpunkt kommen,
entfernt den weilsen Schaum, und fiillt den Saft in Flischchen zu Limonade

als Zusatz zum Wasser.
Zeitdauer der Bereitung: 12 Stunden.

28. Pfeffermiinzextrakt zum kiihlenden Getrink.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

60 g frische Pfeffermiinzblitter oder i
” S 0,15

40 ,, trockene -
} L RIehwaBeer s « « 5 5 5 0 0 w4 » 4,00
M 4,15

Zubereitung: Die sauberen Pfeffermiinzblitter werden mit dem
Kirschwasser in einer festverschlossenen Flasche in die Sonne oder Wirme
gestellt, dann filtriert man dasselbe dureh ejn Tuch, und verwendet es in
kleinen Mengen, mit Zucker und Wasser gemischt, zu kiihlenden Getriinken.

Zeitdauer der Bereitung: 3 Wochen.
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29. Citronensaft zu Getrdnken.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

» kg (1 #) Zucker. . . . . . £ 040
;4-:' od. 14 Efsl. = Y/, kg (/s Ef} Cltr{mms(l.ft s 0,467/,
1 I Wasser. M 0,867/ 4

Zubereitung: Der Zucker wird mit Wasser geliutert und dick ein-
gekocht; der durch ein Sieb gegossene Citronensaft muls mit dem Zucker-
sirup '/ Stunde kochen, und wird auf Flaschen gefillt, zugekorkt und
beliebig zu Getriinken gebraucht.

Zeitdauer der Bereitung: % Stunden.

Besondere Bemerkungen: Schwarzer Thee und Citronensaft: '/s !
Thee, 1 Efsloffel obigen Citronensafts gemischt.

30. Pomeranzenextrakt zu Getrdnken.
Zuthaten und Kosten. (Vorrat)

35 g fein abgeschiilte Pomeranzenschalen . J# 0,27
3 kg (i &) Zueker o » ¢ v o« = o2 L 0,30

i/, 1 kochendes VWasser. A 057
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Zubereitung: Fein abgeschiilte Pomeranzenschalen legt man in
einen Porzellantopf, gielst kochendes Wasser darauf, lifst den Topf, fest
zugedeckt, 24 Stunden stehen, filtriert den Saft, und kocht ihn mit dem
Zucker zu einem Sirup ein, den man, versiegelt, in Flischchen zu beliebiger
Verwendung aufheben kann.

Zeitdauer der Bereitung: 25 Stunden.

31. Apfelsinenschalen zu Limonade.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

's kg (/2 #) Apfelsinenschalen (Abfall) . . . . . . . K 0,00
Wy g kL) PHdEIEIOREY . . « v 9 s w5 2 o3 e o » 0.40
A 0,40

Zubereitung: Die Schalen der Friichte werden sauber mit einem
Tuch abgerieben, fein abgeschilt oder auf einem Reibeeisen gerieben,

und schichtweise, abwechselnd, mit dem Zucker in ein Glas gepackt und
mit Papier verbunden.

Zeitdaner der Bereitung: '/, Stunde.
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32. Bischofextrakt.

Zuthaten und Kosten, (Vorrat.)
65 g griine Pomeranzenschalen . . . . . A 0,50
1/, I 80gradiger Spiritus » 0,20
A 0,70
Zubereitung: Der Spiritus wird auf die Schalen fein abgeschilter
Pomeranzen gegossen und 8 Tage, verschlossen, in die Sonne gestellt, dann
in Flaschen gefiillt, die Schalen zuriickgelassen und zu Bischof weiter ver-

wendet.
Zeitdauer der Bereitung: oS Tage.

Restverwendung: Die Pomeranzen macht man in Zucker ein.

33. Bischof.

Zuthaten und Kosten zu 7 Weinglisern. (Vorrat.)

1 Flasche Rotwein JH 1,20
1 Efsloffel Bischofextrakt . 0,05
: . 0,08

100 g Zucker . . 20 %
1/, ¢ Wasser. K 1,33




Zubereitung: Der Zucker wird mit 'y I Wasser geliutert, mit Rot-
wein und Bischofextrakt vermischt, in Flaschen gefiillt, und, verschlossen,
autbewahrt,

Zeitdauer der Bereitung: 10 Minuten.

34. Johannisheerwein.
Zuthaten und Imsten zu 30 Litern. (Vorrat.)

101 Johannisbeersaft v. roten - Transport € 16,00
und weilsen Johannis- | 350 g Hausenblase . . ca. , 1,05
boefen fiir . + o« o « N 1000 1 ¢ Kornbranntwein . . . | 1,00

o kg (9 %) Zuckcrl ) 20 / Wasser.

0 5 ,‘53') . . . a ‘}.UU __\_.—

- v | ! A 18,05

Transport £ 16,00
Zubereitung: Der Johannisbeersaft wird so gewonnen, dafs die
Beeren ganz zerdriickt werden; dann giefst man den Brei auf ein Haar-
sieb, vermischt 10 ! Saft mit 20 I Wasser und 4/, kg Zucker, thut ihn in
ein sauberes Weinfals und lifst ihn 3 Wochen giiren. Danach schiittet
max ihn aus, und thut noch 3 kg Zucker und die in Wasser aufgeloste
Haisenblase dazu. Das Fals wird gesiubert, die Mischung zuriickgethan,
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noch 5 Wochen hingestellt und am Schlufs derselben der Kornbranntwein
hinzugefiigt, das Fafs verschlossen und zum Abziehen richtig hingelegt,
damit man es dazu nicht zu bewegen braucht. Nach einem halben Jahre
ist der Wein auf Flaschen zu ziehen, ohne das Fafs zn schiitteln.
Zeitdauer der Bereitung: 32 Wochen.
Besondere Bemerkungen: Man kann den Wein ganz von weilsen
Johannisbeeren bereiten.

35. Gliihwein.

Zuthaten und Kosten zu 1 grofsen Weinglas.

1/, | Rotwein, moglichst ? Transport J# 040,
Burguoder. . . . . #4040 |20 g Zucker. . . . . . , 00l

1 kl. Stiickchen Zimmet . ., 000/ 1 Stiickeh. fein abgeschilte
{ Nelke . . - - . « - 1 000Y | Citronenschale . . . ,, 000,
Transport L 0,40%/s | 4 042/,

Zubereitung: Alle Zuthaten werden gemischt, in einem irden:n
Topf auf dem Feuer bis vor dem Kochgrad erhitzt, durch ein Haarseb
gegossen und heils in einem erofsen (Glase serviert.

Zeitdauer der Bereitung: '/ Stunde.




36. Magenbitter.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

11 Weingeist . . . « : # 1,90 | Transport
45 g Pomeranzenschalen . , 0,34/, ‘ 4 g Cardobenediktiner-
g g Wermiib. . « . « « . 008 | kraut
4 ,, Tausendgiildenkraut . , 001 | 2 g ganzer Zimmet
2 , Engelsiifswurzel . . . , 0,00, | 2 , Muskatnuls

”

4 ,, Veilchenwurzel . . . 0,02 s kg (")s 4) Zucker

Transport 4 1,60', 1 Bogen Filtrierpapier .
Vs { Wasser.

v#' 1 ..'50 I';'.g

n 0,021,
n 030()';!
n [}100 lflrz
n 0,20
n 0,01

H 1,85

Zubereitung: Die Wurzelzuthaten werden mit einem groben Tuch
abgerieben und fein geschabt, mit den Kriutern und Gewiirzen in ein Glas
gethan, der Weingeist daraufgegossen, die Flasche zugebunden und in die
Sonne gesetzt, Nach 3 Wochen giefst man den Weingeist durch ein Filtrier-
papier, mischt ihn mit dem in Wasser geliiuterten Zucker, und fiillt ihn,

verkorkt und versiegelt, in Flischchen.
Zeitdauer der Bereitung: 3 Wochen.
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37. Stahlwein nach Dr. Augustin.

Zuthaten nnd Kosten. (Yorrat.)
1 Flasche Weilswein . . . « . « « . . #1320

100 g geriebener Meerrettich . . . 5w 4 080
5glngwer . « o ¢« s = v ¢ s« & % = ¥ B 0,02
25 g Eisenfeile . . « + « « « ¢« « ¢ » n 0,10

A 152

Zubereitung: Der Ingwer wird gerieben, mit Meerrettich, der ge-
waschenen Eisenfeile und Wein 12 Stunden an einem warmen Ort hingestellt,
durchgeseiht und zweimal am Tage 1 kleines Liqueurglas gegen Bleich-
sucht oder Magenschwiiche genommen.

Zeitdauer der Bereitung: 12Ys Stunde.

38. Der Kaffee.

a. Das Brennen des Kaffees.

Zuthaten und Kosten.
Eine sehr gute Mischung ist zu ', kg (1 #) Kaffee:
1/, gelber Java, '/; griiner Ceylon und Y/, Mokka J 1,23%/,
1/, { Spiritus g » 0,20
1 Theeliffel Puderzucker ., 0,00/,

——

400 g gebrannter Kaftee = M 1,44



Zubereitung: Der Kaffee wird von allen unreinen Bohnen verlesen
und lauwarm gewaschen, aunf einem Sieb abgetropft und mit einem Tuch
abgetrocknet. In die Kaffeetrommel geschiittet, brennt man ihn 5 Minuten,
schiittelt ihn dann auf und brennt ihn, langsam drehend, weiter. Alle
O Minuten schiittelt man den Kaffee durch, das zweite und dritte Mal aus
dem Fenster, damit die sich lisenden Hiilsen die Kiiche nicht verunreinigcen;
so brennt man weiter, bis der Kaffee eine schine, dunkle, kastanienbraune
Farbe hat, wovon man sich ifter iiberzeugen mufs. Zu dunkles Brennen
verbrennt das Aroma. 1 Theeliffel Puderzucker wird in der letzten
Minute in die Trommel geschiittet, iiberzieht den Kaffee mit einem leichten
Carameliiberzug, der das Kaffeearoma konserviert. Der Kaffee wird aus-
geschiittet, ifter geriihrt, bis er abgekiihlt ist, damit er nicht nachbrennt
und zu dunkel wird, Der Kaffee wird in irdenen oder Blechgefiifsen ant-
gehoben, welche stets verschlossen gehalten werden,

Man ist mit Spiritusbrennern unabhiingig vom Herdfeuer, welches ge-
wihnlich nicht die Ruhe zum Brennen lifst, auch ziehen daneben gekochte,
zarte Speisen den starken Kaffeegeruch an. — Kugelbrenner sind zu
empfehlen, wo man egales Herdfeuer zur Verfiigung hat.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.



h. Die Kaffeebereitung.
7u Kaffeeextrakt: '/, | = 35 g gebrannte Bohnen M 0,121/,
Zu '/, | guten Kaffee: 15 g gebrannte Bohnen . . 0,03/

Die Maschinen und Vorrichtungen der Kaffeebereitung sind sehr ver-
schieden. Diejenigen Maschinen, die extrahieren, ohne zu kochen, geben
jedenfalls das aromatischste Getrink.

Bedingungen einer guten Kaffeebereitung sind:

1) Egale, nicht zu dunkle Farbe der gebrannten Kaffeebohnen.

9) Zu feinem Pulver gemahlene Bohnen.

3) Ein Zusatz von einer Prise Natron zum Kaffeepulver.

4) Brausend kochendes Wasser.

5) Eine sehr saubere Maschine.

) Ein sehr sauber gehaltener Filterbeutel, falls man ihn verwendet.

Die Maschine von Kleinert aus Wien ist sehr zu empfehlen, welche
bei geringer Miihewaltung den Kaffee in 20 Minuten vollstandig extrahiert
und ein schones Getrank, auch in grofsen Quantitiiten, liefert; doch ist sie
nur fiir Kiichenbetrieb verwendbar, aber in allen Grifsen zu haben, Der
fertige Kaffee mufs dann fir die MTafel in eine erwirmte Kanne gegossen
und au bain-mari heils gehalten werden.
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Ferner ist fiir Bereitung des Kaffees im Zimmer die Maschine von
Eicke, Berlin, zu empfehlen.

Die Berliner Porzellanfiltermaschine ist hinliinglich durch ihr
cutes Produkt bekannt; sie arbeitet langsam, aber gut.

Die einfachste Bereitung ist der in Absiitzen erfolgende brausende
Aufgufs auf das in einem irdenen Gefiils mit gut schliefsendem Deckel be-
findliche Kaffeepulver, welches 15 Minuten auf einer heilsen Stelle des
Herdes ziehen und dann durch eine ausgebrithte Tiite von Filtrierpapier
durch einen Porzellantrichter mit Deckel in einen Topf, welcher im Wasser-
bad steht, laufen mufls, Zusiitze von Feigenkaffee und Cichorien verdunkeln
nur die Farbe, ohne den Geschmack zu verbessern. Die Kaffeegewiirze
sind in Folge ihres Gehaltes an Natron nicht zu verwerfen.

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.

Jesondere Bemerkungen: Kaffee darf nicht aufgewiirmt, sondern
mufs im bain-mari heifs gehalten werden. (Kaffee bain-mari, nach Angabe
der Verfasserin: bei Hirsch & Co., Berlin, Leipzigerstralse 114.)

Eiskaffee. Der fertige, starke Kaffee wird mit Zuckersirup nach Ge-
schmack gesiifst, 5 Stunden in Eis und Salz gegraben und in Gliisern, mit
1 Elsloffel geschlagener Sahne darauf, anfgetragen.
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Kaffeeextrakt kann, gut verschlossen, sehr lange aufgehoben werden,
und ermiglicht mit einem Zusatz von kochendem Wasser die sofortige
Herstellung des fertigen Kaffees.

Restverwendung: Kaffeegrund. Derselbe wird nochmals aufgebriiht
| und in sparsamen Familien zur Bereitung des nichsten Kaffees genommen,
] Der Grund dient zur Reinigung von staubigen Fluren und als Diingemittel.

38. ﬁeeberehung.

Zuthaten und Kosten zu 1 Tasse,
1 gestrichener Theeloffel = 1 ¢ Thee. . JM 0,01,
i} Pinge Noabvoh, . « « .« 5 & 4 & v + 3 OO
1 1/, { Wasser. A 0,01Y,

‘ Zubereitung: Die Mischung von Souchon- und Peceothee ist sehr
zu empfehlen. Der Thee muls seines leicht verfliichtizenden Aromas wegen
_ kurz vor dem Gebrauch aufegebritht werden. Die Kamne ist heifs aus-

| zuspiilen, der Stanb des Thees durch sehr schunelles Auf- und Abgiefsen von

kochendem Wasser zu entfernen, dem Wasser eine Prise Natron zuzusetzen.

Danu quillt man den Thee erst durch s der Fliissigkeit an. Man
Lifst ihn 3 Minuten, zugedeckt, ziehen, fiigt das iibrige Wasser dazu und
filtriert dem Thee nach Verlanf ven G Minuten durch ein Theesieb in




die Tassen oder stellt ihn, durch ein Sieb gegossen, ohne Blitter, heifls, da
er sonst streng und bitter schmeckt, Auf die Theeblitter kann man noch
einen zweiten Aufgufls giefsen, der noch ein, wenn auch nicht sehr aroma-
tisches Getriink giebt.

Zeitdauer der Bereitung: 10 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Grusthee, der viel verwendet wird, weil
er der Bruch feiner Sorten und billig ist, fiillt man vor dem Aufgufs in
ein Musselinbeutelchen, weil er einen feinen Niederschlag in der Theetasse
zuriicklifst.

Ausgenutzte Theebldtter hebt man in einer Schale zum Fegen der Teppiche
auf, auf welche sie, angefeuchtet, gestreut werden und den durch das Fegen
entstehendenStaub anziehen und denselben dadurch leichter entfernbar machen.

40. Thee und Zwieback.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 g Souchon- oder Peccothee . . . . . (£ 0,01Y,
BLWIEPACKE & ¢ o 4 < aow s s e e o 004

U8 EBREE « o v b o e W e 0 O0BY
1 Prise Soda oder Natron . . . . . . , 0,00,

/4 { Wasser. M 0,06
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Zubereitung: Geristete Zwieback werden mit einigen Loffeln heifsen
Wassers begossen, zugedeckt, und bis zur Erweichung hingestellt. In-
zwischen wird Thee (nach No. 39) bereitet und durch ein Theesieb zu dem
erweichten Zwieback gegossen und nach Belieben gesiifst.

Zeitdauer der Bereitung: !4 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann auch geristetes Schwarzbrot
und statt des Thees fertigen Kaffee, Kaffee mit Zwieback, oder heilse Milch,
Milch mit Zwieback, zum Zugielsen nehmen.

4. Thee und Ei.

Zuthaten und Kosten zu 1 Tasse.

% g Pecootheg . . + « » & « & & & 3 At 0,025
D Egelh « = v v ow wom o onon wm o B 0,06
10 g Zucker. . « ; v & w o O0NS
1 Stecknadelknopf glo[aL gﬁrmmﬁte Soda
sdior Mokt s - « » « & & v & « g B0
3's § YWasser. H 0,09,

Zubereitung: Der Thee wird mit kaltem Wasser iibergossen und
sofort abgegossen. Dann thut man die Soda dazu, iiberbritht den Thee
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mit dem Wasser, und lifst ihn, zugedeckt, 5 Minuten stehen. Wihrend der
Zeit zerschligt man die Eigelb mit dem Zucker, der nach Geschmack zu
vermehren ist, und giefst den Thee dazu, dann das ganze durch ein Thee-
sieb in die erwirmte Tasse zum sofortigen Gebrauch,

Zeitdauer der Bereitung: 7 Minuten.

42. Thee.

Stiefmiitterchen-, Baldrian-, Walnulsblatter-, Senneshldtter-, St. Germain- und
Holzthee.
Zuthaten fiir 1 Person.

I Theelitfel Thee.

/4 | Wasser.
Zubereitung: Der Thee wird abends mit kaltem Wasser aufgestellt

und am andern Morgen zum Getriink durch ein Sieb abgegossen.

Zeitdauer der Bereitung: 12 Stunden.

Heyl, Krankenkost, 5
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43. Verschiedene Heilkriuter zu Thee.
Kamillen-, Pfeffermiinz-, Melissen-, Salbei-, Holunderbliiten-, Lindenbiiiten-,
Fenchel- und Brustthee.
Zuthaten fiir 1 Person.
] Theeliffel Thee.
/s { Wasser.
Dic Kriuter werden in eine Porzellankanne gethan,
esieh lLat. in ein kleines Musselinsickchen gefiillt,
fest verdeckt und nach 5 Minuten

Zubereitung:
oder. wenn man kein The
das kochende Wasser darauf gegossen,
gauber durch ein Sieb abgegossen.

7Zeitdauer der Bereitung: 9 Minuten.

44. Brustthee und Malzzucker

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
10 ¢ Malzzucker . At 0,02
10 , Brustthee. « « « = « = = = = ¢ 0,04
i, | Wasser. Al 0,06

Zubereitung: Alle Zuthaten werden 7 Minuten langsam, zugedeckt,

gekocht, durch ein Huh oegossen 111111 oetrunken.
Zeitdauner der Dereitung: S Minuten.
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45. Einfachster Wasserfilter.
Zuthaten und Kosten.

1 neuer Blumentopf . . . . . . . . . 4010
1 kg (2 #) plastische Kohle . . . . . . . 0530
1 ,, (2 &) ausgewaschener Flufssand . . . . 0.01
LEOMISIE: v « @5 % s B4 s ow s y 0,05

0,66

Zubereitung: Der Topf wird abwechselnd mit gewaschenem Sand
und zerklopfter Kohle gefiillt, mit einem Bindfaden uberschlungen und
aufgehiingt. Das dariiber gegossene Wasser Linft durch das Topfloch ge-
reinigt ab,

Der Filter muls, wie alle Filter, oft erneuert werden,
Zeitdauer der Bereitu ng: 1 Stunde,

—

46. Abgekochtes Wasser als Trinkwasser schmackhaft
zu machen.

Zubereitung: Das abgekochte Wasser wird vom Bodensatz ab- und,
erkaltet, durch einen Filter gegossen, zu einem Dritte]l der Menge mit

6*
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kohlensaurem Wasser gemischt, und in einem irdenen, porisen Krug in
nasse Tiicher geschlagen oder auf Kis oestellt.
Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden.

47. Kakao mit EL

Zuthaten und Kosten zu 1 Tasse,

9 ¢ Kakao =1 gestrichener Elsloffel . . J 0,00
15 g Zuckers + + & » = 9 ; . 0,01y
GBIl . % 6 5w B E o wow O 0,06
3/ | Wasser oder Milch . e . . g 0,074,
M 0,20,

Der Kakao wird mit einem Efsloffel kalter Fliissigkeit
sndischer Kakao, kann die Fliissigkeit heils sein), und
uten gekocht. Die Eigelb werden mit
akao dazu gefiigt und angerichtet.

Zubereitung:
angerithrt (ist es holl
mit der canzen Fliissigkeit 5 Min
Zucker verschlagen, der fertige K

Zeitdauer der Bereitung: 1/, Stunde.

Besondere Bemerkungen: Peptonkakao zu empfehlen.



48. Schokolade von Kakao.

Zuthaten und Kosten zu 1 Tasse.

1 Theelsffel Kakaopulver. ¢ 0,02, Transport «# 0,05%/,
A ” Cmeked . o oo o B0 Yol MleR. . e s o5 e w5y QD
1 Prise Mehl . . . . . , 0,00/, | 1 Stiickchen Vanille (wenn
1Eigelb . . . . ... , 003 es erlaubt) . . . . , 0,10
Transport 4 0,05, | 2 Efsloffel Mileh . . . . , 0,00,
A 0,21

Zubereitung: Man rithrt das Kakaopulver, Mehl und Zucker mit
'/s  kalter Milch an, riihrt diese Mischung in die mit der Vanille auf-
gekochte '/s I Milch, guirlt sie ordentlich bis zum Kochen, schligt die
Schokolade mit 1 Eigelb, in 2 Efsloffel kalte Milch gequirlt, iiber dem
Feuer schanmig, und trigt das Getriink auf,

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten. _

Besondere Bemerkungen: Die Vanille nimmt man heraus oder
verwendet Vanillezucker.

49. Schokolade.
Zuthaten und Kosten zu 1 Tasse.
T BN e e %S e B2 0,07/
40 g Schokolade . . . . . . . . . . . 0,12
1 Elsloffel Wasser. m
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Zubereitung: Die Schokolade wird zerbrochen und mit einem Liffel
Wasser im irdenen Topf warm gestellt, bis sie weich ist, und dann mit der
Milch, unter Rithren, aufgekocht, nach Belieben mit einem Eigelb verschlagen.

Zeitdauer der Bereitung: '/4 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Eisschokolade. Man stellt die Schokolade,
die man erkaltet durch ein Sieb giefst und mit 1 Efsloffe]l Vanillezucker
abschmeckt, 3 Stunden in eine Mischung Eis und Salz, serviert sie in
einem Glase und kann 2 Efsliffel geschlagene Sahne daraunflegen.

50. Nahrhafte Schokolade.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

40 g gute Schokolade . . . . . . . - - M 0,12
O Thep . = v s 5 o w5 w w o B= 3 B OB 0,10
'/, { Milch . 0,05

M 0,27

Zubereitung: Die Schokolade mufs in der Mileh erweichen und sich
verteilen. Die Eier werden in einen irdenen Topf geschlagen, Schoko-
ladenmileh dazu gegossen und mit einem kleinen Schneeschliiger die Masse
iber dem Feuer schaumig geschlagen und angerichtet.

Zeitdaner der Bereitung: 20 Minuten.



E. Das Fleisch.

a. Rind-, Kalb-, Hammel-, Wildfleisch.

Kurze Bemerkungen zur Fleisch- und Fischbereitung.

1) Wir bereiten Fleisch und Fisch vor, indem beides mit Wasser ge-

2)

3)

4)

reinigt, aber nicht gewiissert wird.
Wir helfen dem Fleisch, nach Anwendung der natiwrlichen Er-
weichung durch Hangenlassen, mechanisch zuwr Lockerung der
Fleichbiindel durch geeignetes Klopfen nach.
Wir gestatten keinem aufsaugenden Korper (wie Legen auf Holz-
bretter etc. oder Kinsalzen), die Stoffe an Nahrungssiften zu
kiirzen.
Wir kochen sie mit Salzwasser, aber so, dals sie moglichst
unter dem Kochpunkt bleiben, um die Eiweilsstoffe nicht zu
hornartiger Beschaffenheit gelangen zu lassen.

a. Wir setzen sie kalt auf, wenn wir die Nihrsifte in das

Kochwasser iiberfithren wollen;
b. heils, wenn die Stoffe im Stiick erhalten bleiben sollen.




5)

6)

8)

il B e

Wir schmoren sie, indem wir sie zuerst mit heifsem Fett be-
handeln und dann Fliissigkeiten hinzufiigen, welche, langsam er-
weichend, bei geringer Temperatur wirken miissen.

Wir braten sie, indem wir sie der hiheren Temperatur des
Fettes und der Hitze aussetzen, deren gleichmiifsig regulierte
Hitzewirkung nur ein gutes Resultat liefern kann.

Wir backen sie aus, indem wir sie der Hitzewirkung des Fettes
von allen Seiten zugleich aussetzen, wobei es wichtig ist, die
Dinge nur der Temperatur des Fettes auszusetzen, die die Fihig-
keit hat, sofort eine Kruste entstehen zu lassen, ohne die Panade
aufzuweichen; dasselbe muls einen bliulichen Dampf zeigen, ehe
man die Nahrungsmittel hineinlegt.

Wir setzen den Fleisch- und Fischstoffen Fette, Saucen und Bei-
oaben zu, die sich ihrer Natur, unserem Geschmack und der Ver-
wendung anpassen, und haben ein grofses Feld fiir Erfindungen
darin voraus, die kein Kochbuch erschipfen kann.

Fiir Kinder- und Krankenspeisen sind Hindernisse, wie Griten,
Knochen und Hiute, durch die Kiiche zu entfernen, ja selbst
oftmals eine Vorarbeit zur leichteren Verdauung durch Zerkleine-
rung der Fleischbiindel vorzunehmen.
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10) Griten, Knochen und Hiute sind aber zu anderen Verwendungen
von grofsem Wert, und sind nie ungenutzt fort zu thun.

11) Die Fette, welche hitufig nur als Mittel zum Zweck gedient haben,
sollen sorgfiltig mit heilsem Wasser ausgewaschen, erkaltet ab-
genommen, wieder benutzt werden,

Es mufs festgehalten werden, dafs die sogenannten plastischen Nal-
rungsstofte, welche den Stickstoff enthalten, die theuersten sind, welche wir
zu Nahrungsmitteln zu verwerten haben, und deshalb eine peinliche Sorgfalt
auf Erhaltung derselben verwendet werden mufs.

I. Filet-Beefsteak. (Auf der Pfanne zu bereiten.)

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
150 g fettfreies Beefsteakfleisch (Filet) & ', kg A 1,50 4 0,45

25 g Butter TR S I S ! s 0,06/,

BRI & 5 4 5 s o e o b sl o & b D00,

1 Efsloffel Jus . . . . . . . . . . . . e & B gy DY
M 0,55

Zubereitung: Schneidet man das Filet-Beefsteak quer aus dem Filet,
80 hat man dieses zu hiuten und in eine 2—3 cm breite Scheibe (nicht




diinner) zu schneiden, doch hilt man bei dem Schueiden das Messer
schriig, damit eine moglichst grofse Fliche entsteht. Mit der Gabel fest-
gehalten, mit angefeuchtetem Beil das Beefsteak von jeder Seite dreimal
ceschlagen, legt man es, wieder zusammengeschoben, auf einen Teller. Man
iiberzeugt sich itber die Grifse durch Wiegen. Die Pfanne wird auf leb-
haftem Feuner stark erhitzt, die Butter darin braun und still werden gelassen,
das Beefsteak mit einer Schaufel in die heilse Butter gelegt, dann in dem
Zeitraum des Bratens von 4 Minuten ¢ Mal cewendet, herausgenommen,
schnell mit einer Prise Salz eingestreut, auf heifser Schiissel angerichtet,
and mit einem Efsloffel kriftiger Fleischjus serviert.

Zeitdauer der Bereitung: 10 Minuten.

Restverwendung: Reste kinnen, sehr schiriig und diinn geschnitten,
als Aufschnitt verwendet werden.

?.. Filet-BEEfStBak_ (Auf dem Rost zu bereiten.)
(Zuthaten und Kosten wie Fi. 1)
Zubereitung: Nachdem das Beefsteak vorgerichtet und geklopft ist,
wird es links und rechts durch geschmolzene Butter oder feines Ol ge-
zogen, die iibrige Butter dariiber cegossen und kalt gestellt (es darf nicht
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diinner wie 2 em, nicht stirker wie 4 cm geschnitten sein). Der Rost
wird mit Fettpapier abgerieben und das Beefsteak mit einer Schaufel
daranf gelegt, wiihrend das Feuer reine Holzkohlenglut aufweisen und
ohne jeden Rauch sein mufs, Man wendet es in dem Aungenblick, wo sich
an der Oberfliche kleine Blischen zeigen. Das Braten der zweiten Seite
erfordert etwas weniger Zeit zum Garwerden, welche man sich nach der
Uhr gemerkt haben mufs. Bei dem Anrichten auf heifser Schiissel bestrent
man das Beefsteak schnell mit Salz und giebt Butter mit verschiedenem
(reschmack, wie Sardellen- oder Krinterbutter dazu.

Zeitdauer der Bereitung: ' Stunde.

3. Filet-Beefsteak. (i Papier zu bereiten.)
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

125 g Beefsteakfleisch(Filet) 4 037!/, | Transport 4 046
20 g Butter . . . . . ., , 005 - 1 Bogen wecilses Papier . . , 001
10 ,, gewiegte Kriiuter. . 0,03Y, | '/, Loftel O, Bindfaden, Rin-
dglale « « w5 oo 000Y, _ dertalg, Petersilie zum
Transport J# 046 | Garnieren . . . . . , 010

A 0.57
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Zubereitung: Zu Beefsteak von 125 g schneidet man ein Stiick
weilses Papier von 22 cm im Quadrat, bestreicht dasselbe mit feinem O1,
und das vorbereitete Beefsteak links und rechts mit einer Mischung zer-
riebener Butter, gewiegter Kriuter, streut Salz darauf, legt das Beefsteak
in die Mitte des Papiers, schligt oben, dann unten das Papier dariiber,
lann das Stiick links nach oben, rechts nach unten, so dafs ein viereckiges
Paket entsteht, und bindet dasselbe mit einem feinen Bindfaden zu. Nach-
dem das Beefsteak so vorbereitet ist, setzt man einen Topf mit ausgelassenem
Fett auf das Feuer; dampft dasselbe, so legt man das Beefsteak hinein und
lifst es 8'» Minute, unter Kochen und Umkehren, darin. Dann hebt man
es auf eine Schiissel, entfernt den Bindfaden, und giebt das Paket, mit
Petersilie garniert, zu Tisch. s wird auf dem Teller des Speisenden erst
geoffnet, welcher ein saftiges Fleisch darin finden wird. DBei diesem Ver-
sahren ist die gleichmiifsige Eiweilsgerinnung ermiglicht und ohne Ver-
lust an Stoffen erreicht. Die gewiegten Krituter geben die wiinschenswerte
Fenchtigkeit.

Zeitdauer der Bereitung: *4 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Fett ist nur Mittel zum Zweck gewesel.
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4. Filet-Beefsteak a la Nelson.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
150 ¢ Filet (Mitte) in einer [ Transport # 045
| .
|
|

Scheibe . . . . . . # 045
1 kleines Tiegelchen mit
passendem Deckel.

4 g Sﬂ.lz - ™ U,{X)‘:{
20 g Butter . . . . . . » 005
100 g Kartoffeln, geschilt. , 0,00

(S

Transport J¢ 045 | 9 Lfsliffel Bratenjus. s 0,07
M 0,573,

Zubereitung: Der Tiegel wird mit Butter ausgestrichen, die Kartofieln
werden in Wiirfel geschnitten, abgebriiht und trocken, mit Salz vermischt, in
den Tiegel geschichtet, das geklopfte Beefsteak darauf gelegt, die Fleischsauce
iibergefiillt und das Topfchen 5 Minuten auf starkes Feuer gestellt. Dann
stellt man es zum langsamen Schmoren noch 20 Minuten an die Seite und
bringt es sofort, unervffnet, im Tiegel zu Tisch.

Zeitdauer der Bereitung: */ Stunden.

Besondere Bemerkungen: Man hat im Handel extra kleine
Kasserollen zu Beefsteak & la Nelson. Die Kartoffeln kann man auch
gegen Hachée von geschnittenen Karotten vertauschen.
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5. Entrecote oder Rinderkotelett vom Roastbeef.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
1/ kg (1 #) flaches Roastbeef 1 Stiick a '/, kg

baputet off 080, - o & « 5 = o & & & A 0.80
SHi TR o wn: % sl e e s o 012"/,
5 . Salzund Pleffer « « « <« & « « ¢ « « 5 000,
1/, { Wasser. 70927,

Zubereitung: Nach deutscher Art entfernt man Knochen, Fett und
Sehnen und bratet das 5 em starke, vorher gut geklopfte Stiick, nach dem
Zurechtmachen gewogen, in brauner Butter, unter sechsmaligem Wenden,
10 Minuten auf 375 g in einer Stielpfanne und salzt und pfeffert es nach
Belieben. Sehnen und Knochen werden zerschnitten und zerschlagen, an-
gebraten, mit 'y ! Wasser 3 Stunden, zugedeckt, gekocht und gelegentlich
als Donillon und Jus verwandt.

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Nach dem Salzen und Pfeffern wird es.
wenn es erlaubt ist, mit der Bratbutter begossen, auf heifsem Geschirr mit
Garnitur von Petersilie oder Salatblittern angerichtet, oder eine aus den
Qehnen und Knochen bereitete Jus dazu gegeben.



6. Steak vom Roastheef ohne Butter.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

'/, kg (1 #) Roastbeeffleisch 1 Stiick . . J 0,80

B EBEEE . o s womow e @ g s g BRI

LBERe Male. & s i 5o & B e s 00N
A 0,90/,

Zubereitung: Vom Roastbeef wird ein 3 em dickes Stiick geschnitten
und stark geklopft. Die eiserne Stielpfanne wird sehr stark erhitzt, mit
einem Stiick Fett vom Fleisch ausgerieben. Das Stiick Roastbeef wird ge-
wogen und mit dem Fettrand, ohme Butter, hineingelegt, und, 15 Minuten
auf '/» kg gerechnet, mit achtmaligem Wenden gebraten. Das Geschirr,
auf dem serviert wird, mufs sehr heils sein, sowie auch die Speiseteller.
Beim Anrichten streut man etwas feines Salz dariiber und giebt mnach
Belieben ein Stiickehen frische Butter oder Kriuterbutter darauf.

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.
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7. Kalbskotelett.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

'y kg (/. 4) Kotelett & ‘o kg | Transport J 0,62
M120. . . . . . . 4060 | 10 g Semmel, Mehl, Salz . 0,02/,

i Weweifa: o & 5 & v ¢ o w5 OOR | S0 E B « » o o> o on 90D
Transport J 0,62 | A 0,69/,

Zubereitung: Das Kotelett wird von dem Rippenstiick des Kalbs-
riickens geformt. Der Riickenknochen wird abgelist und mit einem
Knochenmesser auf dem Fleischblock abgehauen. Danach wird das Kotelett
an der Seite gehiiutet. Der dicke Schlufsknochen des Koteletts wird mit
einem Messerchen frei von Fleisch gekratzt und abgehauen. Man schiebt
von oben am Kotelettknochen anfangend, vorn und hinten die Haut her-
anter und schneidet sie beim Fleisch ab. Dann klopft man das Kotelett
dreimal von beiden Seiten, salzt es, formt es, zieht es durch zerschlagenes
Eiweils, paniert es sorgfilltig mit einem Gemisch von Semmel, Mehl und
etwas Salz und bratet es in dampfender Butter 6 Minuten.

Zeitdauer der Bereitung: */ Stunden.
Besondere Demerkungen: Man kaun das Kalbskotelett aber auch
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unpaniert braten und wie glaciertes Schnitzel behandeln. — Die Haut und
Knochen werden zerkleinert und mit 1 Efsloffel rohem Schinken zu Jus
gekocht.

8. Kalbsfricandeau oder Kalbshraten,
auch zum kalten Aufschnitt.

Zuthaten und Kosten.

1 kg (2.4) Kalbsnuls 4 ', kg Transport 4 2,16'/,
T o o owow o BB 30 g Speck, 10 ¢ Salz . . , 0,05

GO g Butter & » & v 5 & 5 008 | Vel Badws . . . . o . w 0;18%,
3 g Kartoffelmehl. . . . , 000", | '/ I Wasser oder Bouillon & 10

Transport m . ;244

Zubereitung: Man klopft die aus der Keule ausgeloste Nuls 2 Mi-
nuten, hiintet sie und spickt sie nach Belieben mit feinen gesalzenen
Speckfiiden, wiegt sie, salzt sie mit 5 g feinem Salz und legt sie in die
Pfanne. Der Ofen mufs eine Temperatur von 110° R. haben und darf im
Launfe der Bratzeit nicht unter 100° fallen. Das Fricandeau braucht auf
'/» kg eine lingere Bratzeit, wie s kg Keule im ganzen, und wird man

Heyl, Krankenkost. 7
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bei 15 Minuten per '/; kg Nufs noch eine Rosafarbe haben beim Tranchieren.
Man begiefst es nun mit brauner Butter und schiittet nach und nach,
kellenweise, etwas leichte Bouillon oder Wasser nach, immer nur mit dem
Fett begiefsend, und zwar alle 5—7 Minuten. In der letzten Viertel-
stunde giefst man nach Belieben Sahne, mit einer Prise Kartoffelmehl ver-
rithrt, dazu, lifst sie mit der Sauce, unter Abkratzen der Pfanne, verkochen
und glaciert die Nuls. Die Sauce giefst man durch das Saucensieb. Das
Fleisch richtet man auf heifser Schiissel an.

Wird die Kalbsnufs nicht rosa geliebt, muls sie, nachdem sie gebriunt
ist, zuerst zugedeckt werden — im Ofen oder im Schmortopf — und be-
kommt noch eine Zuthat von einem Liffel Schinkenabfille. Unter Zugielsen
von einigen Liffeln Bouillon schmort sie mehr wie sie bratet, und braucht
dazu Y. Stunde auf ' kg. Die Sauce wird entfettet und die Nufs recht
glinzend damit glaciert.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde wenn gebraten; 1%. Stunde
geschmort.

Restverwendung: Zum Aufschnitt.
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9. Steak aus der Kalbskeule auf der Pfanne bereitet.

Zuthaten und Kosten,
'/, kg (1 &) Kalbfleisch & '/ kg 4 1,00 . 4 1,00

o Bather v o w s o lvom ¥ w o w SEEY
0 5Bl s o s R e e A DO
b EBlGHel Jug . « « « o v s v o o o BT,

A 1,34,

Zubereitung: Die obere, diinne breitere Nufs der Kalbskeule, oder
ein. von den Knochen abgetrenntes Stiick Kalbskotelettstiick eignet sich
besonders zur Verwendung fiir ein Steak, welches auf der Pfanne gebraten
werden kann, Nachdem es geklopft und gehiutet ist, wird es in brauner
Butter gebraten. Man rechnet auf ', kg 20 Minuten bei gelindem Feuer
und hilufigem Wenden. Man salzt es angerichtet, Die Pfanne kocht man
mit einigen Liffeln Jus ab und giefst die Jus durch ein Sieb in die
Sauciere. Man kann auch auf das Steak ein Stiickchen frische Butter
beim Anrichten legen.

Zeitdauer der Bereitung: ' Stunde.
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10. Kleine glacierte gespickie Kalbs-Schnitzel.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

200 g Kalbsnuls a '» kg | Transport 4 0427,
MIOD, . . . . . MDA | BgBalz . . . . . . ow oy 000Y,
I dpeck . « « o v = o BOLY, | 20 g Butter . « « « » » g5 000
1 ¢ Kartoffelmehl. . . . , 0,00', | /s { Jus von den Abfiillen
3 Tropfen Citronensaft. . , 0,01 | cekoeht.
Transport 4 0429, | A 0,48

Zubereitung: Man formt aus den kleinen Stiicken der Kalbskeule
moglichst gleich grofse Koteletten oder zerschneidet eine Nufs dazu, die
man pfundweise als Schnitzelfleisch oder Kalbsnufs in einem Stitck vom
Schlichter beziehen kann. Schon geschnittene Schnitzel zu nehmen ist des-
halb nicht zu empfehlen, weil sie gewdhnlich zu dinn geschnitten sind.
Die Stiicke werden fingerdick gegen den Faden etwas schriig oeschnitten,
nachdem alle Haut entfernt wurde. Mit dem angefeuchteten Beil von
beiden Seiten geklopft, werden dieselben mit 5 Reihen feiner Speckfiden
gespickt. In einer Stielpfanne wird die Butter braun gemacht. Die Ab-
fille sind wihrend des Spickens zu guter Jus eingekocht. Die Sehnitzel
werden in die heilse Butter gelegt und gebraten, wobei auf 85 g 6 Minuten,
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unter sechsmaligem Wenden, bei mifsigem Fener gerechnet werden; dann
salzt man sie, giefst die Butter ab, bezieht die Schnitzel mit Jus, welche
vorher mit Citronensaft und Kartoffelmehl aufkochte, wiederholt dies, his
sie eine schone glinzende Farbe haben, und richtet sie als selbstiindiges
Gericht oder als Beilage an. Die iibrige Sauce richtet man, mit einigen
Loffeln Jus verdiinnt, in der Sauciére an. Wiinseht man die Schnitzel
weich, wendet man sie in Mehl wm, briunt sie in einem Schmortopf,
fiigt 1 Ksloffel kleingeschnittenes Wurzelwerk, 1 Theeliffel kleingeschnittene
Schinkenabfiille hinzu und gielst, nachdem alles durchgeschmort, nach und
nach so viel Fliissigkeit, als man zur Sauce bedarf, hinzu. Das Fleisch
mufs ganz langsam, zugedeckt, “/, Stunden schmoren, falls die Stiicke
nicht schwerer wie s kg sind. Der Fond wird entfettet, durchgegossen
und, wenn notig, mit Kartoffelmehl verdickt und die Schnitzel damit glaciert,
Man kann beide Rezepte auch ohne Spicken befolgen.

Zeitdauer der Bereitung: *,—1'% Stunde.

[l. Panierte Kalbs-Schnitzel.

Wie glacierte, gespickte Schnitzel geschnitten und wie Kalbskotelett
behandelt,




12. Feiner Kalbsbratenpain.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

125 ¢ Kalbsbratenreste . . A 0,40 | Transport A 0,49,
1 Schalotte .oy 0,00Y, | 90 g Butter . « . . « « 4 0,05
1 Prise weifser Pfeffer . . , 000Y; | 1 Efsloffel siifse Sahne . . , 0,01%,
1 g Parmesankiise . . . , 0007, | 4pgSalz . . . . . . o p 0007
5. Buttér . . » +» « = » 0,01'/, | 1 Eiweils . « « » @ D02
G Rigelh & = v« « &« 5 2w 0,06 5 g geriebene Semmelrinde . 0,00%/,
10 g weilse gerieb. Semmel , 001' | 3, Butter . . . . . - = 0,01Y,
Transport J 0,49%, | A 0.607%

Zubereitung: Der gebratene Kalbsbraten wird von der Bratrinde
befreit, fein gewiegt oder durch die Fleischhackmaschine genommen. Die
Schalotte wird gerieben, in 5 g DButter geschwitzt und mit einem zer-
quirlten Eigelb und dieser Butter ein weiches Rithrei in einem kleinen Ge-
fils, etwa eine Unfertasse, gemacht. Die iibrige Butter wird zn Sahne
gerieben; dann fagt man 1 Eigelb, Semmel, Fleisch, Riibrei, Parmesan-
kise, Salz und Pfeffer, die Sahne hinzu und mischt alles mit einem
Holzloffel recht genan. Wenn eine Kkleine Form oder Tassenkopf mit
zerlassener Butter ausgepinselt und mit der abgeriebenen Rinde des
Weilsbrotes recht fein besiebt ist, schligt man den Schnee des Eiweilses,
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der inzwischen kalt gestellt wurde, mit einer Gabel, zieht ihn sorgfiltig

unter die Masse und fiillt dieselbe in die Form, welche %/, Stunden, zu-

gedeckt, in Wasser oder Dampf zu kochen hat. Auf heifser Schiissel ge-

stiirzt angerichtet, wird der Pain mit Sauce iiberfiillt. Ubriggebliebene

Kalbsbratensauce ist zu einer pikanten Sauce umzuwandeln oder auch nur

als solche dazu zu geben; man kann aunch eine Sardellensauce dazu geben.
Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden.

I13. Kalbsmilch vorzubereiten.

Die Kalbsmilch wird in kaltem Wasser recht weils gewiissert, indem
man das blutige Wasser oft abgiefst. Man setzt sie mit reichlichem
Wasser zu Fener und lilst sie heils werden, aber nicht kochen, und wieder-
holt das so lange, bis sie ganz weils ist; dann lifst man sie langsam
einige Minuten steif kochen und kiihlt sie in kaltem Wasser ab. Man
hidute sie sehr sorgfiltig. Die Abfille und Hiute werden, kleingeschnitten,
zu Jus oder weilser Briihe verwendet, um damit nachher die Kalbsmileh
ganz gar zu dampfen.

Man kann vorbereitete Kalbsmilch in oft gewechseltem kalten Wasser
ohne Salz einige Tage halten,
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14. Glacierte Kalbsmilch.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

150 g Kalbsmileh 4 '/, kg : Transport M 0437/,

#4120, . . .. . #0366 [3g8alz ... ... . , 000

0 g Bpotlk . o =« & o s o B0V | 1 Bovielelell. . - - 5 0,00/,
10 , Butter . , . . . . , 002 | 25 g magerer Schinken . 0,08
15 , Butter = . . . . « 5 008, | 2 » Fleischextrakt . . . , 0,03

Transport Ji¢ 0,43%, | '/ I Wasser, At 0,55/,

Zubereitung: Dic Kalbsmileh wird nach voriger Nummer vorbereitet.
Die kleingeschnittenen Abfille werden mit dem mageren Schinken in 10 g
Butter angebraten und mit '/, 7 Wasser aufgefiillt und, zugedeckt, in
1 Stunde zu brauner Jus gekocht, durch ein Sieb gegossen und mit
Fleischextrakt abgeschmeckt. Die beputzte und abgezogene Kalbsmilch
schneidet man in hiibsche Stiicke, in der Grofse von Hammelkoteletten,
spickt sie recht fein, oder bereitet sie auch ungespickt, salzt sie, briunt sie
in 15 g Butter im Kochtopf an und gielst loffelweise die Jus dazu, mit
der man die Kalbsmilch oft begiefst und recht langsam schmoren lilst.
Ist sie nach 20 Minuten schon saftig, braun und gar, entfettet man die



Saunce, bindet sie etwas mit einem
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Loffel Jus und dem darin verriihrten

Kartoffelmehl und giefst sie durch ein Sieb dariiber.

Zeitdauer der Bereitung:

1'/, Stunde.

15. Pudding von Kalbsmilch.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

170 g Kalbsmileh ohne

Sehnen = !/, kg mit

Sehnen |, Jt 0,50
1 Milechbrot . » 0,02Y/,
16 ¥ Mileh 1 REA
30 g Butter . y ARET

Transport .t 0,61'/,

Zubereitung: 25 g Milehbrot

1' Transport J 0,61/,
| 1 Eigelb aow o ow g 008
N E .
2 Theeloffel gew. Petersilie  ,, 0,03

3 g Salz g » 0,001/,

| 1 Prise Pfeffer . » 0,001,

M 0,723/,

reibt man ab und weicht es in Milch.

Die Kalbsmileh dampft man nach dem Blanchieren weich, zieht sie ab

mnd schneidet sie in Wiirfel.

Die Butter rithrt man zu Sahne, fiigt 2 Eigelb, die ausgedriickte Semmel,

Petersilie, Pfeffer, Salz, Kalbsmilch

in Wirfeln hinzu, zieht den mit einer

(rabel steif geschlagenen Schnee des Eies unter die Masse, fiillt sie in einen
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out gebutterten Tassenkopf und kocht den Pudding, zugedeckt, im Wasser-
bade ¥/, Stunden, stiirzt ihn und giebt eine Sardellen- oder Jussauce dazu.
Zeitdauner der Bereitung: 2'. Stunde.

I6. Rehkotelett.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
'/, kg (*/» #) Rehriicken 2 ', Transport £ 156,
Ve kg M 250 . . . M 12 |15 g Butter . . . . . . 4 0,08%/,
20 ¢ Butter zum Braten . ,, 005 |5 g Mehi . . & ¢ 4 % & g 00
3 . Salz. . . . . . . y 000V | 1Elsloffel Madeira . . . 007
1 Prise Pfeffer. . . . . , 000Y, | 1 Prise Zucker . . . . = 0,00/,
90 g Butter zur Sauce . . ,, 005 2 g Fleischextrakt . . . , 003

5 ,, Suppengriin . e BBl |1 Milehbrot . . « « - « 5 002Y,
Transport # 1,36/, | 5 g Butter . . . . . . . 001V,
1, | Wasser. A 1.54%,

Zubereitung: Das Stiick Rehriicken wird in der Mitte durchgeschlagen,
gehiutet, und jedes Stiick in 1 em dicke Koteletten geteilt, die man etwas
schriig schneidet, mit einem breiten Messer von beiden Seiten klopft und
einzeln sehr sauber beputzt und an der Seite mit einem sauber abgekratzten
Rehrippehen verziert. Die Wildabtille werden sehr klein geschlagen, mit
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sauber geputztem, abgewaschenem Wurzelwerk in 20 g Butter braun ge-
braten, mit '/, I Wasser, zugedeckt, langsam zu einer guten Jus gekocht.
Nach 1 Stunde kocht man mit dem Mehl, 20 g Butter, Madeira, der Jus,
Zucker, Pfeffer und Salz ecine schmackhafte braune Sauce, die man mit
etwas Fleischextrakt recht kriftigt, rithrt sie durch ein Haarsieb, und
glaciert die in 2'/, Minute auf beiden Seiten in brauner Butter iiber hellem
Feuer gebratenen, entfetteten Koteletten damit, welche man hiibsch auf
heifser Schiissel anrichtet und mit in Butter geristeten, aus der Semmel
geschnittenen Dreiecken wmgiebt; kleine Papilliotten kann man an die
Rippen stecken.
Zeitdaner der Bereitung: '/s Stunde.

I7. Rehriicken.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

*s kg (*/y #) Rehriicken i ! Transport J# 1,96',
'a kg H 250 . . . #4187 | 2 Efsléffel Sahne . . . . ,w 0,03'/,

10 g Speckfiden . . . . , 001', | 3 gfeines Balz, . . . . , 0,00‘:-:
80 , Butter . . + . « . 5 0004 1 » Kartoffelmebl. . . . , 0,00",
Transport m | 4 Elsloffel Jus . . . . . , 014,

JAt 2,14%/,
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Zubereitung: Ein kleiner Rehriicken kann zu vielen Mahlzeiten fiir
einen Kranken verwendet werden. Man legt ihn in Buttermilch, worin
er sich lange frisch und schmackhatt erhillt, und wechselt diese; wenn sie
sich firbt.

Man schligt also ein schines Stiick Riicken ab, wischt es schnell,
klopft es leise mit einem Beil einige Male, hitutet es recht vorsichtig, die
Messersechneide nach oben biegend, damit man nicht in das Fleisch ein-
schneidet. Inmen werden die IHiute auch entfernt und die Seiten der
Knochen mit einem Knochenmesser durch Abschlagen gekiirzt,

Man spickt nun das Stiickchen recht fein mit gesalzenen Speckfidchen
in ¢ Reihen und stutzt mit einer Schere die Speckstiickchen oben recht egal.

Butter wird in einer kleinen Pfanne gebriunt, das Stiick Draten
leicht gesalzen und damit begossen und, unter Zuschiitten von Jus und
Sahne, von 5 zu 5 Minuten, in 15 Minuten im Ofen bei 1207 oder im
Schmortopf in ‘s Stunde gargebraten. Mit gelistem Kartoffelmehl bindet
man die Sauce und iberzieht das Fleischstiick damit, richtet es aut heifsem
Teller an und giebt die Sauce durch ein Sieb.

Die abgeschlagenen Abfille werden zu Jus verwendet.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.
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18. Hammelkotelett.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

2 Stiick Hammelkoteletten Transport J¢ 0,85'/,

I|
3l kg (L ) s e @ A 0,60 !

1 Efsléffel Kriduter . . . , 0,05
3 g Salz und Pfeffer . . , 0,00'/, | 2 g Kartoffelmehl . . . , 000,
YoldJus . . . . . .+ 5025 |20gButter. . . . . . ., 005
Transport J 0,85/, | A 0,95,

Zubereitung: Das eigentliche Kotelettenstiick ist das Rippenstiick
vom Riicken. Das Kotelettenstiick wird von den Riickenknochen durch
Abschlagen mit dem Knochenmesser befreit, das ganze Stiick gehiiutet,
etwas schrig in 1', em dicke Scheiben geschnitten und an jedem Stiick
nur 1 Rippe gelassen, welche sauber abgeputzt wird, so dals keine Haut
an dem Knochen bleibt (siehe Kalbskotelett). Das Kotelett wird mit dem
flachen, fenchten Beil auf jeder Seite 3mal geschlagen. Man bratet die
Koteletten, unter sechsmaligem Wenden, auf 70 g 3', Minute gerechnet,
in der Pfanne in brauner Butter, pfeffert sie und salzt sie mit feinem Salz.
Das Fett wird abgegossen und die Koteletten mit einer kriftigen, nach
Belieben mit gewicgten Kriiutern versetzten Jus und verriihrtem Kartoffel-
mehl iiberzogen, bis sie blank sind.
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Zeitdauer der Bereitung: '/s Stunde.
Besondere Bemerkungen: Zuweilen giebt man sie ohne Sauce,
nur gebraten, zu Tisch,

19. Geschmortes Hammelkotelett.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

ke (3, 4) Hammelkotelett A 0,60 ‘ Transport # 0,71
bgSpeck . . . . . . »000%}|1¢g Kartoffelmehl. . . . . 0,00
§.Mehl o 5 5 v oo 5 BO0L ]2, Salz und Pfeffer . . , 0,00Y,
f, L Briihe . . . « . + 5 0,10 |2 ERlsffel Madeirta . . . 5 0,14%
Transport 4 0,71 | 10 g Batter . . . . . . 5 002Y

M 0,881/,

Zubereitung: Die Koteletten werden egal in 4 em dicke Stiicke
ceteilt, das Fett abgeschnitten, geklopft und hiibsch gespickt, mit Mehl
besiebt und gesalzen und gepfeffert. In einem irdenen Topte wird die
jutter heifs gemacht, die Koteletten leicht gelb angebraten, langsam
Bouillon dazu gefiigt und zugedeckt geschmort, bis sie weich sind. Dann
hebt man sie auf eine Schiissel, riihrt das Kartoffelmehl, mit Wein ver-
rithrt, an, giefst die Sauce durch ein Sieb, entfettet sie und glaciert die
Koteletten damit, bis diese blank sind.
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Man kann auch mit Erlaubnis einige Tomaten mit schmoren und durch-
streichen und die Koteletten ungespickt lassen.
Zeitdauer der Bereitung: 3 Stunden.

20. Englischer Shops.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

'/s+ kg (Y2 #) Hammelvippen, & '/, kg # 0,80 . . £ 040
BEBME « ww s a0 s w5 8w F e DD
M 0,40/,

Zubereitung: Die Koteletten werden von einem altgeschlachteten
Rippstiick, welches ungehiiutet ist, 3 em dick abgeschlagen, iiberfliissige
Knochen entfernt, die Shops gut geklopft, wiihrenddem die mit einem
Stiick Hammelfett ausgerichene Pfanne heils wird. Die Shops werden
unter achtmaligem Wenden je nach Stirke gebraten und auf heifser
Schiissel angerichtet. Man kann diese Shops auch aus einer altgeschlachteten
Hammelkeule schneiden, indem man die Nufs auslost und schriig  in
Scheiben schneidet; man lifst aber auch hier das Fett daran.

Man serviert frische Butter dazu und salzt sie angerichtet.

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten,
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21. Schweinefilet.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

3t kg (*s #) Schweinefilet | Transport J 093'/,
Aakg 120 . . . #0930 | 20g Bater . . . . . . 4 0,05

BagBelz « . « « w « s 5 00| 8g Kartoffelmehl . . . . , 000

20 g Speck . . . . . . » 003 | Yhe ¢ Sahne . . . . . . 0,06/,
Transport J 0,93/, | s ¢ Wasser. A 1,05

Zubereitung: Das Filet kann man im Ofen braten oder im Topf
schmoren. Es wird geklopft, gehiiutet, zierlich gespickt (kann aber aunch
ungespickt bleiben) und gesalzen, alles Fett entfernt und mit 20 g brauner
Butter begossen; auf "> kg rechnet man 20 Minuten bei 1109, unter fleifsigem
Begiefsen und Zugielsen von oben angegebener Fliissigkeit. Kartoffelmehl
wird mit einem Theeloffel Fliissigkeit verrithrt und die Sauce damit ge
bunden.

Zeitdaner der Bereitung: 40 Minuten im Ofen, 1!/, Stunde im
Schmortopf.
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22. Pikantes Fleisch.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

125 g Filetod.Kalbskotelett- : Transport 4 042
fleiech . . . . . ., # 0,80 | 3 Elsloffel Weilswein oder
30 g Sardellen . . . . . , 0,09, | Rotwein . . . . . , 0,09
1 Prigs Pleffer « « « « . & DOOY, ! 1 Theel. Kochsches Fleisch-
1 Theeldffel Citronensaft . , 001 peptom « . - = w 0,06/,
5 g Butter . . . . . . , 001", | 1Theeloffel gerich. Semmel ,, 0,00/,
Transport J# 042 | M 0,573,

Zubereitung: Das Fleisch wird gewaschen und in grofse Wiirfel
geschnitten, ebenso werden Sardellen gewaschen, geteilt und fein gewiegt.
Beides schmort mit Butter iiber lebhaftem Feuer in einer Kasserolle
5 Minuten; man fiigt eine Prise Pfeffer, geriebene Semmel, Citronensaft und
Weilswein dazu, kocht alles weitere 2 Minuten, vermischt das Ganze mit
Pepton und richtet es an.

Zeitdauer der Bereitung: '/. Stunde.

Heyl, Krankenkost. 8
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23. Geschabtes Steak aus Rind-, Kalb-, Wild-, Hammelfleisch.

Zuthaten und Xosten fiir 1 Person.

200 g schiones Fleisch ohine | Transport J 048"/,
Haut und Fett. . . 4 0,40 | Zur Sauce:

20 ¢ Butter . . . « w + 9 0,05 | 2 g Fleischextrakt . . . , 003
1 Eigelb . . - . - - . » 008 | Y?Boullon . .. .. ,0I0
g BalE « « o 4 o5+ 5 000% | TEigelh « « « v o o v« n 008

Transport m | 1 Efsliffel Sahne . . . . , 0,013,

| 1 Tropfen Citronensaft . , 000';

M 0,66/,

Zubereitung: Das Fleisch wird fein gewiegt oder gestolsen und
durch ein grobes Drahtsieb gerieben, mit einem Eigelb und Salz verrithrt
and zu einem 2 cm starken Steak geformt, welches man 5 Minuten,
unter hiufigem Wenden, in einer kleinen Pfanne in brauner Bufter bratet,
und auf einem heifsen Teller anvichtet. Fleischextrakt, Eigelb, Sahue,
Citronensaft und Bouillon quirlt man im Wasserbad in einem Topfchen
dick und iibergiefst das Steak mit der durch ein Sieb getriebenen Sauce.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Die Sauce kann man durch Wein statt

der Sahne veriindern.
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24. Kalbs- oder Hammel-Gehirn.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

I Kalbs-od.Hammel-Gehirn 4 0,60 | Transport «# 0,70
15 g Butter . . . . . . , 003, | 3 Efsloffel Bouillon . . . w 0,04/,
1 Theel. Kochsches Fleisch- BEBRE o+ v w5 w0 w o TEEYL
PEPROR . » o o v v 5 008 | B, Mehl « o « s o« & x 000V,
Transport 4 0,70 | 2 Tropfen Citronensaft . ., 000‘/4
M 0,7

Zubereitung: Das gut gewiisserte Kalbs- oder Hammelgehirn w1rd
mit kaltem Wasser aufgesetat, und, wenn es steif im heifsen Wasser ge-
worden ist, in kaltem Wasser ahgekuhlt und sorgfiltig von allen Hiuten
befreit. Man hackt es dann mit einem Messer kreuzweise etwas ein, be-
streut es mit Salz und schmort es in geschmolzener Butter, mit Mehl iiber-
nmubt mit Citronensaft betraufelt und mit einigen Loffeln Bouillon langsam
In "> Stunde gar. Zuletzt fiiet man das Pepton dazu und richtet es auf
hel[‘sem Teller an.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann das Gehirn auch nach dem
Blanchieren durch ein Sieb reiben und wie No. 28 S. 119 als Puree von
Gehirn bereiten,

g%
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25. Gebackenes Kalbs- oder Hammel-Gehirn.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 halbes Kalbs- od. Hammel- Transport J# 033"/,
Gehirn . . . . . . 4 030 1 Theel. Kochsches Fleisch-
1 Eigelb . & < + & « o« g 003 peptom . . . . . . , 006Y
10 g Mehl. . + « = « « 9 000U, | 1 Biweilg . « « » & » = 2 G002
1 Btsloffel Mileh . . . . . 000 | 20 ¢ Butter . . . . . . , 005
Transport «# 0,337/, M 047

Zubereitung: Das Gehirn wird wie in No. 24 blanchiert; man kann
auch Reste des wie in No. 24 bereiteten Gehirns nehmen. Man quirlt
Eigelb, Mehl, Mileh, Pepton zu einem Eierkuchenteig, thut das Gehirn in
kleinen Stiicken dazu, zieht das zu steifem Schnee geschlagene Eiweils
darunter und backt in einer Eierkuchenpfanne zwei kleine Eierkuchen von
der Masse, welche man auf heifser Schiissel anrichtet, und giebt Dratenjus
oder Gemiise dazu,

Zeitdaner der Bereitung: '/ Stunde.

Besondere Bemerkungen: Dasselbe kann man von Kalbsmileh-
stiickehen, gebackene Xalbsmilchstiickchen, bereiten.
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26. Kalbszunge.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 Kalbszunge . . . . . A 0,60 | Transport A 0,657,
Dglalz . . . . . . . , 000 |2 Tropfen Citronensaft . , 0,00V,
2 » Fleischextrakt . . . , 0,03 | 1 g Kartoffelmehl. . . . , 0,00,

Transport J 0,63, | '/» { Wasser. M 0,634/,

Zubereitung: Die Kalbszunge wird in Wasser und Salz langsam
in 1 Stunde weich gekocht, in kaltem Wasser abgeschreckt, die Haut ab-
gezogen und beputzt. Sie wird nun in einemn kleinen Topf mit ' 1 ihrer
Bouillon, welche mit Fleischextrakt und Citronensaft schmackhaft gemacht
wurde, behandelt. Man gieflst zuerst nur 5 Liffel davon auf, dreht die
Zunge ofter, withrend die Fliissigkeit einschmort, und gielst innerhalb
/2 Stunde die iibrige Flissigkeit langsam dazu. Die letzten 3 Efsloffel
verrithrt man mit 1 g Kartoffelmehl, verdickt die Sauce damit nnd iiber-
zieht die Zunge mit der Sauce, bis sie blank ist. Die Zunge muls butter-
weich sein, so lange mufs sie langsam und moglichst im irdenen Topf
schmoren, und wird dann mit der Sauce angerichtet.

Zeitdauwer der Bereitung: 2'» Stunde.

Besondere Bemerkungen: Die Sauce kann man mit 1 Efsliffel
Madeira, wenn es erlaubt ist, schmackhafter machen.
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27. Fleischpuree fiir Schwerkranke.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
60 g engl. gebratener Kalbs- oder Rinderbraten £ 0,24

4 Efsléffel Fleischjus aus dem Braten gelaufen . 0,147/,
2 Eigelb e A me ok & A48, S . 0,06
1 Theelsffel Kochsches Fleischpepton . . . . . 006!/

M 0,501/,
Zubereitung: Der Braten wird fein gestolsen, durch ein Draht-
sieb gerieben, in einem Porzellantopf mit der ganz entfetteten Fleischjus
dem Eigelb und Pepton verriihrt, im Wasserbad heils und dicklich ge-
rithrt, und sofort angerichtet.
Zeitdauner der Bereitung: '/» Stunde.

Besondere DBemerkungen: Dasselbe von Wildbraten, Wildbraten-
puree, doch mufs 1 Efsloftel Rotwein, 1 Efslioffel Madeira und 2 Efsliftel
Fleischjus zum Abrithren genommen werden, da das Wildfleisch leicht vor-
schmeckt.
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28. Gefliigelpuree.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
65 g gebrat. Gefliigelfleisch 4 0,26 Transport # 0,347/,

Wy Bl o & 5 = &+ o oG8 O MBhl & « & & w i » 0,001/,
I Theel. Kochsches Fleisch- 3 Elsloffel siilse Sahne oder
PEBEBN v .5 & w o w5 UOBY, Bouillon a. d. Knochen

Transport m .' des Gefltigels . . . 4 0,05,

M 0401,

Zubereitung: Das Fleisch wird von Sehnen und Hiuten befreit und
fein gewiegt. Die Butter wird gebriunt, das Fleisch und Mehl, unter
Riihren, schnell angebraten, mit der Mischung von Fleischpepton und Sahne
oder der Bouillon heifs geriihrt und sofort angerichtet.

Zeitdaner der Bereitung: 1/, Stunde.

29. Fleischpulver.

Zuthaten und Kosten, (Vorrat.)
s kg (1 #) Rindfleisch (mager) . . . . . & 1,00
Zubereitung: Das Rindfleisch wird zerschnitten und im Bratofen
auf einem Teller, unter hiufigem Umwenden, gedorrt und im Steinmérser ge-
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stolgen. Ist es ganz trocken, wird es auf einer Miihle gemahlen, dann durch
ein Drahtsieb gerieben und so lange zerkleinert, bis alles durchgerieben ist.
Zeitdauner der Bereitung: 24 Stunden.
Besondere Bemerkungen: Dieses Fleischpulver wird iiberall da

verwendet, wo es darauf ankommt, grofsen Nihrwert in kleinen Quanti-
titten zu geben. Ergiebt ca. 120 g.

30. Linsenpuree und Fleischpulver.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

50 g Lingen . . . « s . 4 002Y, | Transport J 0,54°/;
1 Prise Natron. . . . . , 000Y, | 3 Efsléffel Bouillon . . . , 0,04,
1 { weiches Wasser. ' 1 Theel. Kochsches Fleisch-
40 g Fleischpulver . . . 4 0,32 pepton . , » 0,06/,
Transport m | 1 Bigelb . . . . « « s 5 Q08
M 0,48/,

Zubereitung: Die Linsen werden verlesen, kalt gewaschen und mit
', 1 weichem Wasser aufgesetzt; das erste Wasser wird abgegossen, mit
dem anderen ‘/» I Wasser und einer Prise Natron werden die Linsen weich-,
aber nicht zerkocht. Durch ein Haarsieb gerieben, vermischt man den
Linsenbrei mit dem Fleischpulver, stellt den Brei ins Wasserbad und
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schliigt ihn mit der Mischung von Eigelb, Pepton und Bonillon heils. Man
kann aunch '/s I Bouillon dazu nehmen und eine Suppe davon herstellen,
Linsenpureesuppe und Fleischpulver,

Zeitdauer der Bereitung: 2'/, Stunde.

3l. Roher Schinken mit Ei.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

65 g roher magerer Schinken . . . . . # 0207,
BN i v v s ow o e w08

sgBatter . - - % o ¢ o5 oW o » 0,01Y,
1 Theeléffel Kochsches Fleischpepton . » 0,06/,

M 0,311/,
Zubereitung: Der magere Schinken wird gewiegt und durch ein
Drahtsieb gerieben, das Puree mit den Eigelb, Butter und Pepton in einem
Porzellantopf vermischt und in einem Wasserbad heils und dick geriihrt.
Man richtet dies zu geristetem Brot an oder bestreicht dieses dick damit.
Zeitdauer der Bereitung: ', Stunde.

Besondere Bemerkungen: Dasselbe von 65 g rohem Rindfleisch mit
10 g Sardellenbutter. Ist dies fiir empfindliche Gaumen zu salzig, kann
man statt Pepton siifse Sahne nehmen.
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32. Nahrhafter kalter Aufschnitt von Rindfleisch.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

2 kg (4 #4) zartes Rindfleisch ' Transport A 522
aus der Keule, kurz 3@ Salpeters « « « « o« u SO0
und dick geschnitten . J 3,20 | 40 g Kleie . . . . . . , 0020,
0 E8RlE « » « o + = % i 0,02 6 [ Wasser.
Transport # 3,22 At 3,24%/,

Zubereitung: Das Wasser wird in einem grofsen Topt zum Kochen
gebracht, Das Fleisch wird sauber beputzt, indem Fett, Knochen und
etwa lose Fleischteile abgeschnitten werden. Dann legt man das Fleisch
3 Minuten in das brausend kochende Wasser, nimmt es dann auf ein
Porzellanbrett und trocknet es ein wenig mit einem sauberen Tuch ab.
Inzwischen hat man auf einer Pfanne oder Blech das Salz heils gemacht,
mit Salpeter genau vermischt, und reibt nun das heifse Salz in das noch
heifse Fleisch so lange, bis alles daraunf verrieben ist, was etwa 20 Minuten
davert. Man lifst das Stiick Fleisch dann 24 Stunden, unter ofterem Um-
kehren, liegen, Dann wilzt man es in Kleie und hingt es 2 Tage in
schwachen Rauch (Rauchfleisch). Nachdem man es mit Papier abrieb, entfernt
man diinn die Rinde und schneidet das Fleisch so fein wie moglich, man



schabt oder raspelt es mehr, wie man es schneidet, je feiner je besser, und
richtet es auf einem Haufen an, Es verfiirbt sich leicht, was den Geschmack
nicht beeintrichtigt, weshalb man den Anschnitt mit einer Speckscheibe
vor Luftzutritt schiitzt.

Zeitdauer der Bereitung: 4 Tage,

Besondere Bemerkungen: Fertig zu beziechen unter dem Namen
,sNagelkolz* (siehe Anhang).

b. Zahmes Geflligel, Wildgefliigel.

Vorbereitung des Gefliigels.
Dazn erforderlich:

1 mit einem Papier ausgelegtes | 1 Tuch,

Korbchen, Gefliigelspeile oder Dressiernadel mit
1 Brett, :' feinem Bindfaden.
1 scharfes Messer, ’ Zum Bratgefliigel Speck, Salz und
2 Schalen, ; Butter. |
1 Spirituslampe, - Zum Kochgefliigel Suppengriin und

Streichhilzer, ! Salz.
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Zuerst zieht man die langen Federn von Schwanz und Fliigeln aus,
um sie zu verschiedenem Gebrauch (wie Formen eindlen, Thilren dlen ete.,
in Mengen zu Fabrikationszwecken) zuriickzulegen, dann beginut man am
Kopf von unten nach oben, die Federn dicht am Fleisch anfassend, sie
auszurupfen. Nun legt man das Gefliigel mit der Brust auf das Brett,
dritckt mit dem Daumen und Zeigefinger der linken Hand die Haut unter
dem Halse zusammen. macht, zwischen den Fliigeln anfangend, einen leichten
Schnitt bis zur Mitte des Halses und list vorsichtig den Kropf und die
Gurgel mit dem Zeigefinger der rechten Hand heraus, indem man die Gurgel
dicht unter dem Schnabel abschneidet. Dann dreht man das Tier um, bringt
von oben den Zeigefinger in die Brustoffnung und list die Eingeweide
ringsherum an Brust und Riicken. Man schneidet den Afterring weg und
macht von da einen Schnitt in die Bauchhaut nach oben und schiebt mit
Zeize- und Mittelfinger zuerst das Fett, dann, den Magen fassend, die Ein-
ceweide heraus auf das Drett. Iin Einschnitt an der Seite der Keulen
statt in der Mitte des Tieres macht das Gefliigel ansehnlicher. Man sengt
zerupftes Gefliigel, indem man es von rechts nach links, an den idulsersten
Enden haltend, iiber der Spiritusflamme hin und her zieht, bis alle kleinen
Federchen abgesengt sind. Man beputzt es dann mit einem feinen Messer
nochmals, wischt es schnell ab, trocknet es und schligt den Hals ab,
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wenn man nicht vorzieht, den Kopf durch einen Fliigel zu ziehen und ihn
festzuspeilen oder festzubinden, nachdem man die Augen ausgestochen und
den Schnabel gereinigt und die untere Hilfte entfernt hat. Die Fiilse
schneidet man am Kniegelenk ab, manchmal schligt man aber auch nur
die Fiifse ab und lifst das Bein stehen, besonders bei franzosischem Ge-
fliigel. Nachdem man das Gefliigel innen austrocknete, reibt man es mit
Salz auns, steckt ein Stiickchen Butter, die von Galle befreite Leber und
den gereinigten und abgezogenen Magen hinein, driickt die Keulen dicht
auf den Spiefs, damit die Brust recht hervortritt, und speilt sie fest oder
filhrt die Dressiernadel mit feinem Bindfaden erst durch die oberen Fliigel
von der linken Seite zur rechten und zuriick, dann durch die oberen
Keulenstiicke und zuriick, und bindet den Faden an einer Seite fest.

Steht der Brustknochen sehr hervor, so legt man ein zusammen-
gelegtes Tuch darauf und schligt mit einem Holzloffel den Brustknochen
entzwei.

Nun bebindet man das Gefligel mit diinnen, zierlich zugestutzten Speck-
scheiben, nachdem man es mit feinem Salz einrieb, oder spickt es mit feinen
Speckfidchen. Man hilt die Brust etwas iiber Glut oder briiht sie mit
heifsem Wasser schnell ab, wm sie leichter durchstechen zu konnen,
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Ausbeinen des Gefliigels.

Nachdem das Tier gerupft und gesengt, aber nicht ausgenommen ist,
hackt man die Fligel, die Beine und den Hals ab, durchschneidet mit einem
scharfen, spitzen Messer die Riickenhaut, nimmt den Kropf und die Gurgel
heraus und 16st die Haut und das Fleisch hart vom Riickenknochen ab,
ohne Verletzung der Haut und des Fleisches. Das Fleisch der Keulen
schiebt man mit dem Messer, ohne Verletzung der Haut, bis an das obere
Gelenk zuriick, wenn man nicht vorzieht, die Keulenknochen der Form
wegen darin zu lassen, durchhaut dasselbe und zieht die Knochen heraus;
am oberen Teil der Keulen, wo dieselben mit dem Riickenkuochen zusam-
menhiingen, lockert man sie vorsichtig und fihrt mit dem Ablosen des
Fleisches von dem Gerippe auf beiden Seiten fort. Dann list man die
Fliigelknochen aus, durchschneidet den Hinterknochen und zieht das Gerippe
Leim Halse behutsam heraus, worauf man das ausgebeinte Gefliigel wiischt,
sauber trocknet, mit einer beliebigen Farce fiillt und zusammenniht. Das
Knochengerippe wird ausgenommen, kleingeschlagen und zu Jus oder Bouillon
ansgekocht.




— 127 —

33. Junges Huhn geschmort.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 junges Huhn . . . . . # 1,50 Transport J 1,68%,
Vg Babter « « + 0 0 v ORGS0 e8R: o v ¢ W 5 y 0,00,
1 Strauls Petersilie, 3 ¢y 008 1 , Kartoffelmehl . . . , 000y,
20g8peek . . . . . . ,008Y, | Y IBonillon. ., . . . . w 010
Transport € 1,68%/, M 1,79/,

Zubereitung: Das Huln wird nach Seite 123 vorbereitet, gesengt,
ausgenommen, in kaltem Wasser gewaschen und ausgetrocknet. Nachdem
das Innere mit Salz ausgerieben ist, thut man einen Straufs Petersilie hin-
ein, nebst 10 g Butter, und bindet es zu guter Form. Eine Speckplatte
befestigt man iiber der Brust oder spickt dieselbe. 40 g Butter werden
im Schmortopf heils gemacht, das Huhn darin, unter Umwenden, angebraten,
zugedeckt und ofter begossen, indem man nach und nach '5 I Wasser
oder leichte Bouillon dazufiigt. Eine Stunde mufs es recht langsam
schmoren. [Die Sauce wird, unter Abkratzen des Topfes, aufgekocht und
entfettet, mit in 1 Efsloffel kaltem Wasser gelostem Kartoffelmehl simig
gekocht und durch ein Sieb gegossen, der Speck abgebunden, das Huhn mit
der Sauce iiberzogen und angerichtet,

Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden.
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34. Junges Huhn in der Pfanne gebraten.
(Zuthaten und Kosten wie No. 33.)

Zubereitung: Man legt das vorbereitete Huhn aut eine saubere
Speckschwarte und gielst 3 Efsloffel kochendes Wasser dariiber, schiebt
es in den bis 100° geheizten Bratoten und begielst es einige Male mit
dem Wasser, bis es recht hoch gegangen ist. Dann erst iibergiefst man
es mit der braunen Butter und bratet es recht langsam und unter hiiufigem
Begiefsen mit der Butter weich, ab und zu etwas Bouillon oder Wasser
dazu giefsend. Man kann auch '/,; 7 Sahne zur Sauce verwenden, welche
man in der letzten Viertelstunde mit dem darin gelisten Kartoffelmehl dazu
giefst. Die Abfille, Fligel, Magen und Hals des Huhns, welche man aus-
kocht, ergeben die Bouillon zum Zugielsen.

Die Grofse des Huhns bestimmt die Liinge der Dratzeit. Hamburger
Hithner braten 40 Minuten, erifsere Hithner 50—60 Minuten bei 100 bis
110%. Die Keulen miissen sich willig losen lassen. Beim Anrichten wer-
den die Speile oder Fiiden entfernt, die Petersilie heransgenommen und die
Fiifschen mit kleinen Papiermanschetten umgeben.

Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden.

Restverwendung: Hithnerknochen und Gerippe sind abzuwaschen,
kleinzuschlagen und mit Wasser zu Bouillon oder Jus auszukochen,

——
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35. Weilse Gefliigelbrust.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

] junges Huhn . . , . . 4 150 Transport J 1,57/,
20 g Butter . . , , . . , 005 | B g Bukber . . . . . o 5 BOPY,
L Bavotle. « « o s & 5 001 2 igelb o . o 6 o6 s oy 008
BEBalE « . oo v 0w o 0000 | 3 ERlbfel Jus . . . . . w IOV,
1 Theelbffel Citronensaft . ,, 0,01 '/o { Brithe oder Wasser . , 040
Transport J 1,57Y/, | L Prise Salz. . . . . . , 000

£ 2,15V,
Zubereitung: Das junge Huhn wird gesiubert und in einem kleinen
Tiegel mit geschmolzener Butter aufgesetzt, nachdem es etwas mit Salz
eingerieben; eine gesiuberte Karotte wird dazugelegt, und soviel leichte
heilse Brithe oder Wasser dazugegossen, dafs es eben bedeckt ist. Dey Topf
wird zugedeckt, und das Huhn '/» Stunde langsam gekocht.  Inzwischen
quirlt man Butter, Eigelb, Citronensaft und eine Prise Salz zusammen, fiillt
durch ein Sieb einige Efsloffel Jus dazu, und riihrt die Sauce im Wasserbad dick.
Das Hiithnchen wird heransgenommen, die Brust sauber abgelost,
enthiutet, auf einer erwirmten Schiissel angerichtet und mit der dicklichen
Sauce iiberzogen. Man kann diese Schiissel auch kalt geben.
Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.
Heyl, Krankenkost, 9
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Besondere Bemerkungen: Vom Rebhuln, Rebhuhnbrust, macht man
die Speise lieber braun, indem man das Rebhubhn vor dem Diampfen an-
bratet, und verdickt die Eier der Sauce mit Pepton und Madeira,

Restverwendung: Keule und Brithe. Reste werden zu Hiilinersuppe
verarbeitet.

36. Hithner- oder Taubenkotelett.

Zuthaten und Kosten filr 1 Person.

1 halbes junges Huhn (oder Transport J 0,83%/,
1 junge Taube) . . £ 0,75 s 90 BEEE o - x » « » DDES

1 Ei. LouE. = . 0,056 1 Prise Pfeffer und Salz . , 0,00,
30 ¢ geriebene Semmel . , 003 | 10 g Butter . . . . . . 0,021/,
5gMehl . . . . . . ¢ _y 0,00%, | 1 Prise Salz. . . . . . _y 000
Transport J 0,33%/, | At 0,945

Zubereitung: Das Gefliigel wird wie gewohulich vorbereitet (3. 123),
die Haut abgezogen und die abgeloste Brust in 2 zierliche Koteletten ceteilt,
an die man je ein abgeschabtes Gefliigelbein steckt. Man kloptt die Kote-
letten leicht, bestreut sie mit Pfeffer und Salz, und paniert sie zuerst in
dem zerschlagenen Ei, in welchem 1 Elsliffel geschmolzener Butter zer-
riithrt warde, und dann in der aus Mehl, geriebener gesiebter Semmel und
Salz gemischten Panade recht egal, und bratet sie in brauner Butter in
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der Pfanne wie Koteletten in 6—7 Minuten, unter fleifsigem Wenden. Aus

den Knochen bereitet man eine Sauce oder Bouillon und verwendet das

andere halbe Huhn zu einem andern Gericht. '
Zeitdaner der Bereitung: 1'/, Stunde.

37. Junge Taube im Topf geschmort.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 junge Taube . . . . . # 0,60 ' Transport 4 0,65/,
20 g Butter . . . . . . , 005 | 1 Efsloffel Sahne . - 0,013/,
2 , Kartoffelmehl . . . , 000, | 2 Efsl. Wasser oder Brithe , 0,02,

Transport A 0,65, | M 0,691/,

Zubereitung: Die Taube wird nach Vorschrift (S. 123) vorbereitet.
Die Butter wird gebriaunt, die Taube hineingelegt, von allen Seiten an-
gebriiunt und loffelweise Brithe oder Wasser langsam beim Schmoren zu-
gegossen und die Taube oft begossen. In der letzten Viertelstunde fiigt
man Sahne und etwas darin gelistes Kartoffelmehl zu. Im ganzen soll die
Taube 1'/4 Stunde langsam im irdenen Topf auf dem Herd schmoren. Die
Sauce wird iiber die Taube durch ein Sieb gegossen.

Zeitdauer der Bereitung: 2", Stunde.

9*
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38. Gebratenes Rebhuhn.

Zuthaten und Kosten.
1 junges Rebhuhn . . . M 150 | Transport L 1,60',
20 g Speck 0,03'/, | 1 g Kartofielmehl. . . . , 0,00,
31

2 Elsloffel Sahne oder Jus ., 007/, o Butler : . 2 3 » ¢ 3 G0EY,
Transport J# 1.60'/, S5gBalz . . . . .. . , 000y
M 169,

Zubereitung: Es ist ratsam, wenn man einen guten Braten haben
will, nur ein junges Rebhuhn zu nehmen. Nachdem das Rebhulm gerupft,
gesengt und ausgenommen ist, wischt man es rein aus, salzt es, dressiert
es mit Bindfaden und umwickelt es mit ausgezackten Speckscheiben oder
spickt es mit feinen Speckfiiden, nachdem man es etwas iber Kollenhitze
hielt. Man legt es darvauf in einen Topf, gielst heilse, braune Butter
dariiber und bratet es cireca 30—45 Minuten, unter fleifsigem DBegielsen
und Zugiefsen von Sahne oder Jus, recht saftig, indem man es dfter um-
dreht, damit es nicht auf einer Seite zu trocken werde. Man kocht die
Sance mit 1 g gelostem Kartoffelmehl auf, rithrt sie durch ein Sieb und
richtet sie mit dem Rebhuhn an. Man kann aber auch die Jus ungebunden
zum Reblhuhn geben.

Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden.
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39. Kotelett von dlterem Reb-, Hasel-, Schneehuhn und Fasan.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 altes Wildhuhn. . . ., 4 1,00 | Transport # 1,03/,
1 Elsléffel ungeschlagene | Bg Mgl ; « « « v » « 5 OG0,
Schlagsahne . . . . , 003" | 10 g geriechene Semmel . , 0,01,
b5gBalz , . . .. .. 000 |1Bwels., . ... .. , 002
Transport J 1,03%, | 208 Bokted . « o 5 o« w oy 005
JH 1,127,

Zubereitung: Das Gefliigel wird vorbereitet (S. 12: 3), die Briiste &bnelnst
und sehr fein gestolsen, alle Sehnen herausgelesen und mit diesem Fleiscl
die sehr dicke Sahne und Salz vermischt. Ein Brett wird mit Mehl besiebt,
die Farce 2'/, cm stark darauf ausgerollt, zu kleinen Koteletten geformt,
welche durch Eiweils gezogen, mit feiner weilser Semmel paniert und in
brauner Butter recht langsam in 7 Minuten zu schioner Farbe gebraten
werden, nachdem von den Kenlen oder Fligeln kleine Knochen sauber ab-
geputzt und gleichmiifsiz an die Seite der Koteletten gesteckt  wurden.
Die Gerippe werden zerschlagen und zu Sauce ausgekocht, nachdem man
sie erst in Butter angebraten hat, und diese dazu angerichtet oder zu
Suppe verwendet.

Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden,
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40. Krammetsvogel.
Zuthaten und XKosten fiilr 1 Person.

2 Krammetsvigel & Stiick Transport J 0,73'/;
MBS .. - v oo v 00 1 Tropfen Citronensaft, s 0,007,

10 g Butter . . . . . . , 002, 20 g Butter . . . . . . , 005
1 gestols. Wachholderbeere ,, 0,00/ | 5 g geriebene Semmel . . . 000",
Jg8alz . . . . . . . y» 000 |1 halbes Milchbrot . . . , 001,
1 Prise Pfeffer. . . . . , 000, | 1 Efsléffel Jus . . . . . , 0,03
Transport Jt 0,73'/4 | 10 g Butter . s 0.02Y,
M 086"/,

Zubereitung: Frische Krammetsvigel, welche unten nicht weich sind,
werden gerupft, die Haut von den Kopfen abgezogen, die Augen auns-
gestochen, der untere Teil des Schnabels abgeschnitten, die Krallen ge-
stutzt, die Fiifse vom Gelenk nach innen eingebogen, das rechte Fiils-
chen durch die Angenhihlen gesteckt und die Fiifschen dann ineinander
gesteckt. Man nimmt sie aus, entfernt den Magen und die Galle,
und wiegt das Innere der Tiere. Die gewiegten Eingeweide werden
mit 10 g Butter, 1 gestofsenen Wachholderbeere, 1 g Salz und einer Prise
Pfeffer und einem Tropfen Citronensaft vermischt, die Farce mit einem kleinen
Theeloffel eingefiillt und die beiden Vigel an einen Holzzahnstocher oder
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Holzspeil gesteckt. 20 g Butter werden in einem Topf, der nicht zu grofs
sein darf — weil man sonst mit der Butter nicht reichen wiirde — braun
gemacht. Die Vigel werden leicht gesalzen und 15 Minuten, unter
hitufigem Umwenden, braun gebraten: 5 Minuten kann man geriebene
Semmel, welche man dariiberstrent, mitbraten. Man richtet die Vigel
auf gebratenen Semmelscheiben an, die durch die Saunce gezogen wurden.
Die Holzspeile zieht man heraus. Die Vigel miissen aufmerksam gebraten
werden, damit sie krofs, aber nicht trocken sind.

Die Jus kocht man mit dem Fond der Vigel auf, nachdem die Vigel
angerichtet sind.

Zeitdaner der Bereitung: 1'. Stunde.

41. Wachtel.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

I Waehtel . o ¢+ ¢ = « H£1LZD | Transport Jf 1,26%/,

10 g Speck in Scheiben . 0,01, ! IoeDulter « . . » &+ » g U0SY,

& »BBlE. . « v « » o o BP0 | | Elpltffel stavice Jus . . , 003
Transport 46 1,26%/, | M 1,34

Zubereitung: Die Wachtel wird sauber gerupft, gesengt. der Hals
abgeschlagen und die Fiifse nmgebogen. Man reibt sie mit feinem Salz



— YHE o

ein, und umbindet sie mit zierlicher Speckplatte. Dann briunt man Butter
in einem Topt und bratet die Wachtel, unter hinfigem Begiefsen, in
20 Minuten gar. Der Speck wird in den letzten 5 Minuten abgenommen,
damit die Brust Farbe bekommt. Man kann sie auch im Ofen bei 1200
15 Minuten braten. Den Fond der Wachtel kocht man mit Jus ab.

Zeitdauer der Bereitung: 3/, Stunden.

42. Gebratene Schnepfe.

Zuthaten und Kosten fiir | Person.

1 Sc]mepfﬂ o womr ow owow ool DD J Transport J 540,
W gopeck . . ; . . w 003Y4 | 1 balbe Semmel . . . . , 001V,
o0 , Butter . . . . ., . , 0,12, J B BRE . oox s s e GRS
YotJus . . . . .. . , 09 |1Prise Plofler. . . . . , 000Y%

Transport J 540°/, J Al 5,42/,

Zubereitung: Die Schmepfe wird sauber gerupft, gesengt. _tlcr
Magen heransgenommen, die Eingeweide darin gelassen, 20 ¢ Butter, Salz
und Pfeffer in die Offnung gethan, die Schnepfe mit einem Tuch sauber
abgewischt, ganz mit Speck mmwickelt, in brauner Butter, unter ofterem
Begiefsen und Hinzufiigen von etwas Jus, in 30 Minuten bei 110° gar
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gebraten. Angerichtet wird die Schnepfe auf einigen in der Schnepfen-
butter geristeten Semmelscheiben, welche man durch die Sauce zieht.

Zeitdaner der Bereitung: 1 Stunde,

Restverwendung: Reste werden zu einem Schnepfenpuree verwendet.
Alles Fleisch wird aus Haut und Knochen geschnitten und fein gewiegt.
Die Knochen werden zerschlagen und mit 1 Efsloffel Suppengriin, 40 g
Butter, 5 g Mehl angebraten, mit '/y { Brithe und 2 Efsloffeln Madeira
eine Sauce in */; Stunden hergestellt, welche durch ein Sieb gestrichen
wird und mit 1 g Fleischextrakt, dem gewiegten Fleisch und einer Prise
Pfeffer heifs werden, aber nicht kochen mufs. Ubrige Schnepfensauce ist
auch dazn zun verwenden.

43. Kleines Soufflee von Hiihnerresten in Kastchen.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

40 g gestolsenes, durch ein l Transport J¢ 0,35/,
Sieb gericbenes, ge- FERUE o o - v ow ou o BBOY,
bratenes od.gekochtes 1 Theel6ffel Parmesankiise ,, 0,00/,
Hiihnerfleisch . ., . J 032 L Bigelb . . . . . . . .5 0,09

1 Eflsloffel dicke Sahne. . , 0,03Y, | 1 Eiweils . . . wow o g DB

Transport J 0,355/, A 0,40%/,
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Zubereitung: Das gestolsene, durchgestrichene Puree eines gekochten
oder gebratenen Huhns (es kann aunch ein Rebhuhn, Soufflee von Rebhuhn,
<ein) mischt man mit der Sahne, dem Salz und Kise und dem Eigelb, zieht
den steifen Schnee des Eiweilses darunter, filllt die Masse in ausgepinselte
kleine Papier- oder Porzellankiisten und backt sie 18—20 Minuten auf
sauberem Blech bei 909, richtet sie aber sofort an.

Zeitdauner der Bereitung: 1'. Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann dieses Gericht von jedem
feinen (efliigelfleisch, Kleines Soufflee von Gefliigel in Kistchen, bereiten.

c. Fische.

Einkauf. Jeder Fisch hat seine bestimmte Saison, in der er am wohl-
schmeckendsten ist. In der Laichzeit ist kein Fisch gut.
Tote Fische.
1) Bei geschlachteten oder Yeefischen muls das Fleisch fest sein, da
es sich dann noch in dem Zustand der Totenstarre befindet und

keiner Zersetzung unterlegen ist.
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2) Die Haut mufs straff iiber dem Fischfleisch liegen, Seezungen z. B.,
welche am Schwanz eine lose Haut haben und sich leicht abziehen
lassen, haben nicht die wiinschenswerte Frische.

3) Die Augen miissen klar sein, nicht milchig und tiefliegend.

4) Die Kiemen miissen friseh rot, auch noch schleimig sein. Fisch-
hiindler waschen sie ofter aus, wenn sie die Fische linger auf
Lager haben.

5) Frische sogenannte griine Heringe diirfen keinen dunklen Kopf
haben.

Lebende Fische

kaufe man bei einem Fischhiindler, welcher die Fische gut hilt, indem er
ihnen fortwithrend gutes, frisches Wasser und geeignete Nahrung zufiihrt,
da das Wasser aunf den Geschmack von Einfluls ist.

Im ganzen ist das Fleisch der Fische mittlerer Grofse schmackhafter
wie das der grofsen, Man sehe darauf, recht lebende Fische einzukaufen,
welche eine dunkle Farbe haben und nicht hell aussehen, auch nicht auf
der Seite oder auf dem Riicken schwimmen,

Ist es leils oder sehr kalt, lasse man sie lieber auf dem Markt titen,
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da sie sonst sterben, oder stecke ilinen ein Stiickchen Semmel mit Brannt-
wein in das Manl, was sie lebend erhiilt, und auch beim Verschicken der
Fische nach auswiirts zu empfehlen ist.

Will man Fische aufheben, ist es gut, sie vorzubereiten und, ohne dafls
sie im Wasser waren, auf Eis zu legen.

Forellen sollen erst kurz vor dem Kochen getitet werden.

Austern und Muscheln miissen fest geschlossene Schalen haben, die
miithsam zu Gffnen sind.

Gesalzene Fische, wie Heringe und Sardellen, diirfen nicht gelb
anssehen, sondern weilslich und innen zart rosa: sie miissen stets in der
Lake anfgehoben werden, welche dariiber stehen muls.

Behandlung. Es ist wie beim Fleisch wichtig, dem Fisch die wertvollen
Nahrungsstoffe zu erhalten. Man bereite ihn deshalb vor, wiissere ihn
nicht, sondern wasche ihn nur und iibergebe ihn so schnell wie miglich
dem Kochverfahren,

Ganze Fische sind durch die Haut geschiitzt und bleiben auch saftig
und nahrhaft, wenn man sie mit kaltem Wasser aufsetzt, da sie nicht aus-
wilssern konnen.

Fische in Stiicken sollen aber in heifsem Wasser oder heifsem Fett
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bereitet werden, damit die durch die Schnittwunden blolsgelegten Kiweils-
teile so schnell wie moglich gerinnen.

Das  Abschrecken durch Bespritzen mit kaltem Wasser nach dem
Kochen macht den Fisch blitterig, indem die aunsgedehnten Fleischbiindel
sich schnell zusammenziehen und von einander reifsen, wo sie kein Binde-
gewebe hiilt.

Das Salzen ist bei Fischen recht wichtig. Die Zeit des Kochverfahrens
ist so kurz, dafs die Sittigung des Kochwassers mit Salz reichlich vor-
genommen werden mufs, wenn das Salz dem Fischfleisch zn gute kommen
soll. ~ Natiirlich richtet sich das Salzquantum sehr nach der Grifse der
Fische. Kleine, feine Fische Dbediirfen weniger Salz, da sie aber auch
weniger Wasser und kiirzere Kochzeit brauchen, gleicht es sich in der vor-
geschriebenen Menge wieder aus. Kabeljau, Schellfisch und Dorsch kann
man 'z Stunde vor dem Kochen in kaltes Salzwasser legen, damit sie den
geniigenden Salzgeschmack bekommen,

Gefrorene Fische miissen wenigstens 4 Stunden in der warmen
Kiiche sein, ehe sie gekocht werden diirfen. Hiiufig bekommt man im
Winter rohen Fisch auf den Tisch, wenn diese Vorsicht nicht beachtet
wird. Fleisch und Fisch diirfen nicht gefroren sein, sonst geriit keine
von ihmen zu bereitende Speise.
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Fischreste miissen von Haut und Griiten gelost werden, und in eine
Marinade von Essiz und Fischwasser oder Fischwasser allein bis zum
weiteren Gebrauch gelegt werden; sie verderben sonst, oder werden ab-
schmeckend.

44. Totung und Vorbereitung der Fische.

Die Fische haben mit wenigen Ausnahmen kein zihes Leben und sind
daher leicht durch einige Schlige auf Kopf und Genick zu titen. Man
legt ein altes Tuch iiber den Kopf und schligt mit einem Beil dreimal
darauf, withrend der Fisch auf einem Holzbrett liegt. Die schnellste Art
Fische zu toten ist die, solchen, nachdem sie durch einen Schlag betiubt
sind, durch einen Schnitt mit einem scharfen und spitzen Messer dicht
hinter dem Kopf das Gehirn von der Wirbelsiule zu trennen. Man schuppt
sie ab. indem man sie am Schwanz auf einem angefeuchteten Brett mit
einem Tuch festhilt und von da aus mit einem scharfen Messer schrig
aber langsam nach aufwiirts fahrend, die Schuppen ablist, oder langsam
streifenweise abhebt. Es muls dieses ruhig vorgenommen werden, weil die
Schuppen sonst in der Kiiche umher fliegen.

Fische, die blan gekocht werden sollen, werden nicht geschuppt; man
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behandelt sie sehr sorgsam, olne den Schleim zu verletzen, auf einem
teuchten Brett und schlachtet sie so spiit wie moglich vor dem Kochen.

Man nimmt die Fische sorgfiltic aus, indem man mit einem scharfen
Messer einen moglichst kleinen Einschnitt lings des Bauches macht, aber
stets das Ende und den Anfang des Darmes vorher lost und alles Ein-
geweide mit dem Zeigefinger herauszieht. Die innere dunkle Haut muls
vollstiindig entfernt und der Fisch mit Wasser recht gesiiubert werden.
Will man die Fische ganz kochen, fiillt man meistens Leber und Rogen,
von Galle gereinigt und etwas gesalzen, wieder in den Bauch; eine lange
abgebriihte Mohrriibe giebt dem Riickgrat IHalt; man schiebt sie in den
Fischibauch, schligt die Bauchlappen herum, umwickelt den Fiseh leicht
mit Bindfaden und bindet ihn oben und unten, zur Vorsicht, am Fischheber
an. Die Flossen und der Sehwanz werden mit einer Schere hiibsch zu-
gestutzt. Die Hauptsache ist, den Fisch vor Zerplatzen zu bewahlren, ihn
festliegend, nicht hin und her schwimmend, zu kochen.

Fische in Stiicken siiubert man nach dem Zerschneiden innen, damit
die Stiicke rund bleiben.
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45. Lachsforelle, Zander, Hecht, Karpfen blau zu kochen.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

'y kg (Y, #) Lachsforelle & | Vs kg (/o #) Schlei a ', ke
Yo kg #1256 . . . JE 0,62 | MIO0. . . . . . 050

s kg (Ys ¥) Zander 3 Zuthaten.

o kg #4100 . . . , 050 |[10gSalz. . . . . A 0,00/,

e kg (3, #) Heecht a 1 Zweig Petersilie, Salat ., 0.05
‘s kg £ 030 . . . 045 | Y, Citrone . . . . . . , 002
Yy kg (s #) Karpfen a 1 [ Wasser.
Ve kg #0100 . . . , 0,50 20 g Butter, geschmolzen. . 0,05

M 0,123/,

Zubereitung: Die Fische miissen auf einen Fischhalter oder, in Er-
mangelung, auf eine Serviette, in der eine Schiissel eingebunden ist, gestellt
und angebunden werden, nachdem sie vorbereitet und mit soviel kaltem
Wasser begossen wurden, dafs sie bedeckt sind. Seefische sollten nur in Salz-
wasser gargekocht werden, ebenso Forellen. Blaue Fische miissen selir vor-
sichtig auf angefeuchtetem Brett behandelt werden, damit der Schleim nicht
beschitdigt wird, und sollen dann nicht mit Essig, wie es so hitutig geschicht,
beeossen werden, da sie leicht hart werden und das feine Aroma verloren
geht.  Nur im Notfall, wenn kein Schleim auf dem Fische ist, erhiht man



— 1456 —

die Farbe durch einen Ubergufs mit heifsem Essig und stellt die Fische
dann, mit Papier bedeckt, '/, Stunde in Zugluft. Grofsen Fischen schneidet
man die Kiemen aus und umwickelt die Kipfe mit Bindfaden. Man bringt
ganze Fische langsam zum Kochpunkt, lifst grifsere, von 1'/ kg an, leise
3—>5 Minuten kochen und setzt sie dann zum Ziehen zuriick; kleine Fische
nimmt man gleich vom Feuer, wenn sie kochen, um sie gar ziehen zu
lassen. Wenn das Fleisch an den Kiemen weils, nicht mehr blutig ist, ist
der Fisch gar. Man spiilt den Fisch, ehe man ihn anrichtet, etwas mit
heilsem Wasser ab, damit ja kein Schaum darauf bleibt, und richtet ihn,
etwas mit kaltem Wasser bespritzt, aufrecht stehend an, und garniert ihn
beliebig mit Griinem, Citronen, Fischleberstiicken und ausgestochenen Kar-
toffeln u. s, w.

Man giebt braune, zerlassene oder zu Sahne geriebene Butter oder
extra Saucen dazu.

Vielfach kocht man Fisch auch in Stiicke geschnitten. Diese werden
in das sprudelnd kochende Salzwasser gethan, iibergewellt, und miissen
dann noch 5 Minuten ziehen. Karpfenkipfe brauchen 5 Minuten linger,
um nicht mehr blutig zu sein, oder miissen gespalten werden,

Heyl, Krankenkost. 10
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46. Forelle.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Persoun.

1 lebende Forelle (ca. 175 g) o @ % ow ow ot 200

10 ¥ Bala. . » . . « g 0004,
frische Buttu' a ‘/ L" .Jt' 160 ..y 0,08

1 :,' “ asser. A 208!,

Zubereitung: Die lebende Forelle wird bis kurz vor dem Anrichten in
kaltem Wasser gelassen Nachdem die Forelle getitet, schliigt man ein feuchtes
Tuch um die linke Hand, legt das Fischchen mit dem Riicken gegen die Finger,
schneidet dicht am Kopf an der weichen Stelle ein, macht dann einen etwas
lingeren Einschnitt, lost unter dem Schwanz das Ende des Darms und zieht
mit einem spitzen Messer oben die Eingeweide heraus, ohne die Forelle ganz
aufzuschneiden. Sie mufs innen ganz sauber sein. Dann nimmt man eine
Nadel mit schwarzem Faden und sticht durch den Kopf, dann durch den
Schwanz. letzteren an den Kopf mit dem Faden heranziehend, und bindet
die beiden Fadenenden zusammen. Man legt den Fisch, nachdem das
Wasser gut lauwarm und das Salz ganz anfgelost ist, in den Kessel, bringt
ilu vorsichtig zum Kochen und richtet ihn, sobald man bemerkt, dals er
kocht, auf einer geknifften Serviette iiber einen umgestillpten Teller ge-
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legt, nach Belieben mit Citronenstiickchen und Salatblittern garniert, an.
Die Fiden entfernt man, schwere Forellen kiinnen 1 Minute ziehen. Forellen
miissen sofort angerichtet werden und diirfen nicht stehen, sonst wird ihr
Fleisch gelb,

Man serviert zu Sahne geriebene oder schon angerichtete Butter dazu.

(teschlachtete Forellen haben den halben Preis, miissen aber mit gutem
Essig iibergossen werden und, mit Papier bedeckt, eine Viertelstunde vor
dem Kochen in Zugluft stehen, sonst sehen sie unansehnlich aus.

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Kieine Schleie & 200 g kinnen genan
wie Forellen bereitet werden und sind fast ebenso schmackhaft. Sie
miissen aber 10 Minuten im Kochwasser nach dem Aufkochen ziehen.

Kalte Forellen legt man in Aspik oder wiirmt sie auf Dampf stehend auf.

47. Hecht oder Zander mit extra Sauce.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

s kg ("o #) Fisch . . . #4050 | Transport #£0,57"/,
gButter . . . ... ,006Y [5g8alz ... ... . ., 000Y
10 ,, geriebene Semmel, . , 0,011, ‘ 1 Prise weilser Pfeffer . . ,, 0,00,

Transport o 057"/, | M 0,581/,
10*
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Zubereitung: Der Fisch wird nach No. 44 vorbereitet, die Riickenhaut
abgezogen, der Fisch innen und aufsen gesalzen und gepfeffert, dick mit
geriebener Semmel besiebt, mit Butter betriiufelt und im Ofen, unter dfterem
Begiefsen, mit der Butter gargebraten. Die Sauce wird ganz fiir sich bereitet;
man kann Pilz-, Austern- oder Kapernsauce, auch Sardellensauce dazu an-
richten oder auch noeh mit dem Ansatz in der Pfanne 20 g Bufter braun
werden lassen.

Zeitdauer der Bereitung: 1'% Stunde.

48. Griiner Fisch.
Hecht, Zander, Schlei.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

s kg (3, &) Fisch . . . £ 075 Transport M 083",
95 = Butter . . « « ¢« + 7 0,06, | 1 Citronengcheibe. . . . 0,01
10 gkleingeschnittenes Sup- 1 90 ¢ Mehl. . « « « . 0,007
pengriin, besonders | "2 Elsluﬁ’el gew. Pe’roullw s 0,02/,
Petersilienwurzel . . , 0,01% | 15 g 8alz. & o« & i g CLENG
5 g Zwiebeln . . . . . 0,00/, i. 1 Prise weilser I‘tofh,r . 0,00's
9 Pfefferkérner . . . . » 000V | 1 Efsloffel siifse Sahne . ., 0,01%
1, §+ Wasser.  Transport JC 083, 5g Butter . . . . . - _n 001"}

M 091",
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Zubereitung: Der Fisch wird geschuppt, gewaschen, in 3—4 Stiicke
geschnitten und so ausgenommen, dafs die Stiicke rund bleiben. Die Leber
muls indes vorher ganz herausgezogen werden und spiiter 5 Minuten mit gar-
ziehen. Das Wurzelwerk und simtliche Gewiirze kocht man inzwischen schon
mit Wasser, verdeckt, durch, damit das Wurzelwerk mit dem Fisch zugleich
gar wird, Dann legt man die Fischstiicke mit der Hilfte Butter und Salz
in die Brithe und reguliert die Iliissigkeit, dals sie dariiber steht, und
lifst den Fisch, zugedeckt, in 15 Minuten langsam garziehen. In einem
irdenen Topt schwitzt man das Mehl und 5 g gewiegte Zwiebeln mit der
ibrigen Butter, gielst Fischbriihe langsam dazu und lifst sie !/, Stunde
kochen; dann rithrt man die Sauce durch ein Sieb, lifst den Fisch und die
Leber, nachdem die Petersilie zugefiigt wurde, mit der Sauce heifs werden,
figt Sahne und eine Prise weilsen Pfeffer dazu und richtet ihn, mit einem
Stiickchen harter Butter oben auf, an,

Zeitdauer der Bereitung: 1', Stunde.
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49. Austern.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
1 Dtad. Boglers « « «» « = = w 5 = « & L
1/, Citrone . o B {};02’,.-.3
M 2,521/,

Zubereitung: Wenn man Austern selbst éffnen mufs, bricht man sie,
wenn kein Austernbrecher vorhanden, auf einem alten Tuch mit dem
Knochenmesser auf, indem man die runde Seite nach unten, die flache
nach oben und den Knoten nach aufsen legt, die linke Hand auf die Auster
dritckt und mit der rechten Hand das Knochenmesser hineindriickt und
nach oben driickend seharf herumschneidet. Ist der Deckel abgenommen,
siubert man sie mit einem kleinen Messerchen oder feinem Pinselchen und
hat auch ein Tipfchen recht frisches kaltes Salzwasser zur Hand, um nicht
ganz saubere Austern durchzuziehen und abzupinseln.

Man legt gern eine Papiermanschette auf einen Teller, richtet die
Austern darauf an und thut, wenn es erlaubt ist, ein Stiickchen englischen
Chesterkiise und Citronenachtel dazu.

In den Hansestidten entfernt man die Austernbiirte, schneidet die
Austern los und dreht sie auf der Schale um.

Zeitdauer der Bereitung: ‘> Stunde.
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50. Gebackene Austern.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person,
'/, Dtzd. Holliinder oder Holsteiner Austern £ 1,25

SEBME o8 LW B s W 4 o= b RGOS
2 Efsliffel gesiebte geriebene Semmel . . , 0,027,
e Babler = & & & = e b s o BIE

M 1,323/,

Zubereitung: Die Austern werden von den Biirten befreit, die man
zu Austernsauce oder Austernsuppe verwenden kann. Sauber und miglichst
abgetropft, wendet man die Austern schnell in der feinen, mit Salz ge-
mischten Semmel um. Inzwischen mufs die Butter in einer Pfanne gebriiunt
sein und miissen die Austern so schnell wie miglich, unter Umwenden, krofs
darin gebacken werden, was in einer Minute geschehen ist, worauf sie so
schnell wie moglich angerichtet oder als Garnitur zu Spinat oder Fischen
verwendet werden.

Zeitdauer der Bereitung: '/, Stunde,
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51. Fisch-Kotelett.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

Y kg (/s &) Fisch . . . #£ 040 | Transport # 0,51/,
20 g weilse Semmel . . . , 002Y%, | 35 g Butter . . . . . . , 008%,
2Eigelb . . . . . . . 5, 006 | 1 Theelsffel Citronensaft . , 0,01
5gSalz . . . . . . . , 000 | 1Theel. Kochsches Fleisch-
20 g geriebene Semmel . , 0,02', | popliod « & @ & o5.oa w BOB
Transport m | 1 Theeldffel Petersilic . . , 003
A 0,70/,

Zubereitung: Die abgeschilte Semmel wird in Wasser eingeweicht,
trocken in einem Tuch ausgedriickt und in 10 g Butter auf dem Feuer
trocken geriihrt. Der sauber aus Haut und Griten geschabte Fisch wird
gewiegt und mit der fein mit Eigelb verriebenen Semmel gemischt, gesalzen
und zu 2 kleinen Koteletten auf einem Brett geformt. In geriebener
Semmel paniert, werden sie langsam in der Butter 8 Minuten gebraten,
die Butter abgegossen, eine feine Mischung von Pepton, DPetersilie und
Citronensaft dariiber gefiillt, und, zugedeckt, noch 5 Minuten gediinstet.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.
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52. Kaviarbrotchen.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

Mg Baviar . - o« o« 0o ow o ow @ o ow w048

1 Milehbrétchen . . . . . . . . . . , 002Y,
§ g Butter & Yo kg £ 160 . « + « « + 5 0,08
N CIEE. o v & 5w e a3 w DO

M 0,541/,

Zubereitung: Das Britchen wird in feine Scheibchen geschnitten
und mit weichgeriihrter oder gedriickter Butter bestrichen. Man nimmt
einen silbernen Theeloffel und legt auf die Mitte jedes Britchens damit ein
Kaviarhiiufchen, und richtet die Briitechen auf einem (rlasteller mit einem
Stiickchen Citrone garniert an.

Mit Stahl darf man Kaviar nicht beriihren, ebensowenig denselben
driicken.

Zeitdaner der Bereitung: 5 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Kaviar soll stets zugedeckt und in
kithler Temperatur stehen. BEr darf nicht dunkel und suppig aussehen,

sondern hell. Fiw Kranke ist der Kaviar beim Kauf wegen des Salzes
vorher zu kosten.
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53. Hering.

7uthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 neaer Hering . . . . - « . « . « JMOL
e EMileh 5 4 5w w8 @ wm e s s @ 0,02/,
/g I warmes YWasser,

5 griine Blitter . . . . .« < . ¢ o - 9 0.00
'/, | Wasser. M 0,17Ya

Zubereitung: Ein schiner, fleischiger Hering wird mit lanwarmem
Wasser sorgfiltic abgewaschen und 2 Stunden in einer Mischung von
kalter, roher Milch und Wasser gelegt. Dann nimmt man ihn aul ein
Porzellanbrett, macht an jeder Seite des Riickens, je 1 cm von der Mitte
desselben entfernt, der Linge nach einen leichten Einschnitt und zieht die
Haut vom iibrigen ganzen Fisch ab. Dann schneidet man einen Streifen
des Bauches ab, nimmt das Eingeweide sauber heraus und lost die Riicken-
oriite (welche man aber auch im Fisch lassen kann) von innen vorsichtig
vom Kopf bis zum Schwanz. Die Backen werden vom Kopf von beiden
Seiten abgenommen. Nun spiillt man den Hering nochmals kalt ab und legt
ihn auf einen Teller, schneidet ihn schrig in Stiicke und garniert ihn mit
frischen Blittern.

Zeitdauer der Bereitung: o Stunden.




—  16b —

54. Sardellen zu waschen,

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
g omellon . v e b 5w e B w BB

Zubereitung: Die Sardellen, welche nicht trocken und gelb, sondern
weilsrosig aussehen, und nicht holzig, sondern zart und geschmeidig sein
mussen, was nur eine dltere, gute Sardelle ist, werden auf eine halbe
Stunde in kaltes Wasser gelegt.

Nach dieser Zeit giefst man frisches Wasser auf und nimmt noch einen
Porzellannapf, halb mit Wasser gefiillt, zur Hand. Man legt die Sardelle
auf die Innenfliche der linken Hand und wiischt mit der rechten Hand
und Wasser die weilse Haut von beiden Seiten sorgfiltig ab, indem man
hin und her reibt. Dann teilt man sie, indem man oben am Kopf anfiingt,
den Riicken mit dem Daumen der rechten Hand dicht an der Grite lang
abzunehmen. Jede Sardellenhiilfte unterliegt in dem zweiten Napf noch
einer Stuberung, indem Flossen, Hiutehen und Eingeweide sorgsam ab-
géenommen werden und die Sardellenhilfte nachgespiilt wird, Man belegt
Britchen recht egal damit.

Zeitdauer der Bereitung: 40 Minuten.

— e



55. Sardellenbutter.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

40 ¢ Sardellen . . . . . M 0,12%, | Transport J 0,25%,
17 ., Butter & '/s kg Jl 1,60 , 0,05, | 1 Prise Pleffar. . « + « 5 Q00
20 " v a ww o ow B0 | L Eeaplen Citronensaft . , 0007,

Transport J 0,25%; | M 026,

Zubereitung: Gut gewaschene und aus den Griten geloste Sardellen
werden in einem Morser mit 10 g feiner Butter gestolsen, durch ein Haar-
sieb gestrichen and mwit 30 g zu Sahne geriebener Butter, einer Prise
Pfeffer und einem Tropfen Citronensaft verriihrt, angerichtet und verdeckt
in einem Schillchen kaltgestellt.

Man kann auch gewiegte Kriuter daruntermischen.

Zeitdauer der Bereitung: 3/, Stunden.

Besondere Bemerkungen: Man benutzt Sardellenbutter zum Ab-
schiirfen von Saucen oder Wiirzen von Beefsteaks oder zum Streichen von
feinen Brotchen.

Restverwendung: Die Gritten der Sardellen sind in Bouillon aus-
zukochen und zu einer Sardellensauce zu verwenden. Der Napf, worin die
Butter bereitet wurde, Sieb und Kelle sind darin abzuspiilen, um Verluste

zu verhilten.

e e —



F. Die Gemiise,

|. Blumenkohl.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

200 g Blumenkohl = 1 Kopf .4 0,20 1 Transport J 0,24,
LEgelh o &« o & . s . . 008 | Yo't Babne . o . . 4 & 4 012,
g Bubter & v & oW . n 001V, | 1 Prise Zucker. . . . . 0,00Y/,
5 , Mehl . n OO0 | S dale . o . . v s e 0,00/,
'/16 { Blumenkohlwasser. 1 { Wasser.

Transport 4 0,24/, M 0,37«

Zubereitung: Der Blumenkohl wird geputzt und in brausendem
Salzwasser mit einer Prise Zucker 20 Minuten gekocht. Das Mehl schwitzt
in einem irdenen Topfe in der Butter gar und wird mit der Sahne und
dem Blumenkohlwasser aufgefiillt, kocht ein und wird im Wasserbad mit
dem Eigelb dick gequirlt, und iiber den auf einem Tuch abgetropften, aunf
heifsem Teller angerichteten Blumenkohl gegossen.

Zeitdauer der Bereitung: ', Stunde.
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2. Schwarzwurzeln.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

5 Stiick Sehwarzwurzeln . 4 0,10 Transport & 0,13*/,
10 g Butter . . . . - -« 0,02' | 1Theel. gewiegte Petersilie 0,05
10 ., gerieb. weilse Semmel ., 001/ | Y4 ! gute Bouillon . . . 0,20

Transport J# 0,13/, 10 ¢ Mehl zum Bestreuen 0,00/

M 037"/

Zubereitung: Die Schwarzwurzeln werden gewaschen und geputzt,

und so lange mit Mehl bestreut, bis alle geputzt sind. Dann werden sie

in 3 em lange Stiicke geschnitten, gewaschen und in '/, I heilser Bouillon,

zugedeckt, schnell weich gekocht. Dann schwitzt man Butter und Semmel,

giefst die Briihe dazu, kocht sie simig, fiigt die Schwarzwurzeln und

Petersilie dazn und richtet das Gemiise an.

7eitdaner der Bereitung: 1 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann auch die Petersilie weg-
Jassen und das Gericht mit einem Eigelb abziehen.

SR
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3. Artischokenpuree.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person,

1 grolse Artischoke . . . J# 0,40 J Transport 4 0,45/,
1 Theel. geriebene Semmel 0,00Y; | 1 Eigelb . . . . . . . » 0,03
B Baler . vow o w0 DO e Bale . . . 6 o » 0,00Y,
2 Elsloffel Sahne . . . . 0,03's | 1! Wasser.

Transport £ 0,45, | M 048,

Zubereitung: Die Artischoke wird zerschnitten, in kochendem Salz-
wasser weichgekocht, durch ein Sieb gerieben und das Puree mit Butter,
weifser geriebener Semmel und mit Sahne verrithrtem Eigelb dick- und
heifsgeriihrt wud angerichtet.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Dasselbe yon 200 g Blumenkohl. Blumen-
kohlpuree.

4. Artischokenbiddengemiise.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person,

2 Artischokenbiden . . . 4 0,40 Transport M 0,481,
2Eigelb . . ., .. .. » 0,06 '/ Artischokenwasser oder

o g Butter . . . ., . | » 001, | Briithe oder Weilswein w 0,20

1 Efsloffel gerieb. Semmel . 001, | 1 Prise Salz. . . s e e TG

Transport i 048, , M 0,685,
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Zubereitung: Die garen Artischokenboden werden gewohnlich in
eingemachtem Zustande genommen. Man schneidet sie in kleine Blittchen
der Quere nach und schmort diese in der Fliissigkeit, der Semmel und der
Butter langsam '/, Stunde. Dann quirlt man die Eigelb daran, schmeckt
das Gericht mit Salz ab, und richtet es an.

Zeitdauer der Bereitung: "2 Stunde.

5. Spinat.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 Spinat. . . . -« .« - K 015 | Transport J 0.21%/4

1 Eigelb . . . . « - ¢ » 003 | 1 Theel. Kochsches Fleisch-

1/; Theel. geriebene Semmel , 0,007/ pepton . . .« . « - m 0,06/,

2 Efsloffel siifse Sahne. . » 0,03, | 20 g Bals . ¢ o o &« = » _» 0.00"/s
Transport 4 0,21% 2 | Wasser. M 0,28/

Zubereitung: Der Spinat wird verlesen, in kochendem Salzwasser
abgewellt, mit kaltem Wasser abgeschreckt und leise abgedriickt. Durch ein
Haarsieb gestrichen, wird das Puree in einem irdenen Topf mit ' Theeloflel
geriebener Semmel, mit dem zerschlagenen Eigelb, welches mit Sahne und
Pepton geschlagen ist, vermischt und, heifs geschlagen, angerichtet. 0

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

e —
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6. Stangenspargel.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

/2 Mandel = '/, kg Stangen- ; Transport J# 0.50',
spargel . . . . ., . J4 050 /:EUgButtcr. VO R am o RS
2
|

1 g Zucker . . . . . . , 000% | 1 Theel. gerich. Semmel . » 0,001/
4 g RN o ey A e s 0,00, | Y» I Wasser.
Transport £ 0,50, M 0,56

Zubereitung: Der Spargel wird gewaschien, mit einem feinen Messer
diinn vom Kopf an, nach unten zu stirker, geschiilt, in gleichmiifsige, gleich
lange Stangen geschnitten, in ein kleines Biindel mit Bindfaden zZusammen-
gebunden, in kochendem Salzwasser mit ] g Zucker, zugedeckt, weichgekocht,
was ungefihr 20 Minunten bis '/, Stunde dauert, je nach der Stiirke des Spargels,
Lingeres Kochen macht ihn gelb und unschmackhaft. Er wird mit zwej
Kellen vorsichtig herausgehoben. Man beseitiot das zusammenhaltende
Garn und richtet die Spargel, die Kipfe aufeinanderliegend, an, indem man
sie anf einen Haufen legt. Man richtet zerlassene oder braune Butter,
in der etwas Semmel gebraten ist, daneben an; anch ist zu Sahne geriihrtf;
Butter sehr sechmackhaft dazu. Man kann auch die Kopfe mit geriebener
Semmel oder Parmesankiise beim Axrichten besieben. Zweckmiifsig sind

Heyl, Krankenkost. 11
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die Spargelkochtipfe mit Siebeinlage, worin man die Spargel leicht, auch
olne dafs sie zusammengebunden werden, herausheben kann.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

Bemerkung fiir den Binkauf: Der Spargel muls weilse Kipfe
laben, keine gelben Rostflecke, und darf nicht verschiedenfarbig an der
Oberfliche sein, was auf lingeres Liegen im Wasser deutet. Er muls
blendend weils und noch nicht an der Yehnittfliiche stark betrocknet sein.
Tm Hause hilt man ihn auf einen Tag, indem man ihn zur Autfbewahrung
in ein nasses Tuch hillt und kalt legt oder in feuchten Sand gribt.

Besondere Bemerkungen: Eingemachier Stangenspargel, Nachdem ein
Loch in die Mitte des Bodens der Biichse geschlagen und das Spargelwasser
abgelassen wurde, wird die Biichse ringsherum hart am Rande geiffnet und
in einen holien Topf mit kochendem WWasser gesetzt. Das Spargelwasser wird
erhitzt und wieder auf die Spargel gegossen, die so, zugedeckt, 10 Minuten
darin stehen gelassen und dann angerichtet werden, nachdem man das
\Wasser zuvor abgols und dann erst sorgfiltig einige Stangen heransnimmt,
and die anderen, die dann Luft bekommen haben, nachschiittet und sie
weiter behandelt wie die Stangenspargel. s ist besser, die Kiopfe zuletzt
aus der Biichse zu schiitten, weil man sie mehr vor dem Zerbrechen
cchiitzen kann., Das Spargelwasser ist zu Suppen zu verwenden.

e ————————
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7. Griiner Spargel (point d'asperge).

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

Y3 kg ('/34)=1Bund griiner ! Transport 4 1,53
Spaegal. . o« o« o W LBD g Mell » o v ¢ 5 ow o« 5 G00Y,
g Baker « « & 5 4 « o Q02 | Yhe?Bouillon . . . . . , 005
2g8alz . . . . . . . , 000 | 1Efléfel sifse Sahne. . , 0,013,
2 5 Zucker . . . . . . 0,00/ ' 1 1 Wasser.
Transport £ 153 | 10g8Salz. . . . . ., . , 0,00Y,
JM 1,60/,

Zubereitung: Die griimen Spargel werden mit einem feinen Messer
geschilt und in kleine Stiickchen von | em Linge geschnitten: dann kocht
man sie in Salzwasser 4 Minuten, giefst sie auf ein Sieb und schmort sie,
unter hiiufigem Umschwenken, in Butter weich, besiebt sie mit Mehl, streut
Salz und Zucker dariiber, und fiigt Bouillon und Sahne dazu, schmeekt sie
ab, und richtet sie an.

Zeitdauer der Bereitung: 1', Stunde,
Besondere Bemerkungen: Hopfenkeimchen werden ebenso gekocht,
Restverwendung: Schalen zu Suppe.

11*
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8. Mohrriibenpuree.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
100 g junge Karotten . . 4 0,10 1 Transport f 0,30'/2
1/, I Bouillon . . . . . » 0,20 ‘ 5gButter . . . . . < » 0,01/,
1 Theel. geriebene Semmel , 0.00%, | 1 Prise Zucker. . . . . 0,00,
Transport 0,50Ys | M 0,32
Zubereitung: Die Karotten werden sauber geputzt und gewaschen,
mit der Bouillon und der Semmel weichgekocht, durch ein Sieb geriihrt,
offen zu beliebiger Dicke eingekocht und mit Butter und Zucker ab-
geschmeckt.
Zeitdaner der Bereitung: 1 Stunde.

9. Schotenpuree.

Zuthaten nnd Kosten fiir 1 Persoun.

s/, | ausgepalte Schoten- I Tyansport 4 0,527/,
koriig . . « & @ & o 0.45%/4 1Thool.;,:ewiegte[’etersilic . 0,05

1 Eigelb « » « 4 = « & » 003 | 1 Prise Zucker. « . . -« n 0,00,
9 Efsloffel Salhme . . .« » 008% | 1 Bel. = & & owlw BEG
Transport 4 0,52'/¢ | '/, 1 Wasser. H 0,55



Zubereitung: Die Schotenkerne werden gewaschen und mit dem
Wasser recht weich gekocht, abgetropft, durch ein Sieb gerithrt, mit Eigelb
und Sahne heifsgeriibrt und mit Salz und Zucker und soviel Schotenwasser
wie man zur Verdiinnung haben will, abgeschmeckt, Die gewiegte Petersilie
streut man dariiber. Auch dieses Puree kann man mit Fleischpulver nach
Belieben versetzen, um ihm einen grifseren Nithrwert zu gebe.

Zeitdauner der Bereitung: 1 Stunde.

10. Weilses Bohnenpuree mit Krebsgeschmack.
Zuthaten und Kosten fiip I Person.

65 g weilse Bohnen . . . 4 0,023/, | Transport 4 0,45/,

DR o L e s » 0,40 '/s { Bouillon . ., . . | n 0,20

10 g Batter . . , . . o DRI | g Eigelb . . . . . -« . 003
Transport  0,45Y, | 1 ! weiches Wasser. A 0,681/,

Zubereitung: Die Bohnen werden eine Nacht in kaltem Wasger
eingeweicht und langsam in weichem Wasser weichgekocht, ohne dafs sie
platzen, dann schiittet man sie auf ein Sieb, reibt sje durch, und bringt
sie zuriick in den Topf. Einige gekochte Krebse stifst man in einem
Marmormirser, schwitzt sie mit Butter durch, fiillt die durchgeriebenen
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Bohnen und Bouillon dazu, und lifst sie in ' Stunde breiig kochen, dann
rithrt man sie durch ein Haarsieb und mit einem Eigelb iiber dem Feuer

schnell heils.
Zeitdaner der Bereitung: 2% Stunde.

il. Bouillonkartoffeln.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

200 g rohe geschiilte Kartoffeln . . . . 4 002
e Boullon, « o & ¢ s 5= w9 ¢« 0w m 0,40
1 Theeloffel Petersilie . . . . - « - - » 0,03
1 & Kochsches Fleischpepton . . 0,06,
i/, { Wasser. 4 051,

Zubereitung: Die geschilten Kartoffeln werden in Sticke ge-
gchnitten, mit kaltem Wasser aufgesetzt und, wenn es kocht, trocken
abgegossen, Dann filllt man entfettete, fertige, resalzene Bouillon auf,
Lifst den Topf offen, und kocht die Kartoffeln langsam 1 Stunde, unter dfterem
leisen Schiitteln. Dann werden die Kartoffeln ganz weich und veollgesogen
gein von der Brithe, und man sehwenkt sie vor dem Anrvichten mit Pepton
und gewiegter Petersilie durch.

Zieitdauner der Bereitung: 1', Stunde.




12. Kartoffelpuree.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person,

200 g rohe geschiilte Kartoffeln . . . . A 0,02

’he ¢ Milch oder Sabne. . . . . ., , ., 0,18%,
9 g Butter . . . ., . . . . . .. + ;014
1 Bylse BB . v w5 v om B ow w0 b g 0,00,
BEOS a0 v e R R e b w s 0,001/,
'Yy | Wasser. m

Zubereitung: Die sanber gewaschenen, geschilten Kartoffeln werden
in Salzwasser gar gekocht, abgegossen, durch ein feines Sieb geriihrt und
mit Mileh oder Sahne glatt vermischt: iiber dem Feuer verschligt man die
iibrize Milch mit dem sich wieder verdickenden Kartoftelbrei, so dals er alle
Mileh nach und nach aufnimmt und wie Schlagsahne aussielit, zuletzt
kann etwas Salz und Butter dazn gesehlagen werden, Der Brei muls
10 Minuten geschlagen werden.

Zeitdauer der Bereitung: */, Stunden.
Besondere Bemerk ungen: Um ihn leichter und noch nahrhafter

zu machen, zieht man das zu Schnee geschlagene Fiweils zuletzt so day-
unter, dals man es nicht mehr sicht,




— 168 —

I13. Reis a la Victoria.

Zuthaten und Kosten fitr 1 Person.

50 g feinster Reis .. . ... . - . « & M 0,04
b o BelBe. i ios e e e e, &R e
1 ! kochendes Wasser. 4 0,04Y,

Zubereitung: Der Reis wird so lange in kaltem Wasser cewaschen,
bis dasselbe ganz klar bleibt. Dann schiittet man ihn in stark kochendes
Wasser mit Salz und Lifst ihn 15—20 Minuten stark kochen. Wenn ein
Kornchen sich zwischen Daumen und Zeigefinger zerreibt, ist er gar. Auf
ein Sieb geschiittet, tropft er ab; dann lifst man so lange kaltes Wasser daritber
laufen, dafs die Kirner sich von einander losen, Wieder abgetropft,
bringt man ihn in eine trockene Kasserolle, iiberdeckt diese halb mit dem
Deckel, und setzt sie an die Seite des Feuers, damit der Reis vollkommen
trocknet nnd heifs wird. Man hat ihn ofter zu schiitteln, damit er sich
nicht zu%’mnmemotwt Wenn er ganz trocken ist, richtet man ihn anf
heifser Schiissel, z. B. anstatt Kartoffeln, an,

Zeitdauer der Dereitung: '/ Stunde.
Besondere Bemerkungen: Reis & la Victoria ist trocken mit jeder
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beliebigen Sauce durchzuschiitteln oder zu servieren, sei es Frikassee-,
Tomaten- oder Curry-Sauce.
Restverwendung: Reste sind zu Jeder Reisspeise zu verwenden.

14. Reis in Bouillon.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

60 g feinster Reis . . . &« 0,04/, | Transport 4 0,29%/,
/s ¢ Bouillon . . . . . 0320 LWigalh: v v 4w s » = gy DOB

1 Theelsffel Cybils . . . 7 0,05 vEBEEE 4 e 5w ow o & 0,01,

Transport 4 0,297, 1 Elsloffel Bouillon . . . o 0,01Y,

J 0,35/,

Zubereitung: Der Reis wird sauber gewaschen, im irdenen Topf mit
kaltem Wasser zum Kochen gebracht und auf ein Sieb geschiittet, Wenn
er recht trocken abgetroptt ist, wird er in einen irdenen Topf gebracht
und, unter Umriihren, mit der Butter trocken geristet. Dann tibergiefst
man den Reis mit der guten, entfetteten Bouillon, und Lifst ihn, unter
hitufigem Schiitteln, nicht Rithren, offen weich kochen. Zum Sehlufs ver-
bindet man ihn mit einem Eigelb, welches mit Bouillon und Cybils angeriihrt
ist, und lifst ihn noch 1 Minute auf dem Feuer stehen. Man richtet diesen
Reis gern zu Huhn, Huhn mit Reis, oder mit Hiithnerfleiscly gemischt an.
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Zeitdauer der Bereitung: %, Stunden,

Besondere Bemerkungen: Cybils ist in diesem Falle besser als
Pepton zur Verstirkung der Brithe, weil er die Farbe nicht verdirbt. Man
kann statt des Eies auch eine durch ein Sieb gerithrte Tomate verwenden,

wo Saure erlaubt ist.

15. Milchreis.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

50 g feinster Reis . _— 0,04
AL I Milels & & 2 4 8 0 9 oa W o s 4oy 0,07,
10 Bucker. . » . - # & & 0 ¥ & & @ 0,007%/4
1 Prise Salz. . . « « « « + +« &+ + = » 0,00/,
K 0,12/,

Zubhereitung: Der Reis wird zweimal mit kaltem VWasser aufgesetzt
und abgegossen. Dann wird die Mileh darauf gegossen, eine Prise Salz
hinzugefiigt, und der Reis, zugedeckt, unter hiufigem Schiitteln, recht weich
eingekocht, angerichtet und mit Zucker bestreut.

Zeitdaner der Bereitung: 1 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Apfelreis. Der mit Wasser und 5 g
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Butter gekochte Reis wird wit 3 Elsloffel Apfelmus und 10 g Citronen-
zucker durchzogen und, mit Zucker und Zimmet bestreut, angerichtet.

Den Milchreis kann man noch mit einem in Milch zerschlagenen Ei-
gelb anrichten.

16. Reis in Rotwein.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

90 g feinster Reis. . . . 6 0,04 | Transport J 0,48/,
Y« { Rotwein . . . . . , 040 ! lem Banehl . . . . . , 000/
1 Theel. Citronenzucker . , 001 | 5 g Zucker . . i owow gy B0DBY
40 g Zucker. . . . . . , 008! e | 1 Eflsloffel Rotwein . . . , 0,03
Transport J 0,48, | # 0,52

Zubereitung: Der Reis wird mit kaltem Wasser zweimal zum Kochen
gebracht und, halb gar gekocht, abgegossen; dann fiillt man den Rotwein,
bltmnenxucker und Kanehl dazn, und schiittelt den Reis oft, bis er weich
ist; dann siifst man ihu, Man spiilt den Napf mit Wein aus, streut iln
mit Zucker aus, und lifst den Reis darin erkalten. Gestiirzt, giebt man
ihn mit Sahne, wenn es erlaubt ist, oder mit einer Milch- und Eisauce.

Zeitdauver der Bereitung: 1 Stunde.
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17. Maccaroni.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

50 g feine franzosische Maccaroni . . . J 0,08
1Eigelb . « ¢« ¢« ¢« o ¢« « 0 o 2 ¢ & g 0,03
T 8ahue .« & v & = @ B ¢ 4w woB 0,125
] Pelmm el « 5 o g s w s e o w g NN
g R O T 0,00/,
1 { Waasser. M 0,24

Zubereitung: Die Maccaroni werden in 15 cm lange Stiicke ge-
brochen und in kochendem Salzwasser, nach dem Abwaschen, weich ge-
kocht, dann schiittet man sie auf ein Sieb. Sahne, Ei und Salz quirlt man
susammen, und dimpft die damit gemischten Maccaroni 10 Minuten.

Zeitdauer der Bereitung: '/» Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann auch statt der Sahne krif-
tige Bouillon und 1 Efsloffel Tomatenpuree verwenden, oder auch Mileh.
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I8. Porridge von Oatmeal.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

gt i . R R L
1 Prise Bala. : v o o v 4 o 4 » = o« 5 000
s 1 Wasser. M 0,02Y,

Zubermtung Das Oatmeal wird mit kaltem Wasser glatt verriihrt,
eine Prise Salz zugefiigt und 15 Minuten, unter Umriihren, langsam gar-
gekocht und angerichtet.

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Oftmals wird kalte Mileh oder Sahne
dazu gereicht.

19. Hirse in der Form.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person,

100 ¢ Hirgd . « . . : . M 0,06 | Transport Jt 0,12/,
25 , Zucker ., . . , . » 002 | 1 Eiweils . s 0.02
*s { Milch . o ox o« oa o 008, ! 5 g Zucker » 0,00/,
1 Theeliffel Rosenwasser . w 0,00, | 1 Prise Salz . e KM
Transport ¢ 0,12Y, | | Theel. Citronenzucker . » 0,01

A 0,16
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Zubereitung: Die Hirse wird dreimal mit kaltem Wasser aufgesetzt,
erhitzt und abgegossen. Mit Mileh und einer Prise Salz wird sie im irdenen
Topf ausgequollen, mit dem Zucker, Citronenzucker und Rosenwasser ab-
geschmeckt und heils mit dem zu Sehnee geschlagenen Eiweils vermischt.
Ein Porzellanniipfchen wird kalt ausgespiilt, mit Zucker ausgestreut und
die Masse darin erkaltet. Gestiirzt, giebt man kalte Frucht- oder Wein-
sauce dazu.

Zeitdaner der Bereitung: 1', Stunde.

Besondere Bemerkungen: Anstatt Mileh kann man auch Apfel-
wein und 50 g Zucker nehmen, dann lifst man das Rosenwasser weg.



G. Die Kompotte.

—

. Lazarettkompott oder Kompott von Katharinenpflaumen.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person,

8Stek. (Vo #) franz. Pflaumen 0,18/, | Transport /6 0,18/,
oder [ 0 g Zucker . . . . & . , 008
12 Stek. gute getrocknete | '/2 Theel. Citronenzucker . ,, 0,001,
PHlaumen 4 0,06 | 1 g Kartoffelmehl . . . . 0,001/,
oder ' 5, Puderzucker . . . . 4 0,00Y,
18 Stck. entkernte getrock- | Yy { Wasser.
nete Pflaumen € 0,10 ' W

Transport J( 0,18/, i

Zubereitung: Die Pflaumen werden kalt abgewaschen, in einen
irdenen Topf gethan, mit Wasser und Citronenzucker, welcher aber auch
fehlen kann, zugedeckt, 2 Stunden eingewiissert und 1'/, Stunde langsam
gediinstet. Mit einem Theeloffel sauber auf einer Glasschale angerichtet,
bindet man den Saft leicht mit etwas in kaltem Wasser gelistem Kar-
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toffelmehl, kocht ihn stark ein, und iibergiefst durch ein Sieb das Kompott
damit, das man noch oben auf leicht mit Puderzucker ibersiebt.
Zeitdaner der Bereitung: 3 Stunden.

2. Apfelmus.

Zuthaten und Kosten fitr 1 Person,

/o L (ca. 3 grolse) gute recht ! Transport 4 0,15/,
weilse Apfel. am besten | 15 g feiner gesiebter Zucker ,, 0017/
Hasenkipfe oder weilse . Sind die Apfel nicht sehr
Glockeniipfel . . . #4015 | geschmackvoll: 1 Elsl.

1/, Theel. Citronenzucker . , 000", Weilswein und '/, Thee-

3 Lfsloffel Wasser. | loffel Citronensaft . . ,. 003"

Transport J¢ 0,15/ | M 0,20

Zubereitung: Die Apfel werden von der Blume oben befreit, so schnell
wie moglich geschiilt, in Achtel oeschuitten, und in einer gut emaillierten
Kasserolle auf sehr hellem Feuner mit 3 Elsloftel Wasser, zugedeckt, unter
sfterem Schiitteln, schnell weich gekocht. Warm giefst man sie gleich auf
ein grobes Haarsieb iiber eine Schale, und schiittet das Apfelwasser in ein
Topfchen, damit das Mus nur nach Bediirfnis verdiinnt oder eventuell durch
Weilswein verdiinnt werden kann, wenn es der Geschmack notig macht.
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Man reibt nun die Apfel schnell erst durch das griobere Sieb, dann durch
ein feines Haarsieb, schliigt sie mit dem Zucker, dem Citronenzucker und
der nitigen Fliissigkeit, die also aufser dem Apfelwasser noch aus Weils-
wein und Citronensaft bestehen kann, mit einem kleinen Schneeschliger
schaumig, und richtet das Apfelmus recht sauber an.

Zu Wildbraten setzt man das fertige Apfelmus wohl in das Wasserbad,

und giebt es warm dazu. Man vermischt das Apfelmus gern mit dem
steifen Schnee von 2 Eiweils.

Zeitdaner der Bereitung: 1 Stunde.

3. Feines Apfelkompott von Borsdorfer Apfeln.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

dhpfel . . . . = - v 5w ow oM OATY,
3 Elsliffel Weilswein odu Apft,lwem TR

20 g Zucker. . . . R e e IO
1 Ih-:,cqu'tcl Cltlonenwft o o a wowr @ g DDA
'/s 1 Wasser. W

yaZ' 4
Zubereitung: Die Apfel werden recht rund, miglichst mit einem

gerippten Buntschneidemesser, geschiilt und in Viertel geschnitten, nachdem
Heyl, Krankenkost. 12



mit einem Apfelbohrer das Kernhaus ausgestoclien; in einem irdenen Topt
werden Wasser, Wein, Citronensaft und Zucker aufgekocht, die Apfel
nebeneinander gelegt und, unter 6fterem Wenden, weich und durchsichtig
geschmort, ohne dals sie zerfallen diirfen. Man nimmt sie einzeln mit einem
silbernen Liffel heraus, koeht den Saft ein, richtet die Apfel an, und fillt
den eingekochten Apfelsaft, erkaltet, dariiber.

Zeitdauner der Bereitung: '» Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann auch das Kompott von
gleichmifsig geschnittenen Apfeln bereiten und mit Achteln einer Apfelsine
vermischen: Apfelsinen- und Apfelkompott.

4. Gebratene Apfel.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
g Ralvillen: . « 5 & w5 » o % w w = % 040
40 ¢ Kandiszucker . . . v oo oo+ n 003Y,
4 0,43Y,
Zubereitung: AMan hohlt das Kernhaus der Apfel recht egal aus,
doch so, dafs die Blume als Doden bleibt, fullt gestolsencn Kandis in die
Apfel und bratet sie '/y Stunde in heifser Rohre.
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Zeitdauer der Bereitung: 3/, Stunden.
Besondere Bemerkungen: Die Apfel werden gern von Hustenden
gegessen,

5. Priinellenkompott.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

65 g trockene Priinellen . 4 0,10/, | Transport J 0,14
30 5 Zucker « « o ;o0 ou oy 0,02'; | 1 Stiick Zimmet . . . . 0,00/,
1 Theeldffel Citronenzucker w 0,01 | 2 Efsloffel Weilswein oder
Transport A 0,14 Apfelwein . . . . | 0,06
/¢ { Wasser. £ 0,20/,

Zubereitung: Die Priinellen werden auseinandergepfliickt, gewaschen.
und mit dem Wasser, Zimmet, Zucker wund Citronenzucker, zugedeckt,
weichgekocht., Man nimmt sie mit dem Schaumlffel heraus, kocht den Saft
mit Weilswein oder Apfelwein ein und fiillt ihn, erkaltet, iiber die Friichte.

Zeitdauer der Bereitu ng: 2 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Man kann auch das Kompott durch ein
Sieb reiben und mit gesiifstem Eischnee 10 Minuten im Ofen iiberbacken,

12%

-
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6. Feigenkompott.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

125 ¢ grofse getrocknete Feigen &'/, kg (l #) M080 # 0,20
1 IL.E'aloﬂel Citronenzucker. . . . i v @ @ g B0
TR U T e N R R T 0,50
’;5 I Wasser. M 0,73

Zubereitung: Die Feigen werden abgewasc hen, zerschnitten und
eine Nacht in Wasser gelegt. Man kocht sie in einem irdenen Topf mit
demselben Wasser weich, rithrt sie durch ein Haarsieb und den Brei mit
Citronenzucker und Malaga auf dem Fener zu Gelee. Zuweilen ist wohl
das undurchgestrichene Feigenkompott erlaubt.

Zeitdauer der Bereitung: 12 Stunden.

7 Getrocknete Besinge. Kompott bei Dysenterie.
zuthaten und Kosten fir 1 Person.

50 g getrocknete Besinge. . . . - - - A 0,022
50 . Bmhers son v v e omox e EEE B 0,02/
5 , Kartoffelmehl . . . . L e s e 00Y,

3 I Wasser; 1 Efsloffel Wasser. A 0,05
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Zubereitung: Die getrockneten Besinge werden gewaschen, einige
Stunden in kaltem Wasser im irdenen Topfe aufgeweicht, mit Zucker iiber
langsamem Feuer gar und breiig gekocht, das in kaltem Wasser geliste
Kartoffelmehl kalt angeriibrt, und noch 5 Minuten gekocht und angerichtet.

Zeitdauver der Bereitung: 4 Stunden.

8. Besinge, Heidelbeeren oder Bickbheeren zu schmoren.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

'} | Besinge. . . . . . #4010 | Transport J 0,13

35 g Zucker . h w 0,02%/, | 2 g Kartoffelmehl. . . . , 0,00%,

I kleines Stiick Zimmet . , 0,00, - 1Stiickchen Citronenschale ,, 0,00/,
Transport J 0,13 !l 1 Elsléffel Wasser. M 0,13/,

Zubereitung: Die Besinge werden verlesen, auf einem Sieb ge-
waschen und mit Zucker durchgeschwenkt, mit Citronenschale und Zimmet
langsam '/; Stunde im irdenen Topf geschmort, mit in Wasser gelostem
Kartoffelmehl simig gemacht und angerichtet. Die Gewiirze entfernt man.

Zeitdauer der Bereitung: ', Stunde.

Besondere Bemerkungen: Mit '/, 7 Wasser verdiinnt und 5 g
Kartoffelmehl verkocht zu Suppe, Besingsuppe, Heidelbeersuppe.
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9. Geschilte Pflaumen.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
Yol PBavmen . . . . . . . . . . . MO15
20 g Zucker .

: 5 D0TY,
1 ,, Kartoffelmehl . « 0,00/,
1 Elsloffel Weilswein , 0,03

2 = Wasser. M 0,199/,

Zubereitung: Frische blaue PHlaumen legt man einen Augenblick in
heifses Wasser, zieht die Haut ab, lilst den Kern darin und legt sie sofort
in den kochenden, mit Wasser gelosten Zucker, da sie sich sonst firben,
und schuort sie weich. Zuletzt fiigt man 1 Loffel Weilswein hinzu, welcher
mit einer Prise Kartoffelmehl verriihrt wurde. Beides kann aber auch fehlen,

Zeitdauner der Bereitung: 1 Stunde.

I0. Erdbeeren.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1/, | Gartenerdbeeren oder 1 s
e . . . . . 050
1/ 1 Walderdbeeren ] .

D ehacker. . +» o« » « =+ o 2 = = n QU
1 Eisléffel Wasger. 4 0,53/,
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Zubereitung: Die Erdbeeren werden von den Stielen befreit, in dem
dick eingekochten Zuckersirup iibergewellt und mit dem Schanmloffel her-
ausgenommen, Der Saft wird dick eingekocht und, erkaltet, dariiber-
gegossen,

Zeitdauer der Bereitung: '/; Stunde.

Il. Pfirsiche und Aprikosen zu schmoren.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
2 Stiick Pfirsiche oder Aprikosen (J 0,20) 4 0,40

ad'g Tmeker: & 5 wow % § owowm aowe e IR
2 abgezogene Kerne.
2 Elsloffel Wasser. Ptirsiche M 043Y,

Aprikosen , 0,231/,

Zubereitung: Die Pfirsiche oder Aprikosen werden mit einem
scharfen Messer halbiert, egal jede Hilfte geschilt und sofort einzeln in
den schon bereitstehenden, kochenden, gelinterten Zucker geworfen, die
anfgeschlagenen, enthiilsten Kerne dazngethan und aufmerksam leise bis
ans Kochen kommen gelassen, Sie miissen mehr gar ziehen. Dann werden
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sie einzeln angerichtet, der Saft dicklich eingekocht und das Kompott,
erkaltet, damit bezogen.

Zeitdauer der Bereitung: '/» Stunde.

[2. Ananaspuree.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

125 g Ananas ganze Frucht von ciner amerik. Ananas J# 0,75

65 , Zucker . . . . . .+ ¢ v 4 4 o o« o« « .+ 5 005,
g Baraliliehl -« o o 2 & % & 5 o v o e g B
3 Elsléffel Ananassaft. A 0,80/,

Zubereitung: Der Ananassaft der Biichse kocht in einem irdenen
Topf mit dem Zucker dick ein. Die ganze Frucht oder die dicke Scheibe
reibt man auf einem groben Reibeisen und fiigt das Puree zu dem Saft,
kocht es zusammen etwas, bindet es mit in 1 Efsliffel kaltem Saft an-
gerithrtem Kartoffelmehl und lifst es erkalten. Man kann dasselbe anch
von frischen geschiilten Friichten bereiten.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.
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I13. Geschmorte Birnen.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

'l' 2 Stck. Beure blane Birnen (od. 1 Duchesse
d’Angouléme A 150). . . . . . . 4020

g Busker . & z & & % wow G W & DL.08Y,
1 Theeléffel Citronensaft . . . . . . . , 001
/¢ 1 Wasser. g 0,247,

Zubereitung: Die Birnen werden recht egal geschalt, sind sie
grilser, geviertelt oder geachtelt, das Kernhaus sehr sauber heransgenommen,
der Stiel gekiirzt und abgeschabt, und die Birnenstiicke mit Wasser,
Citronensaft und Zucker im irdenen Topf recht langsam, zngedeckt, unter
ofterem Schiitteln, weichgeschmort. Sie miissen alle gleichmifsiz weich
sein. Man richtet sie in der Glasschale recht sauber einzeln an und iiber-
gielst sic mit simig eingekochtem Saft. Sollten die Birnen kein Aroma
haben, hilft man ihnen im Geschmack noch mit etwas Weilswein oder
Citronensaft nach.

Zeitdaner der Bereitung: 1'/, Stunde.



H. Die Eierspeisen.

|. Das weiche Ei.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

e HIRE . & W d e o ® % S R 00
'/, I Wasser. B e
Zubereitung: Das Ei wird sauber gewaschen und mit dem Littel
langsam, moglichst auf einem Sieb oder in einem Netz, in ' [ sauberes,
kochendes Wasser gelegt, damit die Hitze iiberall gleichmifsig das Ei
trifft, welches 1 Minute anfwallen mufs. Dann wird der Topf vom Feuer
genommen und bleibt 5 Minuten aunf der Platte, ohne zu kochen, fest zu-
gedeckt, stehen, woranf das Ei herausgenommen wird. Frische Eier be-
diirfen reichlicherer Zeitdauer, besonders weil man ihnen Zeit geben wmuls,
einen Teil des Eiweilses in das Kochwasser treten zu lassen, sonst wiirden
sie platzen. Je iilter das Ei, je leichter und verdickter ist das Eiweils, je
kiirzere Zeit darf es kochen. Wir verstehen Eier von 50 g bhis 35 g
Schwere. Die Eier werden in einer zur Krone gebogenen Serviette oder
anf einem Haufen Salz in extra Eierbehiiltern angerichtet.



Zeitdauer der Bereitung: 7 Minuten,

Besondere Bemerkungen: Man kann so bereitete Eier eine ge-
raume Zeit in warmem Wasser von 40—50° liegen lassen, ohne dals sie
sich verindern. Um ganz sicher zu gehen, dafs das Ei genau den wiin-
schenswerten Grad der Erwiirmung bekommt, schligt man es auch wohl
in ein kleines Wasserglas, welches man in kochendes Wasser setzt und
so lange darin lifst, bis man die wiinschenswerte Verinderung des Eies
sieht. Man serviert das Ei im Glas, welches man abtrocknet,

2. Das pflaumweiche Ei.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
I Bigup Garnitar: < o « s = & & % « « % 005
1 I Wasser.

Zubereitung: Dieselbe wie No. 1, nur 2 Minuten kochen und 5 Mi-
nuten stehen lassen.

Das Ei wird gleich mit kaltem Wasser abgeschreckt, vorsichtig die
Schale durch Klopfen auf den Tisch gelist und entfernt, mit scharfem
Messer auf einem Teller jedes Ei der Linge nach aufgeschnitten und zum
Garnieren von Spinat und Ragouts verwendet,

Zeitdauer der Bereitung: 10 Minuten.
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3. Das Fallei oder verlorene Ei.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

2 Eier - & § % % e & 5 J 0,10

/s Theeloffel Xochessig . . . . . . . , 000
B SnlE & v o v wow wmoow % % omeoe v VAR
1 | Wasser. £ 0,107,

Zubereitung: Das Wasser muls sieden und wird mit Salz und Essig
gemischt. Kin Napf mit kaltem Wasser steht bereit. Kin Tassenkopf
nimmt das sorgfiltig geoffnete frische Ki auf und dann Jifst man es schnell
aus der Tasse in das heifse Wasser gleiten, Mit der anderen Hand nimmt
man vorher einen Schammliffel und verhindert, indem man ihn zum Zu-
sammenschieben des Eies benuntzt, dafs das Ei im Kochwasser zu sehr
verlauft. Hat sich ecine geniigend starre, geronnenc Eiweifsschicht um
das Gelbe gebildet, nimmt man die Eier mit dem Schaumloffel heraus und
legt sie in das kalte Wasser, beputzt sie mit einem Messer von daran-
hiingendem Eiweifs, dafs sie sauber und egal aussehen, und legt sie in die
Terrine oder erwiirmt sie einen Augenblick in der DBriihe.

Zeitdauner der Bereitung: Mit Beputzen 10 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Die Falleier kinnen friih bereitet werden
und bis zur Erwirmung in kaltem Wasser stehen.
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4, Setzei.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

gEoy i o 54 =08 ioa s s ow o os 5 K00
IR s ok e m e ey RO s
1 Prige SRle & o« v 5 o 5 5 = & s w0 500N,
1 Prise weilser Pfeffer. . . . . . . . 4 0,00Y
M 0,14/,

Zubereitung: Die Butter wird auf einem Teller oder emailliertem
Geschirr geschmolzen, die Eier vorsichtig geiffnet und anf den Teller ge-
schiittet, mit einer Prise Salz und weilsem Pfeffer bestreut, worauf sie
langsam gerinnen miissen. Das Eiweils um das Gelbe herum mufs weils,
auf dem Gelb aber noch durchsichitig sein. Mit einem Glase sticht man
die unregelmiifsigen Eiweilsteile ab, und richtet mit einer diinmen Blech-
schaufel die runden Setzeier auf der heifsen Schiissel an. Frische Eier
sind erforderlich. Einige Petersilienzweige oder Zweige von Mohrriiben-
kraut garnieren die Schiissel. Man kann sie aber auch auf demselben
Teller, auf dem sie bereitet wurden, zu Tisch geben.

Zeitdauer der Bereitung: 8 Minuten.
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5. Eier mit Tomaten.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 sehone Tomate . . . . 4 0,20 l Transport 4 040"/,
2 Eier . O 0,10 | 1 Prise weilser Pfeffer. . , 0,00',
1 Ebloffel O <« o « « « 5010 | 10 g Batter « + « ¢« + = w 003
Dedals . &y v s o 000 1 PriseBals: o 5 5 ox w5 B0,
Transport J 040', | 1 g Fleischextrakt . . . _, 001Y,

g 0,45

Zubereitung: Die Tomate hilt man einen Augenblick in heilses
Wasser, zieht die Hant ab, schneidet sie quer auf, nimmt die Kerne her-
aus und lifst sie, mit Salz und Pfeffer bestreut, ', Stunde langsam in
Leifsem Ol diinsten. Dann richtet man sie mit einem Liffel an, legt auf
jede Hiilfte ein Setzei, und gielst die Sauce, mit 1 g Fleischextrakt ver-
kocht, durch ein Sieb dariiber.

Zeitdauer der Bereitung: 1', Stunde.

6. Verriithren des Eigelb mit Saucen und Suppen.

Das Eigelb kann eine Sauce oder Suppe nicht allein schmackhafter,
sondern auch ansehnlicher und nahrhafter machen.
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Man hat 3 Gefifse zur Hand und schligt das Ei stets iiber ein anderes
Gefils als in dem, in welchem man es vorbereiten will, auf. Unklare oder
schlechte Eier verderben leicht die ganze Speise. Hat man die Beschaffenheit
gepriift, entfernt man durch Ablaufen das Eiweifs, indem man das Eigelh
von einer Kierschale in die andere schiittet, bis man nur das Eigelb in einer
Schale behiilt. Man nimmt den Hahntritt. ein festes Hiutehen, mit einem Thee-
loffel heraus und setzt nun auf ein Eigelb einen Efsloffel kalter, zu der Speise
gerade passender Fliissigkeit zu. Die Suppe oder Sauce wird vom Feuer
genommen und eine Kelle voll heilser Flissigkeit zu der Eimasse geriilnt
und diese durch ein feines Sieb, unter tiichtigem Schlagen, zu der ganzen
Quantitit der Speise gefiigt. Fleischpurees zum Verdicken von Suppe
rithrt man mit dem durch einige Liffel Fliissigkeit verdiinnten Ei an, und
schligt es dann in die Suppe oder Sauce, welche nur noch bis G0° R. er-
wirmt werden darf, sonst gerinnt das Hiihnerei und auch das Eiweils des
Fleisches. Verdiinntes Eigelb kann mehr erwirmt werden, ehe es gerinnt.

Will man mit Ei versetate Suppen und Saucen warm halten, muls
man sle in ein Wasserbad von G0° stellen. Man wiirmt Reste derselben
am besten auf, indem man sie zu 10 g in 10 g Butter geristetem Mell
langsam zufiillt und heifsriibrt, was das Gerinnen verhindert,

———e e



7. Eiweilsklofse in Milch.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

2 Biweilsa . . . . . . . «ft 0,04 Transport o 0,13',
20 g Zucker. . . . . . , 001% | 10 g Zucker. . . . . . n 001,
oL MOl & s e s e g B0EE YL Bigelb & « « s & &« = 5 0,03
'/, Theel. Citronenzucker. , 0,00', | 1 Theelisffel Vanillezucker ,, 0,01'/
Transport J 0,13 Jl 0,19

Zubereitung: Das Eiweils wird mit einer Gabel zu steifem Schnee
geschlagen. Den Hahntritt nimmt man mit dem Theeliffel vorher heraus
und schligt das Eiweils in guter kalter Luft. Die Luft bildet einen Teil
der Speise, in der sie eingeschlossen wird. Um die Reibung beim Schlagen
zn vermehren, fiigt man gern eine kleine Prise Salz oder Zucker hinzu.

Ist der Eiweilsschnee steif, wird er mit 15 g Zucker vermischt. Die
Mileh wird heifs gemacht, mit 20 g Zucker und etwas Citronenzucker
aufgekocht, der Schnee wmit cinem Loffel als Klofse hineingelegt und
4 Minuten leise gekocht; sie diirfen sich nicht beriihren. Man nimmt sie
mit dem Schaumloffel heraus und verquirlt die Milch mit dem Eigelb und
Vanillezucker, welche, nachdem sie angezogen haben, iiber die Eiweils-



klolse angerichtet werden. Liebt man die Suppe dicker, verrithrt man
5 g Kartoffelmehl mit dem FEigelb.
Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.

8. Hoppelpoppel.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

]Eigelb..............A’.C0,0S
65 g Puderzucker. . . . . . . . . . i 0064

A 0,08/,

Zubereitung: Das Eigelb wird mit cinem Theeloffel mit dem nach
und nach zugefiillten Puderzucker stark 20 Minuten geschlagen. Das
Glas, worin das geschelien ist, mufs sorgfiilltiz am Rand feucht abgewischt
werden, oder die Masse wird in einem anderen Gefidls mit sauberem TLiffel
angerichtet.

Zeitdauer der Bereitung: 25 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Man kann diese Mischung mit einem
Efsloffel Tokayer, Malaga, Citronensaft, Cognak, Bordeauxwein oder Apfel-

sinensaft sehr veriindern oder auch das zu Schnee geschlagene Eiweils
daznfillen,

Heyl, Krankenkost. 13

L1
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9. Eiweils in angenehmer Form.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
1 Efsliffel siifse Sahne. . . . . . . . J 0001%,

] B - 5 e ow oo omm om , 0,02

1 Efsloffel Cognak . . . . . . . « . » 010

1 Theeltffel Zucker . . « « « » » « » » 000,
M 0,14

Zubereitung: Das frische Eiweils wird zu steifem Schnee ge-
schlagen, langsam die Salme dazugeschlagen, dann mit dem Cognak und
dem Zucker vermischt und loffelweise verabreicht.

Zeitdauner der Bereitung: 20 Minuten.

10. Geschlagenes Ei.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

lEi..............,.-I{{J_.Ofr
1 Prse Balz: o 5 & = o % = = o w0 & 9 0,00/

u"ﬁ' {}.l,():'l 4
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Zubereitung: Das ganze Ei wird mit einer Prise Salz in einem
Wasserglase so lange geschlagen, bis das halbe Wasserglas \'oll_Eis’chamn
ist. Man schliigt aber nur in guter Luft, da diese ein Teil der Speise ist.

Zeitdauer der Bereitung: “/ Stunden.

[l. Rithrei.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 T U T R B [

1 Efsloftel Mileh . . . . . . . . . . 000
g Batter c » v s v 5 &« 25 5 5 5 0088
2R e R T ..,

J 0?14!..-’-_;

Zubereitung: Die Eier werden mit der Mileh und dem Salz in einen
Topf zerquirlt. Die Butter wird in einem emaillierten Topt geschmolzen.
Die Eier und die Zuthaten werden dazugethan, mit einem kleinen Quirl
stark verklopft und langsam am Boden des Topfes hin und her geschiagen,
bis die ganze Fliissigkeit sich in einen breiigen, gleichmitfsigen Zu-
stand verwandelt hat. Auf heifser Stelle wird es noch 1 Minute wmit
dem Lisffel hin und her geschoben, und auf einer heifsen Schale angerichtet,

13%
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Zeitdauer der Bereitung: 8 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Rihrei mit Schnittlauch: '/; Theeloffel
geschnittenes Schnittlauch strent man nach Geschmack dariiber, Pfefier
nach Erlaubnis.

Riihrei mit Schinken: Man schneidet 65 g schinen, mageren rolien
Schinken in kleine, gleichmifsize Wiirfel, und garniert sie um das Rithrei.

Lachsschinken ist hierzu sehr zu empfehlen, welcher zart und wenig ge-
riiuchert vom Riicken des Schweines gemacht wird. (S. Adresse im Anhang.)

2. Omelette.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

2Eer . < « « « w & & o @l0 ‘ Transport ./ 0,18%,
9 Elsloffel Mileh . . . . , 000% | 2gSalz . . . . . . . 5, 0009,
$0¢ Batter ; : 3 . = s 3§ 500 | 1 Prise Pfeffer. . . . . 4, 000',
1 Theeloffel Kyiinter . . . 003 1 Elsloffel Parmesankiize ., 0,00%,
Transport J 0,18, l 2 & Bratensauce. . o 0027,

M 022/,

Zubereitung: Man quirlt die Eier, Milch, Pfeffer und Salz schnell
1 Minute zusammen (nicht linger), giefst die Masse in die mit geschmolzener
Butter angefeuchtete Pfanne (die mioglichst zu Eierspeisen reserviert



e 0 =

werden sollte, da diese sehr empfindlich sind), schiittelt sie hin und her
und Tifst, wenn die Masse dicht geworden, das Omelette auf Papier gleiten,
falst die Zipfel, nachdem man das Omelette wmit beliebigen Dingen, wie
Kriinter oder ein kriiftigces Hachée von Fleisch belegt hat, und rollt es
dadurch zusammen, dals man das Papier iiberkippt. Dann lifst man das
Omelette auf die heifse Schiissel gleiten, bestreut es wmit Kriutern, und,
falls erlaubt, mit Parmesankiise, und ibergielst es mit kriftiger Braten-
sauce. Zu Omelette als siifse Speise lilst man den Pfeffer weg, fiillt das
Omelette mit Fruchtmus oder Gelee und bestreut es mit feinstem Puder-
zucker,
Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten,

13. Soufflee auf der Pfanne oder in der Form.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

e Bigelly . uou ;o4 . oo it 0,06 | Transport 0,17/
2EBiweils ; . o . . . . 5 0,04 | '/4+ Theel. Citronenzucker . » 0,00/,
90 g Puderzucker. » 004 | 1 Prise Salz. . . . _ . a 0,00/,
I Efsloffel Citronensaft . 0,03, | 8 g Butter . . . . . . 0,02
Transport 4 0,17', | 1 , Mehl . . . | . | » 0,00'/4

A 0,20
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Zubereitung: Die Eigelb werden mit dem Zucker '/, Stunde zu
Sehanm verrithrt, der Citronensaft und Citronenzucker nach und nach
dazugerithrt, 1 Prise Mehl, Salz und das zu steifem Schnee geschlagene
Eiweifs darunter gezogen. In einer kleinen Pfapne oder in einer Form wird
Butter geschmolzen, die Masse daraufgefiillt und langsam 5 Minuten ge-
packen. Dann lifst man das Souffiee halb auf einen Teller gleiten und
kippt es dann iiber, so dals es zusammengeschlagen ist.  Man besiebt es
mit Zucker und richtet es mit Gelee an.

Zeitdauner der Bereitung: '/» Stunde.

i4. Feines OCitronensouffiee.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

S EBigelb . « » - « v « o009 Transport 6 0.29%
Der Schnee der 3 Eier. . , 006 | 1 Elsloftel Citronensaft. . 5 0,087,
45 ¢ Butter . . . . . - » 0,11/, | '/ Theel. Citronenzucker . ()'00.1.":2
45 .. Zucker . . . - + + 9 0,03" » : 5 g Butter . . . = ¥ 5 3 0.00%/4

Transport 6 0,29%, 4 M 054,

Zubereitung: Die Eigelb werden mit dem Zucker, der Butter, dem
Citronenzucker, dem durchgegossenen Citronensaft, unter stetem Riiliren,
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au bain-mari dick geriihrt, wie etwa ein dickes Rithrei. Die Masse muls,
unter ofterem Umrithren, erkalten, und wird genau mit dem Schnee von
3 Eiweils vermischt. Das Formchen wird mit Butter ausgestrichen, die
Masse eingefiillt und entweder '/, Stunde, zugedeckt, au bain-mari gekocht,
oder 20 Minuten bei 100° im Ofen gebacken, doch der Fufs der Form im
Wasser stehend. Ein Tassenkopf ist im Notfall dazu zn verwenden.

‘Zeitdauer der Bereitung: 1% Stunde.

Besondere Bemerkungen: Diese Speise ist sehr zu verindern uund
eine der feinsten und nahrhaftesten warmen siifsen Speisen.

Aprikosensoufflee: Statt Citronensaft werden mit der ubrigen Masse
20 g Aprikesenmarmelade mit abgeriihrt.

Fruchtsoufflee: 25 o feingeschnittene bunte eingemachte Friichte (so-
genannte Melange) werden nach dem Abrithren dazugemischt.

Als Rand, feine Kompotte, in der Mitte anzurichten. Dieser wird im
Ofen ?/; Stunden gebacken.

Ananassoufflee: Die Form wird mit Ananasscheiben ausgelegt und
kleine Ananaswiirfel mit der Masse vermischt. Die Form wird mit ge-
buttertem Papier ausgelegt und '/, Stunde gekocht.

Man serviert betreffende Fruchtsaucen oder Chaundean dazu.
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15. Schokoladensouffiee.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

45 g Schokolade . . . . J 0,13, | Transport J 0,17/,
1 Efsloffel Wasser. t 3 Bigelb ¢ . ¢ 5z 2 = & 0UPO
'/ Theeliftel Vanillezucker , 0,00*, | 3 Eiweils . . . . . . . , 006
45 g Zucker. . . . . . , 003% | 1 Tropfen O1 . . . . . , 0,0l
Thransport 4 0,17%/, M 0,333,

Zubereitung: Die Schokolade wird gerieben und in gelinder Wirme
mit dem Wasser aufgelost. Der Vanillezucker und der Zncker werden mit den
Eigelb schaumig geschlagen und dann mit der aufgelisten Schokolade ge-
mischt. Den Schnee der Eiweils zieht man genan unter die Masse, fiillt
sie in ein mit Ol ausgepinseltes Aunilanfformehen und backt den Auflanf
10—15 Minuten bei 90"

Zeitdauer der Bereitung: %, Stunden.

16. Englische nahrhafte Milchcréme.

Zuthaten nnd Kosten fiir 1 Person.

/s { Milch oder Sahne . . J& 025 | Transport J 039"/,
s Bigelb . « « 5 v v o« o B9 60 ¢ Kakaobohnen . . . , 0,20
6) ¢ Zucker . . . . . . 5 005'y | 1 Theeliffel Vanillezucker , 001",

Transport «# 0,39/, l[ M 0,60/,



— 201 —

Zubereitung: Man ristet die sauber abgeriebenen Kakaobolinen in
einer sehr sauberen Pfanne iiber dem Feuer oder legt sie, auf weilsem
Papier, in einen heifsen Bratofen, stifst sie nicht zu fein und iibergiefst sie,
mit dem Vanillezucker gemischt, mit der heilsgemachten Flitssigkeit, und
deckt diese zu. Nach dem Erkalten werden die gut mit Zucker verriihrten Ei-
gelb, mit der Fliissigkeit gemischt, welche, nachdem sie einige Male durch
ein feines Sieb gegossen wurde, in 3—4 Mokkatassen gefiillt wird. Diese
werden zur Hilfte ihrer Hohe in einen flachen Topf mit heifsem Wasser
gesetzt, der Topf zugedeckt und so lauge in einen 90° heifsen Ofen ore-
setzt, bis die Créme (circa in ', Stunde) steif geworden ist. Das Wasser
darf nicht kochen, sondern muls sich vor dem Siedegrad halten, sonst
gerinnt die Speise. Der Gelee wird erkaltet aufgetragen.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

Dasselbe anstatt Vanille: 50 g frisch gebrannter Kaffee . . 4 0,16
i a4 n ¢ 2, feine Theebliitter . . . . . o BOS,
a . » : 3, Orangeblitter, getr. od. frische n 0,05

" 5 » 60, Schokolade . . . . . . . « ‘D8



i7. Apfelsoufflee.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

3 Apfel. . . . . . . . #4011, Transport J 0,16',
2 Eiweils . . . . . . . » 004 | 40 g Zucker. . . . . . , 003Y,
1 Theeliftel Citronensaft . 0,01 ' 1/, Theel. Citronenzucker . , 0,00/,
Transport m 1 Theelbttel Puderzucker . ,, 0,00

M 0.20

Zubereitung: Die Apfel werden in der Rohre gebraten, durch ein
Haarsieb gestrichen, mit dem Citronensaft und etwas Citronenzucker ver-
mischt und das Puree warm gestellt. Die Eiweils werden zu steifem Schnee
ceschlagen, zuerst mit dem Zucker, dann mit dem Aptelmus verriihrt, in
einer Auflaufschiissel 15 Minuten bei 90° gebacken, und mit Zucker be-
siebt. Sind die Apfel nicht mehr schmackhatt, fiigt man '/ Theelofiel Run
oder Arrak vor dem Backen hinzu

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Dasselbe von 3 grofsen, weichgekochten,
getrockneten Pllaumen, Pflaumensoufilee.
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18. Erdbeersouffiee.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

100 g frische Walderdbeeren Al 0,20

1 Eiweils . . . 0,02

\ o0 o Padetgmekad . « o ¢ o = o 5 s = p 00

M 0,26
Zubereitung: Die frischen Erdbeeren werden durch ein Sieb ge-
strichen, mit dem Zucker vermischt, und mit dem steifen Schnee der Ki-
weils gut verbunden. Man fiillt ein Auflaufnipfechen mit der Masse, sieb!
Zucker dariiber und backt den Auflauf 10 Minuten bei 100°  (Darf nicht

stehen.)
Zeitdauer der Bereitung: */ Stunden.

19. Soufflee von Obstmarmelade.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
2 Elsléffel Obstmarmelade . . . . . . £ 0,10
2 hiwells v o 5 i o o wd o oo g DO
30—50 g Puderzucker nach Geschmack . , 0,04
Al 0,18
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Zubereitung: Die steife Obstimarmelade, insbesondere englische
fertige Jams, von durchgestrichenen geschmorten Pfirsichen, Katharinen-
pflaumen, Apfeln, Erdbeeren oder Aprikosen wird genau mit dem steifen
Eischinee und dem Puderzuncker gemischt, und in einem kleinen Papier-
kasten oder in einem Formchen 15 Minuten bei 95° gebacken,

Zeitdauer der Bereitung: */, Stunden.

20. Chaudeau au bain-mari.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person,

2 Bigelb « . « ¢« s & JAC 0,06 Transport J 021",
4 Elsloffel Weilswein . . ., 0,12 40 g Zucker . . . . . . 5 003
1 Citronensaft . , 0,03/ ‘ i/, Theel. Citronenzucker . , 0,00%,

Transport £ 021"/, | Jb 0,243/,

Zubereitung: Die Eigelb werden mit dem feinen Zucker kalt ver-
schlagen, der Weilswein, der Citronenzucker und der Citronensaft dazu-
cefiillt, an bain-mari gesetzt, dick geschlagen und angerichtet.

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.

_— -
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2i. Chaudeau- oder Weincréme.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 Elsliffel Citronensaft . J 0,03/, Transport M 0,24
/o Theel. Citronenzucker. , 0,00/, ‘ 1 Eigelb und der Schnee von
g ZhekBr . o« o o0 s o DP3Y, 1 Eiweils oder 3 Efs-
- lganges i . . & . « . 5 OO0 ‘ liffel Schlagsahne . . , 0,05
i 4 Elsloffel Weilswein . ., 0,12 | 3 g (ca. 1!/, Tafeln) weilse
: Transport Jt 0,24 ! Gelatine . . . . . , 001%,
| 1 Efsloffc]l Wasser. %0300,
i
'| Zubereitung: Die Gelatine wird abgewaschen, mit 1 E(sliffel Wasser
| aufgelost, mit den Zuthaten, bis auf den Eischaum, iiber schwachem Feuey
i verschlagen, bis sich alles in Schaum verwandelt hat. Wenn die Masse

. vom Feuer genommen und lauwarm geschlagen ist, fiigt man entweder
| den Schuee des Eies oder 3 Efsloffel Schlagsahne hinzu, spiilt einen Tassen-
kopf oder eine Glasschale aus, fiillt die Masse ein und setzt sie dann kalt.
Zeitdaner der Bereitung: 20 Minuten.
Besondere Bemerkungen: Dieselbe Speise ist mit Apfelsinensaft
und Durchschichten mit Backwerk oder Friichten, Chaudeau- oder Wein-
créme mit Backwerk oder Friichten, herzustellen. Als Apfelsinenspeise serviert
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man sie in einer Glasschale oder gestiivzt, mit Apfelsinenscheiben oder
Friichten nmkriinzt.

Man kann diese Speise auch von anderen Weinsorten bereiten, und,
wenn der Wein nicht sehr stark ist, 1 Theeldfiel Cognak oder Rum vor
dem Abschlagen dazufiigen.

22 Rotweinschaum.

Zuthaten und Kosten fiiv 1 Person.

FSRIGE o o o = » o 4 & & Wb GlO Transport J 0,34
iyl Rotweini - « « » + « = 0.20 1 Theeliftel Citronenzucker . 001
50 g Zucker, . . . . . - = 0,04 1 Elsl. Gelee von Himbeeren . 0.05

Transport J£ 054 | A 040

Zubereitung: Alle Zuthaten werden in einem irdenen Topf mit
einem kleinen Schneebesen iiber dem IFeuer geschlagen, bis die Fliissigkeit
sich in Schaum verwandelt hat, und in einem Glase angerichtet.

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.



23. Chaudeau zu Mehlspeisensauce.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

LB e s s & 5 % 5 5 & 005 Transport 4 0,117/
1Bigelb . . . . . . . 5 003 30 g Zuecker. . . . . » u 0029
1 Elsloffel Citronen- oder '/, Theel. Citronenzucker . , 0,00,

Apfelsinensaft . . . , 0,03'/, | 4 Elsloffel Weilswein . . K 0,12
Transport 4 0,11'/, | M 0,26/,

Zubeveitung: Alle Zuthaten werden in einem Gefils iiber gelindem
Feuer mit einem kleinen Schuneeschliiger geschlagen bis sie schaumig sind.
Die Fliissigkeit darf nicht eher aufstolsen, bis sich die ganze Fliissigkeit
in Schaum verwandelt hat, was man durch Abriicken des Topfes vom Feuer
verhiiten kann. Man fiilllt zur Probe eine Kelle voll in ein Weinglas
und priift, ob sich keine Fliissigkeit mehr absetzt, sonst zieht man den
Kessel zuriick und schligt weiter. Man kann diese Chaudean auch im
bain-mari dick schlagen, es giebt aber dann nicht ganz so viel aus.

Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Statt des Weilsweins kann man auch
Malaga, Sherry, Burgunder oder Madeira verwenden. Diese Masse ist auch
gefroren zu geben,
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24. Kaffeecréme in Tassen.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

V.l Sahne . . . . . . JH 012 i. Transport J 0,167/,
1D g Tacker . « = « = « 5 OORY, ] 20 g gebrannte Kaffeeboh-
P Eigelb . « . 2 = =« » 5005 | nen & ', kg 4 1,80 . , 0,07,
Transport J 0,16Y, I Il ganzes Ei ., . 5 » & « 5 005
# 0,29

Zubereitung: Der Kaffee mafs frisch gebrannt sein, oder wird erhitzt,
und, zerstolsen, heils in die kochende Sahne geworfen, die fest zugedeckt
wird. Wenn die Sahne kalt geworden ist, wird sie mit dem ganzen Ei und
Eigelb vermischt, mit dem Zucker ovdentlich verquirlt und diese Mischung
dreimal durch ein feines Sieb gegossen. Die Mischung giefst man dann in
2 kleine Mokkatassen, und stellt diese bis zur Hillfte der Tassen in kochendes
Wasser, deckt den Topf zu und lifst ihn an der Seite des Feuers ziehen,
bis der Créme steif ist; dann kann man ihn ausstiivzen und, erkaltet, mit
Sehlagsahne garnieren oder kalte Mileh dazu reichen.

Zeitdauner der Bereitung: 1%, Stunde.
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25. Citronencréme kalt zu bereiten.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 Bigelb , « « o « & « #0503 | Transport £ 0,08%/,

50 g Zucker . . . . . . , 004 | 1/, Efsloffel Citronensaft . , 0,05

3 g (ca. 1. Tafel) weilse | '/2 Theel. Citronenzucker . , 0,00'/,
Gelatine . . . . . , 001 | Der Schnee des Eies . . , 0,02

Transport J 0,08°, | 1 Elsloffel warmes Wasser. 016,

Zubereitung: Das Eigelb wird mit dem Zucker und Citronenzucker
'/» Stunde schaumig geschlagen, der Citronensaft nach und naeh dazu-
gesetzt, zuletzt die abgewaschene, in warmem Wasser geliste Gelatine
hinzugefiigt und das zu steifem Schnee geschlagene Eiweils schnell und sorg-
faltig darunter gezogen. In einen ausgespiilten Tassenkopt oder in ein
Glasschiilchen zu fiilllen und erstarrt zu servieren.

Zeitdauer der Bereitung: */, Stunden.

Besondere Bemerkungen: Créme von Apfelsinen: Dieselbe Masse,
nur anstatt 1Y, Efsloffel Citronensaft und abgeriebener Schale: 1 Theeliflel
Citronensaft und 1 Efsloffel Apfelsinensaft und '/, Theeloffel Apfelsinen-
zucker,

Créme von Arrak: Dieselbe Masse, nur austatt Citronensaft und ab-
gericbener Schale: 1 Efsloffel Citronensaft und 1 Efsloffel Arrak.

Heyl, Krankenkost, 14
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Créme von Kaffee: Dieselbe Masse, nur anstatt Citronensaft und ab-
oeriebener Schale: 2 Elsliffel Kaffeeextrakt.

Créme von Schokolade: Dieselbe Masse, nur anstatt abgeriebener Schale:
10 g Kakao, 1 Theeloffel Vanillezucker in 2 Efsloffel Wasser gelost.

26. Weilse Frikasseesauce.

Zuthaten und Kosten filr 1 Person.
10 E Melil v e e e s« ot 000, | ’Fl'?lilb']liﬂ't A 0,25,
10 . Bulter « « & 5 = » 0,02/, ! 1 Efslofel Weilswein . . 5, 0,03
1/, [Bouillon. Champignons-, | 1 Tropfen Citronensaft . , 0.00%,
Spargel-oder Morchel- 1| 1 Prise weilser Pfefter . ., 000%
WAaSSer . . . . . - o 0,20 1l Bigalb 5 2 w5 & = = 3 0,03
5 g Zwicheln . . . . . 4 000 | 3 g Butter . . . « .« « 0,00%
Transport J U}j‘:;j‘_ 1 Theeliffel siifse Sahne . » 0,00%,
A 031,
Zubereitung: Mell, Butter und ein Stiickchen Zwiebel werden im irdeunen
Topf geschwitzt, bis das Mehl Blasen schligt, die Bouillou dazu gegossel
und, eingekocht, it \Weilswein, Citronensaft nud Pieffer abgeschmeckt.
Ein Eigelb, mit sulser sahne verschlagen, und zuietzt noch ein Stickehen
frischie Butter dazu gethan, macht die Sance sechmackhait und glinzend, ist

e
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aber keine Bedingung. Auch der Wein kann weggelassen und statt Citrone
Essig verwendet werden. Die Sauce wird durch ein feines Sieb gerithrt
und zu Huhn, Taube und Reis gegeben.

Zeitdauer der Belcnung %y Stunden.

- A Geschlagene Sardellensauce.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
30 g Sardellen . . . , . 4 0,09, | Transport 4 0,20/,

-

THigelh o o & o o o n D068 I 1 Theeliffel Citronensaft . , 0,01°%,
30 g Butter . . . . . ., 0,07% | Vs ¢ kriftige Fleischbriihe , 0,10
2 o Mebd . ., <o 5 DEOY, | 3 Elsl-:JFFel Weilswein . . | 0,06
'/s geriebene Schalotte. . , 0,00', | 1 Prise Pfeffer und Salz . w 0,004

Transport J# 0,20'/, | A 0,38°,

Zubereitung: Die gesiuberten Sardellen werden mit 10 g Bubtu
fein gestofsen, mit der geriebencn Schalotte durch ein ]Luusxeh uud mit
der iibrigen Huttel, dem Mehl und Eigelb, in einem irdenen Topfchen ge-
mischt, mit dem Quirlchen geriihrt, heifse Bouillon und der Wein dazu-
geschlagen, in kochendem Wasser stehend schnell dick gerithrt, mit Citronen-
saft, Pfeffer und Salz abgeschmeckt, und angerichtet

Zeitdauer der Bereitung: . Stunde.
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28. Leichte Bearnaisesauce.

Zuthaten nnd Kosten fiir 1 Person,

1 Eigelb . . . . . . . 003 | Transport A 0,115
30 ¢ geschmolzene Butter 0,07'/ | 1 Schalotte . . . . . . » 001
1 Efsloffel Weinessig . . 5 0,00%; | 1 Elsloffel Bratenjus. . . 0,03'/,
1Gewiirzkorn, 1 Pfefferkorn ,, 000"/, | 1 Prise Salz und Pfeffer ., 0,00%,
“Transport m ' 1 Theelsffel Petersilie . . 5 0035

JM 0: 19/

Zubereitung: Die kleingeschnittene Schalotte wird mit dem Gewiirz-
korn, Pfefferkorn und Essig in einem kleinen Topf auf das Feuer gesetzt
und, wenn zur Hilfte eingekocht, durch ein Sieb gegossen und zur Sauce
verwendet. Alle anderen Zuthaten rithrt man mit dem Essig in einem
Topfchen zusammen, stellt dieses Gefifs in das Wasserbad, rithrt die Sauce
dick und richitet sie sofort warm an (zu Beefsteak, Filet oder Fischen).

Zeitdaner der Bereitung: '/, Stunde.
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29. Schwemmkldlse fiir die Suppe.

Zuthaten nnd Kosten fiir 1 Person.

1 PR Transport J 0,15%,

0 o Butler . « + s « '+« 5 010 40 MeBl . . s +» « &« 5 GO

9 gy ONCEBY - o sos w5 OO0 | Vg § Wasser.

1 PriseSalz. . . . .. , 000 |6gSaz . .. . ... , 000
Transport Jt 0,15%, | 1 { Wasser. A 0,17/,

Zubereitung: Das Mehl wird mit ;5 7 kochendem Wasser, welches mit
Butter, Zucker und Salz vorher aufkochte, glatt verrithrt und anf dem Feuer
im irdenen Topf so lange geriihrt, bis es sich von demselben abliést. In
die heilse Masse schligt man ein Ei, mischt es gut mit derselben und
sticht mit einem Theeloffel kleine Klofschen in stark kochendes Salzwasser,
die man offen gar kochen lifst und mit dem Schaumloffel herausnimmt,

Zeitdauer der Bereitung: */, Stunden.

Besondere Bemerkungen: Anfingerinnen, welche sich das Ab-
stechen und Garkochen der Klifse erleichtern wollen, bestreichen einen
Teller mit Fett, stechen die Klifse ab, legen sie auf den Teller, fiillen
eine Kelle heifses Wasser daranf und lassen alle Klofse auf einmal in das
Kochwasser gleiten.
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30. Mehlklofse zu Obst.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

40 g Butter . . . . . . 4 0,10 Transport 4 0.19',
60 , Mehl. . . . . . . 5 002% | 8 g Zucker . . . . . . 0.00%/,
¢ Efsloffel Milech . . . . , 002 | 1 Prise Salz. . . . , . 5, 0004,
lganzes Bi. . . + . « 5 005 ! t, Theel. Citronenzucker. , 0,00/,
Transport o 0,19, | A 021

Zubereitung: Man kocht Milch, Butter und Salz auf, rithrt das
Mehl in einem irdenen Topfe anf dem Feuer damit ab, bis die Masse sich
ablist, und rithrt sie, erkaltet, gut mit dem ganzen Ei, Zucker und dem
Citronenzncker durch, sticht mit einem in kochendes Salzwasser getauchten
Efsloffel Klofse ab, die man in 8—10 Minuten garkocht und mit dem
Schaumliffel anrichtet.

Zeitdauer der Bereitung: */5 Stunden,

Restverwendung: Mit dem Obst lassen sie sich im Wasserbad
anfwirmen oder in Fett anfbraten.
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31. Ahgebriihter feiner Eierkuchen.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

62 Mehl . . . . . . 4 002, | Transport 4 0,15/,
s z,' Mileh . . . . « = 5 002V ‘ 1 Efsloffel Citronensaft . , 0,03'
G PERE v ovom ox o w DO B BlEE s o 4 o0 e b E 0,06/,
B o o ox w boa s o g 010 3 , Zueker. . . . . . . 0,00,
Transport m -, Elsliffel Citronenzucker .. 0,007/,

A 0.25%,

Zubereitung: Mehl, Salz und Mileh werden anf dem Feuer abgeriihrt,
die Eigelb und der Citronenzucker zur heifsen Masse gerithrt, Citronensaft
darunter gelockert, wie auch der steife Schnee der Eier. Mit der in einem
Pfinnchen geschmolzenen Butter wird ein dicker kleiner Lierkuclen ge-
backen nnd auf heifser Schiissel, mit Zucker iibersiebt, angerichtet,

Zeitdauer der Bereitung: '/a Stunde.

Besondere Bemerkungen: Diese Eierkuchen kann man aufgerollt
mit dazwischen gestrichener Obstmarmelade oder tibergetriiufeltem Citronen-
"saft anrichten, als Citronenomelette oder Omelette au Confiture.
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32. Siilse warme Speise.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

2 gerostete Zwieback . . £ 0,04 | Transport £ 0,14%
3gButter . . . . . . , 000% | 1 geriebene bittere Mandel , 0,00V,
20 g Zucker . . . . . . 4 0015 | 3 Efsloffel Apfelmus oder
Uy T Mileh. ., « « = « & 5 503% | loffelrechte  Frucht-
P higelh o w & & 5 & 5B | marmelade . . . . , 0,19
Transport W | S Biweils ¢ « « = « ¢ « w 04
M 0,34

Zubereitung: Ein Teller wird mit Butter bepinselt, die Zwieback
werden darauf gelegt. Die Milch wird mit einer geriebenen, bitteren Mandel
heifs gestellt, mit dem Eigelb und 10 g Zucker innig vermischt und durch
ein Sieb gegossen. Diese Mischung giefst man iiber die Zwieback, stellt
den Teller, zugedeckt, 1 Stunde auf einen Topf mit heilsem Wasser,
iiberfiillt dann die Zwieback mit Obstmarmelade und dem mit Zucker steif-
geschlagenen Eiweils, und setzt die Speise noch 15 Minuten in den Bratofen.

Zeitdauer der Bereitung: 1'/, Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann den Schnee auch mit der
Obstmarmelade mischen und dariiber backen lassen.



J. Die Gallerte,

I. Kriftiges Fleischgelee.
Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

1, kg (5#) RindHeischhesse J 1,50 Transport J 4,17%/,
1 kg (2 #) Kalbshesse . . ,, 1,00 EEHE . sy % e w e g OB
Vekg (L8 Hubn . . . ; 075 B0 g Bals . . o oo 5 DY,
s o (2 #&)mag. Schinken ,, 0.80 2 1 Wasser.

30 g Butter . . . . . . , 007/ | 1Kisloffel Mehl und 1 Thee-

30 .. Suppengriin . 0,05 lffel Wasser - . . = 5 000Y

Transport m _’ 1 Papierstreifen . . . . , 0,00,
A 425,

Zubereitung: Der magere Schinken wird in Wiirfel geschnitten,

in einem irdenen Topf in Butter angebraten und dann die Butter ab-
gegossen. Das Huhn, miglichst nur Keulen, Fligel und Gerippe ohne
Brustfleisch, wird zerstofsen, Rind- und Kalbshesse in Wiirfel geschnitten
und alle drei Teile zum Schinken hinzugetiigt; ferner wird das sauber ge-
putzte Suppengriin, aus Mobrriitbe und Petersilienwnrzel bestehend, und das
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mit dem Wasser zerquirlte Eiweils, sowie das Salz hinzugethan. Der Topt
wird nun mit einem festschliefsenden Deckel zugedeckt. Ein Streifen Papier
von § e Breite wird von beiden Seiten geziithnt eingeschnitten, Kin Efsliffel
Mehl wird mit einem Theeliiffel Wasser zn Kleister verriihrt, auf dem Streifen
verteilt und die Fuge mit demselben bedeckt. Die eine Hilfte des Streifens
deckt den Topf, die andere den Deckel. Nun stellt man den Topf auf gelindes
Feuer, am besten in den Bratofen. Wenn die Bouillon 6 Stunden ununter-
brochen gezogen hat, wird sie durch ein reines, ansgebrithtes Geleetuch oder
anch Serviette gegossen, welche iiber ein Porzellansieb gelegt ist. worunter
ein Napf steht. Das zuerst Durchgelaufene wird triibe sein, deshalb wird
es nochmals zuriickegegossen und filtriert dann klar. Uber das Tuch wird
cin Deckel gedeckt, Man schiebt das Sieb an einen warmen Ort, um das
Filtrieren zu befirdern. Dieses Gelee mufs sich durch angenehmen Ge-
schmack, schine Weinfarbe und grofste Klarheit auszeichnen.

Zeitdaner der Bereitung: 7 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Nach Belieben kann man daun noch
kleine Quantititen der Jus mit Madeira oder auch Weilswein und einigen
Loffeln Essig versetzen als saures Fleischgelee. Das zuriickbleibende Fleisch
Lann zu Fleischpudding (aber nicht fir Kranke) Verwendung finden,
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2. Fleischgallert.

Zuthaten und Kosten zu *, Liter (kleinere Menge).

65 g magerer geritucherter ' Transport £ 1,10%/,
roher Schinken. . . # 0,20, b Baepthe : 5 s 5 2 & & g 001
7o kg (1.#) Kalbshesse und 10 g Batter . . . . . . o 002Y
Kalbsknorpel . . . , 0,00 | '/, { Wasser.
1 rohes Hiithnergerippe. 1 Elsliéffel Mehl und 1 Thee-
'/s kg (') #) Rindfleisch . , 040 loffel Wasgger . . . o 0,00',
Transport 4 1,10, | 1 Papierstreifen . . . . | 000",

M 115Y,

Zubereitung: Der Schinken wird gewiegt, nachdem alles Fett ab-
geschnitten ist, die Kalbshesse mit den Knochen, nach dem Abwaschen,
so klein als miiglich geschlagen, das Rindtleisch, ebenfalls nach dem Ab-
waschen, gewiegt, die Karotte geputzt und ganz gelassen. Das rohe
Hithnergerippe, von dem man das Fleisch zu einem andern Gericht vep-
wenden kann, wird klein geschlagen. Wiinseht man eine braune Jus zu
bereiten, bratet man den Schinken in 10 g Butter in einem Topf an,
tigt dann Kalb- und Rindfleisch, welche 1 Stunde wmit ' { Wasser kalt
gezogen haben, mit demselben dazu, schliefst den Topf fest zu, indem
man einen langen Streifen Papier mit Meh! und Wasser bestreicht wnd
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iiber den Deckel und Topf klebt. Dann setzt man denselben einer ganz

ceringen Temperatnr aus, dals das Fleisch mehr zieht als kocht. Nach

4 Stunden seiht man die Bouillon durch, lifst sie erstarren, entfettet sie

und giebt sie theeliffelweise znr Stirkung. — Zn weifser Jus bratet man

den Schinken nicht an, sondern schmort ihn nur in der Dutter.
Zeitdauner der Bereitung: 5': Stunde,.

Restverwendung: Reste zu Hachée.

3. Rebhuhn in Gelee.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
1 ausgewachsenes Rebhohn  # 1.5 | Transport 4 1,65',
30 ¢ magerer Schinken . 0,09, 1 Eiweils und die Eischale , 002
10 ,, Zwiebeln . . . . . 5 000 | & g (ca. 21/, Tafeln) weilse

1 Gewiirzdosis . . . . . 5 00l i Gelatine . . . . . 5 003
5g Butter . . . . . . 001 |1 KopfSBalat . .. .. , 010
1 Theeloffel Citronensaft ., 0,01 g Bals s o« s+« = g Y

I 5 Madeira . . , 0,02'% | 3/, 1 Wasser.
Transport J 1,65/ l

Zubereitung: Das Rebhuhn wird vorbereitet. Der magere Schinken

wird in Wirfel geschmitten, in Butter angebraten. Das Rebhuhn, der

M 1,307,
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oebratene Schinken, Zwiebeln, Gewiirz und Salz werden mit /s { Wasser iiber-
gossen und das Gefliigel langsam, zugedeckt, weichgekocht; doch nicht zuweich.
Die Bouillon wird durch ein Sieb gegossen, entfettet, die abgewaschene
Gelatine darin aufgeldst und mit Citronensaft und Madeira der wiinschenswerte
Geschmack gegeben. Das Eiweils und die Eischale werden zerschlagen, mit
3 Elsloffel der Briihe verdiinnt und in die Fliissigkeit geschlagen, bis diese
kocht. Der Topf wird zugedeckt und zuriickgestellt, bis die klare Flissigkeit
sich von dem geronnenen Eiweils absetzt. Dann wird dieselbe durch einen
heils gewaschenen, auf ein Sieb gelegten Geleebeutel oder Serviette gegossen.

Das Huhn wird abgespiilt, schin zerlegt, in einen Napf gelegt, das
fliissige Gelee dariibergefiillt und erkaltet gestiirzt, mit Salat oder Citronen-
scheiben garniert.

Zeitdauer der Bereitung: 4 Stunden.

4. Einfaches rotes Weingelee.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

'y L guter Weilswein & FI. Transport J 0,58/,
ML 5 v o ¢ x K050 2 g(ca.1Taf )weilseGelatine ,, 0,01/,
4 g (ca.2Taf.) rote Gelatine , 0,03', | 1 Theelsffel Citronensaft . + 0.0l
65 g harter Zucker . . . , 005, | Y, ! Wasser.
Transport J 0,58/, A 0,60%,




Zubereitung: Der Zucker wird in Wasser getaucht und geliutert,
der Citronensaft durch ein Sieb dazugetropft. Die Gelatine wird mit
einer Schere zerschmitten, schnell kalt gewaschen und mit warmem
Wasser iibergossen, wodurch sie, unter bestindigem Riihren, vollstindig
anfgelist wird.

Der Zucker wird geschiiumt und die Gelatine mit demselben durch ein
Theesich in eine Kanne gegossen. Den kalten Wein fiigt man zu der
Mischung und fiillt diese in Geleegliser oder in eine kleine Form.

Wenn kein Eis zur Verfiigung steht, ist es wiinschenswert, das Gelee
einen Tag vor dem Gebrauch zu bereiten.

Ist der Wein matt und nicht besonders gut. giebt man ecinen Liffel
Rum dazu.

Besondere Bemerkungen: Dieses Gelee kann man auch auf kaltem
\Wege bereiten, Rotes Weingelee auf kaltem Wege bereitet, indem man alle
Zuthaten auflost und klar durch ein Sieb zusammengielst. Weilser Schaum
muls entfernt werden.

Man kann auch auf dieselbe Weise Rotweingelee oder Madeiragelee
hereiten, mufs aber dann 3 Tafeln weilse Gelatine verwenden, uicht rote
(relatine.

Zeitdauer der Bereitung: '/, Stunde.
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5. Weilses Weingelee.
Zuthaten und Kosten, (Vorrat.)

18 g (ca. 9 Tafeln) weilse | Transport J 0,18'/,
Gelatine. . . . . . J€ 0,10%, | '/, Flasche guter Rheinwein
*/is | warmes YWasser. | ' 1 VAP . | T
/5 Kiweils und die Eischale ,, 0.01 | Der Saft einer Citrone. . , 0,10
2 Elsliffel Apfelsinensaft . , 0,06', ' 1 Tropfen Speisecouleur . , 0,00'/,
Transport J 0,18/, : 196 g Zueksy . . . .« « -5 0,10
9 Elsloffel Wasser. 1130

Zubereitung: Weilse Gelatinebliitter schneidet man, wischt sie in
kaltemn Wasser ab, legt sie in eine Kasserolle, giefst 9 Efsliffel warmes Wasser
daraut und 16st sie, unter Rithren, auf. Daranf schligt man das Eiweils
mit einer Gabel schaumig, driickt die zerkleinerte Eischale, den Apfelsinen-
saft und Citronensaft dazu, kann auch durch ein Tripichen Zuckercouleur
die Masse ein wenig fiirben, gielst das Ganze in die Kasserolle zur auf-
gelosten Gelatine und schliigt es mit einem Schneebesen auf dem Feuer.
bis es aufkocht. Dann stellt man die Kasserolle, zugedeckt, an die Seite
des Feuers und lifst sie circa '/ Stunde rubig stehen, so dafls die Fliissig-
keit leils bleibt, ohne zu kochen. Wenn sie sich klar zeigt, gielst man
die Flissigkeit durch einen heils ausgebrithten Geleebeutel oder ein Tuch,



oder durch einen Bogen Filtrierpapier, auf ein Sieb gelegt. Nachdem
alles durchgelaufen ist, vermischt man die Masse mit einer Flasche gutem
Rheinwein und dem in Wasser aufgekochten, geschiinmten, krystallklaren
Zucker und giefst sie in Portionsgliser.

Ist kein Eis zur Verfiigung, so ist das Gelee einen Tag vor dem (ze-
brauch zu bereiten.

6. Apfelsinengelee.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

', 1 Apfelsinensaft (cirea i Transport A 032",
9—3 Stiick) . . . . 4028, | 30 g Zucker . . . . . . 0,02! ,

9 Frsloffel Weilswein . ., 0,06 4 g (ca. 2 Tafeln) rote Ge-
1 L Citronensaft. . . 003"/ | latine . . » « o 5w 008
Trausport J 0,32/ M 0,38/,

Zubereitung: Zur Gewinnung des Apfelsinensaftes werden die Apfel-
sinen, nachdem sie abgewischt sind, quer in egale Hilften geschnitten; mit
dem Citronenquetscher oder einen Quirl wird der Saft ausgedriickt und
die Schalen sauber mit einem Messer ausgeputzt, indem man ihmen die Haut
verdiinnt, ohne Licher zu reilsen. Der Saft wird durch ein ausgewaschenes
Seihtuch gegossen, wie auch der Citronensaft. In einem irdenen Geschirr
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lost sich in der Wirme der Zucker und die abeewaschene Gelatine voll-
kommen in dem Saft auf. Dann giefst man die Mischung durch ein feines
Sieb, fiigt Weifswein dazu und gielst die auf Eis stehenden halben Apfel-
sinenschalen mit dem Gelee voll, welches, erstarrt, auf Glastellern, mit
einigen frischen Blittern garniert, angerichtet wird.

Zeitdauner der Bereitung: 1 Stunde.

7. Gelee von Kirschen.

Zuthaten und Kosten filr 1 Person.

175 ¢ reife saure Kirschen Jf 0,14 Transport J 0,27/,

Wod Hotwein & & &« 5 5 910 INelke = « « & = = « 5 DOOY,

40 zZueker . - 5 « = » » 00D | & B (ca. 2 Tafeln) weilse

1 em-Stiickchen Zimmet ., 0,00/, Gelatine . . . . . , 0,02,
Transport Jf 027, | “he I Wasser. M 0,30,

Zubereitung: Reife Kirschen werden gewaschen und, nachdem man die
Stiele entfernt, in einem Marmormorser mit den Kernen gestofsen. In einem
irdenen Topf werden sic mit Wasser, der Nelke und dem Zimmet '/; Stunde
leise, zugedeckt, gekocht, durch ein Sieb gegossen, mit Zucker und ab-
gewaschener weilser Gelatine gemischt, welche schuell in der Masse auf-

Heyl, Krankenkost. 15
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gelost wird, der Wein hinzugefiigt und das Gelee in eine Form gegossen
und, erstarrt, gestiirzt, oder in 2 kleine Gliser gegossen und, erstarrt,
serviert.

Zeitdauer der Bereitung: 1'% Stunde.

8. Theegelee von Hausenblase.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.
60 g harter Zucker . . . W 0,04%, Transport J 0,05%/,
'fs { Wasser. 3 Elsloffel Apfelsinensaft ,, 0,10
1 Stiickehen Citronenschale ,, 0,00'/, | 2 Elsloffel Citronensaft . 0,06%/,

1/, Theeloffel feinster Pecco- J 10 ¢ Hausenblase. . . ., , 030
thee s & « & o » =« 000, | L Biwells . . . . o » » 5 009
Transport m 1 Theeldffel Rum . . . . , 0,03Y,
11 Elsloffel Wasser. M 0573,

Zubereitung: Die Hansenblase wird zerklopft, gewaschen, in 10 Efs-
loftel Wasser geweicht und in einem irdenen Topfe in der Wirme aufgelbst,
mit Citronen- und Aptelsinensaft vermischt und mit einem zerschlagenen Ei-
weils geklirt, was man, mit 1 Efsloffel Wasser verdiinnt, damit verschligt
und '/; Stunde darin, zugedeckt, ziehen lilst. Zeigt sich die Flissigkeit klar
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unter dem Eiweils, giefst man sie schnell durch ein iiber ein Sieb gelegtes
Filtrierpapier. Der Zucker wird mit /s | Thee, welcher von dem sauber
in einem Tuch abgeriecbenen Thee gezogen wurde, und der feingeschiilten
Citronenschale, zugedeckt, gelist, und diese Zuckerlosung durch ein Thee-
sieb zu der geklirten Masse gegossen, der Rum zugefiigt. Alles wird
umgerithrt und erstarrt in einem Glas auf Eis.

Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Man braucht die Masse auch nicht zu
kliren, sondern einfach zusammenzugiefsen, nachdem jede Flissigkeit durch
ein Sieb lief,

9. Gelee von Pomeranzen.
Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

1 bittere Pomeranze. . . W 025 | Transport & 0,393/,
60 g Stiickenzucker . . . , 0,047/, | 6g(ca.2',Taf)roteGelatine , 0,05
/g | Wasser. | Y3 ! Weilswein. . . . . , 040
3 Efsloffel Citronensaft. . , 0,10 5 Elsloftfel Wasser.

Transport # 0,397/, | A 0,84%/,
Zubereitung: Die Pomeranze wird auf dem Zucker abgerieben und
/s ¢ Wasser aufgelost, der Citronensaft hinzugefiigt, die Gelatine in

10"

mit
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Wasser aufgelost, Wein, Zucker und die aufgeldste Gelatine durch ein
Sieb dazugegossen und gemischt in kleine Gliser gefiillt.
Zeitdauer der Bereitung: 20 Minuten,

10. Rhabarbergelee.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

/s kg (/o #) Rhabarber . 4 0,50 | Transport A 0,61,

1 Efsléffel Citronenzucker ., 003 | 3 g (ca. 1, Tafel) weilse

o @ Teker. .« « « w o« g 0068 | Gelsting . . . & 5 0019,

1 Elsloffel dicke Sahne . , 0,01%, | 5 g Zucker zum Ausstreven , 0,00',
Transport J 0,61', | /s § Wasser. A 0,63/,

Zubereitung: Der Rhabarber wird sauber gewaschen und in kleinen
Stiicken mit dem Wasser und Zucker weichgekoeht. Durch ein Haarsieb
gestrichen, benutzt man das erste abfliefsende Wasser zum Auflisen der
abgewaschenen Gelatine, welche man mit dem Puree und Zucker vermischt
und noch einmal mit einem Efsliffel dicker Sahne und Citronenzucker
durchrithrt. Man spiilt einen Napf mit Wasser aus, streut ihn mit Zucker
aus und fiilllt die Masse ein. IErkaltet, stiirzt man sie und giebt "5 [ gute
kalte Sahne dazu.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.
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Il. Apfelspeise.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

170 g siiuerliche,  fein- | Transport £ 0,13%/,
geschiilte Apfel (cirea | & g (ca. 2 Tafeln) rote Ge-
2 Stiiek) fir. . . . 4 0,10 I latine . . . . . . 5 004
1 Elsloffel Citronensaft. . , 003!, | 0 g Zueker. . . -« . « 5 002
'» Theel. Citronenzucker . ,, 0,00'/, | 1 Tropfen Ol . . . . . . 0,01
Transport £ 0,13%, | s { Wasser. A 0,21/,

Zubereitung: Die Apfel werden, nachdem sie von dem Kernhaus be-
freit sind, mit Wasser schnell aufgekocht und durch ein Haarsieb ge-
strichen.  Die gewaschene Gelatine wird in einigen Loffeln Apfelwasser
autgelost, mit dem Zucker, Citronenzucker und dem Citronensaft vermischt,
durch ein Sieb gegossen, mit dem Apfelmus vermischt und die Masse in
eine mit Ol ausgeriebene Tasse gefiillt, und, wenn erstarrt, gestiirzt,

Man giebt Vanillensauce und Schlagsahne dazu.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann diese Speise auch von
Aprikosen oder Pfirsich machen, Aprikosenspeise, Pfirsichspeise.
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12. Errotendes Madchen oder Citronenspeise.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

3 Elsloffel Citronensaft . A 0,10 Transport M 0,17
50 g Zucker . . , 004 | 4 Elsloffel Schlagsahne oder
3 g (ca. 1Y, Tafeln) rote ' Eischuee . . . « « « 5 D07
Gelating  « = « » » 002Y | 1 Tropfen (s 2.5 5 & = 5 0
1/, Theel. Citronenzucker . , 0,00', | 4 Elsloffel Wasser.
Transport J 0,17 A 025

Zubereitung: Die rvote Gelatine wird gewaschen und mit dem
lanen Wasser sehinell aufgelist; der Zucker wird mit dem Citronensaft und
dlem Citronenzucker aufgelist. Nachdem alles durch ein Sieb in eine
Schale gegossen und launwarm nach und nach mit der Schlagsahne
oder dem Eischnee vermischt worden ist, wird die Masse in einen mit
feinem Ol ausgeriebenen Tassenkopt gefilllt und, nach dem Erstarren,
gestirzt.

Zeitdauner der Bereitung: ' Stunde.
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13. Créme aus getrockneten Apfeln.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

30 g getrocknete amerika-

nische Schnittipfel A 0,035
12 Efsliffel kaltes Wasser.
30 g Zucker . o 0,021/
'2 Theel. Citronenzucker. , 0,00,
',  Rum. » 0,01Y,

Transport J 0,03

Transport 4 0,08

4 Elsliffel Schlagsahne, o OO
4 g (ca. 2 Tafeln) weilse

Gelatine » 0,021/
I Tropfen Ol o, D0

2 Elsléffel Wasser.
"'ﬂ:’ Orlslifz

Zubereitung: Die amerikanischen Sehnittipfel werden, nachdem sie
abgewaschen, in kaltem Wasser aufgestellt und langsam, zugedeckt, weich-
gekocht, durch ein Haarsieb gestrichen, mit dem Zucker, der in Wasser
gelbsten, durch ein Sieb gegossenen Gelatine, dem Rum und dem Citronen-
zucker gemischt und die Schlagsahne darunter gezogen; dann lifst man die
Masse in einem mit O] ausgeriebenen Tassenkopf erkalten und stiirzt sic.

Zeitdauer der Bereitung: 1, Stunde.

Besondere Bemerkungen: Man kann den Geschmack durch Citronen-

saft kriifticen, falls es notwendig,




14. Schokoladencréme mit Wein.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

I, | Rotwein - « « « « « o 040 | Transport J 0,92
80 g Schokolade . . . . . , 024 | 2 Eiweils . . . . . . . 0.01
50 , Zucker . . . . . . , 004 | 5¢g Zucker . . . . . . 0,00/,
8 g Hausenblase . . . . . . 024 ', 1 Wasser.
'l'run:tpm'm | 1 Tropfen O . . . . . 0,01
M 0,97

Zubereitung: Die Hausenblase wird kleingeklopft, gewaschen und
in Wasser aufgelost. Die Schokolade wird mit dem Zucker und dem Wein
aufgelost, durch ein Sieb gerithrt und mit der Hausenblase gemiseht. Das
zu Schnee geschlagene Eiweils verrithrt man schnell, reibt eine I'orm mit
01 aus, besiebt sie mit Zucker, fillt die Créme ein nnd lifst sie erstarren.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.
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15. Miichgelee.

Zuthaten und Kosten zu 2 kleinen Geleeglisern.

/¢ { diinne Sahne . . . . J 0,12'/, Transport J 0,69%/,
60 g Zuoker < « « « - > o G0 | Ya Efsloffel Citronensaft . , 0,01
'/, fein abgeschiilte Citrone , 0,02'/, 6g(ca.3Taf.) weilseGelatine ,, 0,03%/,
o i Madeira. . + « « « 4 050 3 Eflsliffel warmes Wasser.

Transport J{ 0,697/, M 0,75
Zubereitung: Sahne, Zucker und Citronenschale werden anfgekocht
und erkalten. Die Gelatine wird gewaschen, mit Wasser aufgelost und
durch ein Sieb zur Sahnenmischung geriihrt, mit Madeira nnd Citronensaft
abgeschmeckt und in einem Wasserglas oder in 2 kleinen Geleeglisern
zum Erstarren kalt gestellt.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stande.




K. Das FEis.

Die Eishereitung.
a. Eisbereitung ohne besondere Maschine.

Hiiulig giebt es im Krankenzimmer einen Mangel absolut reinen Eises
zum Verschlucken von Eispillen. Diesem Mangel kann aunf folgende einfache
Weise abgeholfen werden.  Fliissige Nahrungsmittel, z. B. Beeftea,
Peptone w. s. w., gefrieren in jedem fest geschlossenen Blechgefifs, in unten
angegebener Eis- und Salzmischung oder in der Maschine in 15 Minuten
ohne Drehung. Man nimmt dann eine spitze Knopfnadel, etwa Hutnadel,
oder die zu diesem Zweck kiiuflichen Eispicker und zersprengt das an den
Blechrand hart gefrorene Eis in beliebige Stiicke.

Die einfachste Eisbereitung ist mit in jeder Wirtschaft vorhandenem
Geritt vorzunehmen. Notwendigkeiten sind:

1) Eine glatte, mit einem Deckel versehene Blechform (Puddingsform
z. B. schr zweckmilsig).
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2) Ein Topf oder kleiner Eimer, in dem dic Form stelien kann und
noch rings hermm eine kleine Handbreit Spielraum bleibt, auch
muls dieses Gefifs moglichst nicht hiher sein, als 20—30 cm hiher
wie die Form. Man kann dann oben durch den Henkel des Deckels
einen Quirlstiel stecken, zum Drelen, withrend man sonst den
Henkel selbst drehen muls, was ja angcht, aber ermiidender ist.

3) 1 Holzmesser in der Form eines grofsen Aufschneidemessers
oder ein flacher Holzkochloffel mit einer Spitze, im Notfall ein
grofser silberner Efsloffel fiir kleine Quantititen.

4) BEis, und zwar der Quantitit des zu bereitenden Fises entsprechend;
man kann eine ganz kleine Quantitit Kis fiir Kranke bereiten.
Zu Bisportionen bis zu 4—~6 Personen braucht man 3 kg, welches
zwischen Scheuertnch mit einem Hammer zerkleinert wird.

5) Kochsalz, und zwar immer der dritte Teil des Gewichtes des
Roheises:

dkp Blm.: » - + . 1 kg Sl

() Salz und das zerkleinerte Eis werden mit einer Holzkelle innig

gemischt, sie geben einen Kiltegrad von 18° Réaumur.

7) Man schiittet 6 em hoch von der Eismischung in den Topf oder
das Eimerchen und stellt die gefiillte, verschlossene Form mit In-
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halt davauf, filllt die Seiten zwisclien cefiillter Form und Gefiils
aus und dreht nun die Form hin und her, falls man Desserteis
witnscht.  Eispillen oder Fliissigkeiten, welche dazu frieren sollen,
branchen nicht gedreht zu werden. Diese frieren am Blechrande
fest.  Nach 10 Ainuten nimmt man sie heraus, wischt sie mit
einem Tueh ab, offnet sie und arbeitet mit dem Holzspartel oder
Messer die an den Seiten gefrorene Masse eehirig durch, so
dafs sie. einen ganz gleichmiifsigen Brei ergiebt: man schliefst die
Form, nachdem man mit einer Kartonkarte das Messer ganz von
angesetzter Masse befreit hat, und dreht noch 5 Minuten weiter.
Man offnet dann die Form wieder, arbeitet das Eis nochmals durch,
lifst es bei Kkleinen Quantitiiten fiir 4—G Personen 5 Minuten
ruhig stehen, taucht die Form in kaltes Wasser, trocknet sie ab
und stirzt das Eis auf einen Glasteller, oder fiillt sie bei ganz
kleinen Portionen in Gliser. Das Eis lilt sich, gut in Salz und
Iis verpackt, lange.

b. Maschineneis,
Eine sehr praktische und billige Maschine ist die Amerikanische
Maschine Ice Cream Freezer (Double Action).
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1) Sie braucht das kleinste Quantum Eis.

2) Sie bereitet eine iufserst feine Qualitiit.

3) Sie ist sehr einfach zu handhaben.

4) Sie braucht die kiirzeste Zeit (9—11 Minute:n, jo
9) Sie ist in jeder Grolse zu haben.

hach der Quantitiit).

Beschreibung: Ein kleiner Holzeimer
mit Zapfen zum Ablassen des Wassers,

Ein gegossener, verzinnter Einsatz mit
cinem Riihrer, der das Eis fortgesetzt um-
arbeitet. so dafs es garnicht notig ist,
withrend des Drehens die Biichse zu 6ffnen.
Der Schliissel zur Kurbel gehit durch den
Deckel, welcher durch seine eigene Schwere
die Biichse bedeckt. Line Schiene hiillt die
Biichse fest nnd eine Kurbel ist oben an-
gebracht, welche nun wie eine Kaflce-
miihle bewegt wird, und damit nicht allein
die Biichse dreht, sondern mit derselben
Bewegung auch das Eis zu wiinschens-
werter Feinheit verarbeitet.
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Die Kiiltemischung ist, wie Seite 235 angegeben, beizubehalten und brauncht
man fiir 4 Personen ein Eisquantum von 2 kg Eis und */; kg Salz. Die Eis-
bereitung ist nach erfolgtem Mischen der Masse in 10 Minuten geschehen. Man
liifst am Schluls das Wasser im Eimer ab und wischt die Biichse ab, Gffnet sie
und fiillt das fertice Eis in Gliser oder in Versehlufsbiichsen, die man zum
Aufbewahren sorgfiltig in Iis und Salz gribt. Das sich setzende Wasser
muls ablaufen kénnen,

Gesetze zur Desserteisfabrikation.

1) Aller verwendete Zucker mufs kalt anfgelist werden, und zwar in
der kalten Fruchtmischung oder in Wasser,

2) Dic Zuckerlisung bei Wasser und Weineis muls stark genug sein.
Zu einem Liter ungesiifster Flissigkeit oder Masse gehiren 472 g Zucker.
Nach dem Beaumeschen Ariometer (Mefsinstrument fir das spez, Gewicht
von Flissigkeiten)*) muls die Masse 220 zeigen; zeigt sic weniger, muis
noch Zneker dazugefiict werden. Ein schwereres Gewicht erfordert mehr
Flussigkeit,

3) Die Sahnen-Crémes werden ausgekiihlt in die Form gefiillt,

&) Ariiometer bei irsch & Co., Berlin, Leipzigerstr. 114., und B. Ebeling
i1 Bremen fiir € 1,23 zu haben, chenso die Eismaschine.
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4) Eine Zuthat von Eiweils zu allen Eisarten giebt ein ausgezeichnetes
Resultat. Das Eiweils (30 g auf ', { Fliissigkeit) wird leicht mit der Gabel
verschlagen, ohne Schaum, und mit der Masse innig vermischt, ehe die Masse
gefriert.  Das Wassereis und Crémeeis bekommt eine salbige Beschaftenheit,
gefriert schneller, zerfliefst nicht so leicht und hat auch einigen Niihrwert.

I. Einfaches Vanilleeis.

Zuthaten und Kostep fiir 1 Person,

1 Elsloffel Vanillezucker . J 005 | Transport  # 0,15'/,
Yo il Mileh ., . . . . . n 002', | 20 g Zucker . . . | + oy 0L
LEgelh » « s wow 5008 |Skppaims, . . 0,06
lginges Bl & s « 5 + & 005 | %, kg (1Y, &) Salz . . . . 0.18Y/,
Transport ¢ 0,157, | JMe 0,36/,

Zubereitung: Der Vanillezucker wird mit der Mileh vermiseht.
In einem kleinen irdenen Topf von o | Inhalt verschligt man die Eier mit
dem Zucker, gie(st die Vanillemilel, dazu und schliigt mit einem kleinen Schnee-
schliger oder Quirl die Masse im bain-mari, bis sie eine dickfliitssige Créme
ist. Man mufls den Topf nicht zu nahe an das Feuer setzen, damit die Eier
nicht gerinnen. Dann reibt man sie durch ein Sieb in eine kleine Blechform
und lifst sie, unter Feinarbeiten, nach Vorschrift gefrieren, was in einer
Blechbiichse sehr schnell geschelen ist.
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Zeitdauer der Bereitung: %, Stunden.

Besondere Bemerkungen: Schokoladeneis ebenso, nur die Milch
mit 20 g feiner Schokolade oder 10 g Kakao gelost,

Kaffeeeis mit 20 g geristeten Kaffeebohnen, welche 1 Stunde in der
Mileh ziehen miissen.

Mandarinenschaleneis. Die Schalen von 1 Mandarine 1 Stunde mit der
heifsen Milch ziehen lassen, spiter eut{mnt

Malagaeis. Die fertige Eiscréme mit 2 Blsloffel Malaga abgeschmeckt.

Reiseis. Zu dem fertigen Vanilleeis nnscht man 20 o Reis, welcher
in 1! kochendem Wasser 20 Minuten kochte; man kann J.uch noch 3 Els-
loffel Schlagsalme darunter mischen,

Chaudeaueis nach S. 207 bereiteter Masse.

2. Ananaseis.
Zuthaten und osten.

150 o geriebene Ananas . . . . - . - JM 1,20

. TwEils o o« 4o o 8 B B E F E 0,01
.)0 g Zucker . . . T P
1 Theelottel (‘xtloneuwl't T

9 Elsloffel Wasser. J0 1,26
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Zubereitung: Die Ananas wird geschiilt und auf einem Reibeisen
gerieben, mit Zucker in einem Reibnapf fein gerieben, mit Eiweils, Citronen-
saft und Wasser vermischt und nach Vorschrift gefroren.

Zeitdauer der Bereitung: */ Stunden.

Besondere Bemerkungen: Ananasgefrorenes mit Friichten wird, wenn
es fertig ist, mit 100 g wiirflig geschnittenen, eingemachten oder kandierten
Friichten vermischt.

Ananassorbet. Obiges Eis mit 1 Glas Champagner untermengt und
angerichtet.

Apfelgefrorenes. '/, kg geriebene feine Apfel, sonst ebenso.

3. Fruchteis von frischen Friichten.
(Erdbeer, Aprikosen, Kirsch, Himbeer, Apfelsinen, Citronen, Pfirsich.)

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

125 g Fruchtmarmelade aus Transport £ 0,18%/,
frischenFriichten,ohne 1 Theeléffel Citronensaft . , 0,01
Zucker . . . . . . #4018/ | 60 g Zucker. . . . . . 0,043/,

Transport J 0,187, | 1 halbes Eiweils . . ., . | 001
A 025,

Heyl, Krankenkost. 16
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Zubereitung: Dic Friichte werden roh durch ein feines Sieb gerieben
oder gedriickt. Hirtere Friichte blanchieren dazu einen Augenblick in heifsem
Wasser. Der feine Kochzucker wird in dem Fruchtpuree aufgcelést, Die
Masse muls '/s [ zusammen austragen, wenn das zerschlagene Eiweils und
Citronensaft dazu gemischt ist, und wird dann nach Vorschrift gefroren.

Hat mau eine Zuckerwage, ist es bei diesem Eis angenehm, es im
Zuckergehalt stets auf 229 zu stellen, was durch das vorgeschriebene
Quantum Zucker nahezu erreicht wird.

Zeitdaner der Bereitung: 20 Minuten.

Besondere Bemerkungen: Eingemachte Iriichte kann man ver-
wenden, muls aber den gekochten Zuckersirup, welcher schwer getriert,
cenan in der Stirke wiegen. Sicherer ist immer nur das zu diesem Zweck
eingemachte Puree oder den Saft der Friichte zu verwenden und wie oben
zu mischen. Der Wassergehalt kann ganz willkiirlich genommen werden
(natiirlich ist auf Giite des Geschmacks zu sehen), nur muls man immer
auf /s I 59 g Zucker kalt aufitsen und in Ermangelung einer Zuckerwage
dies Verhiiltnis iiberall festhalten.

Alle Fruachteise konnen fertig mit eingemachten Friichten gemischt
oder gefillt werden. Citronen- und Apfelsinensaft kann mit Wasser ver-
diinnt werden.
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4. Ponche a la Romaine.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person.

2 Elsléffel Apfelsinensaft . 4 0,06%/, J' Transport J 0,17/,

2 P Citronensaft. . ,, 0,06°%, | 1 halbes Eiweils . . . . , 0,01

50 g Zucker . . . . . . ,, 004 | 1 Theelffel feiner Arrak. 0,03/,
Transport J 0,17/, l; 2 Elsloffel Wasser. 4 0,213/,

Zubereitung: Der Apfelsinen- und Citronensaft wird mit dem Zucker
vermischt und zerschlagenes Eiweils und Wasser dazugethan. Wenn das
Eis gut nach Vorschrift gefroren ist, mischt man den Arrak darunter und
richtet den Punsch in cinem Glase an.

Zeitdauer der Bereitung: '/4 Stunde.

16%



L. Die Gebicke.

. Zwiehack.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

Yo kg (1 &) Mehl . . . 4 0,20 Transport € 1,033/,

VT Bahine = s « o v o« p D0EYy | $EBY o« » « 4 xow & » n'GED

g Hefe: & 5 + 5+ » w B0 1 Prige Balz. . « « « « » 000

1/, kg (Va &) Butter . . . 5 0,62%: | %6l lauwarmes Wasser.

100 g Zucker . . . . . 5 0,08 5 g Butter zum Bestreichen ,, 0,01%
Transport J 1,033/, ' R , DBefetten . , 0,01'

M 1,26Y5

Zubereitung: Mit 180 g Mehl wird mit der Sahne und in lauem
Wasser aufgeloster Hefe ein Ilefenstiick angesetzt, welches in lauer
Wiirme aufgehen mufs. Man verarbeitet das iibrige Mehl mit der Butter,

dem Zucker, den Eiern und dem Salz, und vermischt diesen Teig mit dem

gut aufgegangenen Hefenstiick, Der feste Teig wird in ein bemehltes
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Tuch geschlagen und iiber Nacht an einen warmen Ort gelegt. Einfache
lange Blechkiisten werden mit DButter bestrichen, der Teig hineingefiillt
und bei 110° auf einem Dreifufs im Ofen gebacken.

Erkaltet, werden die Zwieback in egale 1 em dicke Scheiben ge-
schmitten und anf einem, mit einem in Musselin gebundenen Stiickchen Butter
oefetteten Blech hellbraun gebacken. Wenn man es liebt, kann man vor
dem Risten Zucker dariiber sieben.

Zeitdauner der Bereitung: 18 Stunden,

Besondere Bemerkungen: Nach Belieben kann man die Butter

vermindern oder ganz weglassen.
Fertige Zwieback siehe Adressen im Anhang.

2. Gesundheits-Schrotbrot.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

s kg (1 #) Weizenschrot- Transport J 0,21'/;
mehl. . . . . . . # 020 WeBalg. « s & + « = 5 000y

8 g Natron bicarbonicum . , 0,01 5 g Butter zum Fetten der

3 g reine Salzsiiure . . . , 000 Blechform. . . . .  0,01%,

Transport J¢ 0,21', | */sl abgekochtes erkaltetes
Wasser. ¢
1sser M 0,23
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Zubereitung: Das Weizenschrotmehl wird mit Salz und Natron
gemischt. Das erkaltete Wasser wird mit der Salzsiure gemischt und
eine Kastenblechform mit Butter und einem Stiickchen Papier ausgerieben.
Nun rithrt man das Mehl schnell mit der Flissigkeit durch, rithrt den
Teig nur so lange, bis er gleichmiifsig ist, fiillt ihn sehr schnell in die
Form, und backt das Brot sofort, ohne Aufschub, in 1 Stunde hei 150° gar.
Vorher bestreicht man es etwas mit Wasser,

Zeitdaner der Bereitung: 1%, Stunde.

3. Kleberbrot.

Ein Brot ohne Kohlehydrat fiir Diabetiker.
Zuthaten und Kosten., (Vorrat.)

2 kg (4 #4) Weizenmehl Transport 4 1,12'/,
(giebt 400 g Kleber). J 0,80 0 gBale: ¢ . =« « & & 5 000
2 1 Weizenkleie = 30 g fein 1 loser Leinenbeutel.
geristete Weizenkleie ,, 0,10 1 Schirtingbeutel.
g Hell, . & 0w ow v o B0 1 Bogen weilses Papier . . 001
LB % e % % wos 5 5 00 1/, Elslioffel warmes Wasser.
50 g Butter . . . . . . , 012 | 5 g Butter . . [ zur } 5 O01Y,
Transport J 1,12'4, | 10 g Weizenkleie | Form _» 000Y,

v"'& ] !]'l-l].":l-i



Zubereitung: Zuerst werden 2 / Weizenkleie in einen nicht zu dichten
Teinenbeutel gethan und so lange gewaschen, bis das letzte Wasser ganz
klar bleibt; dann wird die Kleie auf einem grofsen Bogen ausgebreitet und
sehr gut gerostet; es kann dies auf der noch ziemlich warmen Maschine
oder im heifsen Wirmeofen geschehen. Ist die Kleie nun recht trocken,
so reibt man sie durch ein ganz feines Drahtsieb (sie mufs so fein wie
irgend moglich werden), und gebraucht sie dann beim Backen als Mehl
oder Bindemittel. Das Mehl, wozu man von gutem Weizenmehl 2 kg
nimmt, thut man in einen dichten, feinen Schirtingbeutel, welchen man
fest zubindet, und worin das Mehl nicht zu gedriingt, aber auch nicht zu
lose ist, nimmt einen grofsen Napf, legt den Beutel hinein und giefst un-
gefilhr 3 [ kaltes Wasser darauf, knetet das Mehl darin tiichtig mit der Hand
durch, nimmt dann frisches Wasser und so fort, bis ebenfalls das letzte Wasser
ganz klar bleibt und man den Kleber im Bentel allein hat; er lilst sich
ohne Hindernis herausnehmen. (Die Stiirke mufs sich im Waschwasser ab-
setzen, und wird, nachdem dasselbe abgegossen, getrocknet und gestolsen,
anderweitig verwendet). Zun diesem Kleber nimmt man nun 30 g feine
geristete Kleie, 1 ganzes I, etwas gequirlt, 50 g zerlassene DButter,
25 g Hefe (mit einem halben Loffel lanen Wassers vorher aufgelost) und
10 g Salz; diese Masse knetet man 10 Minuten tiichtig durch, so dafs die
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Flissigkeit vom Kleber angenommen und der Napf trocken ist. Am
besten backt sich dieses Brot in einer Form, welche man mit Butter be-
streicht und mit Kleie bewirft. Das in die Form gefillte Brot muls in
der Wirme aufgehen. Das Brot kann beim Biicker gebacken werden,
man kann es aber auch im Bratofen selbst backen; der Ofen mufs 130°
heifs sein, und mufs das Brot 1 Stunde darin bleiben,

Um den Kleber rein zu gewinnen, braucht man 5 Stunden zum
Waschen.

Zeitdauer der Bereitung: 7', Stunde.

4. Theekakes.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

. kg (13 &) Mehl . . . 4 0,30 | Transport 4 0,36',

2Eigelb . . . . . .. ,00 |[YI!Mleh . .. ... , 005

10gSalz. . . . . . . , 000, | 5gButterz.Fettend.Bleches , 0,01Y
Transport 4 0,36'/, K 042/,

Zubereitung: Man macht aus diesen Zuthaten einen ziemlich festen
Teig, den man zu einer grofsen Geschmeidigkeit aunsknetet, rollt ihn dann
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so diinn wie moglich aus, und sticht mit einem Weinglas kleine Kuchen
aus, welche man anf gefettetem Blech bei 100° '/y Stunde backen lafst.

Zeitdauer der Bereitung: */, Stunden.
Besondere Bemerkungen: Fertige Kakes siehe Adressen im Anhang.

5. Ganz dinne feine Blitzkuchen.
Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

125'g Butter . . . . « 4 031Y, Transport J 0,46/,

185 5 fickBE o« & & = v g 010 B b= son w x s B0

125, Mehl . . . . . . , 005 |15 gButter . . . . . . , 003,
Transport J 046"/, L'I_(],'I-O_

Zubereitung: Die Butter wird zu Sahne geriihrt, nach und nach
4 Eier mit dem gesiebten Zucker und zuletzt das Mehl gut damit '’y Stunde
verrithrt. Ein sauberes, erwirmtes Backblech wird mit Butter, welche in ein
Stiickchen Musselin gebunden, bestrichen und dann der Teig so diinn wie
moglich darauf ausgebreitet und ausgestrichen und bei 100—105° 5 Minuten
im Ofen zu schoner Farbe gebacken., Er wird sofort, vor dem Erkalten,
lings des Lineals mit scharfem Messer auf dem Blech in gleichmiifsig liing-
liche Stiicke geschnitten, welche man vorsichtie abhebt.

Zeitdaner der Bereitung: 1 Stunde.
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6. Diinne Mandelspéne.

Zuthaten und Kosten. (Vorrat.)

Wy kg (Mo &) Zucker . . . M 0,20 Transport A 0.52
175 g Weizenmehl » 007 | 1 halbe abgeriebene Citro-
82 g Mondamin oder Kraft- nenschale . . . . . . 0035
mehl . . . . . . . . 010 | 6> g abgezogene, liinglich
AR s s oa e = ou owow d an BRI reschnittene Mandeln ., 0.13
Transport M 0,52 | 5 g Butter -+ 001
g 071V,

Zubereitung: Die Eier werden mit dem Zucker schaumig geriihrt,
beide Mehle und abgeriebene Citronenschale langsam hinzngethan. Ein
Blech wird erwiirmt, recht sauber abgerieben, mit einem Stiickchen Butter,
in Musselin gebunden, abgewischt; dann wird die Masse diinn darauf-
cestrichen, mit den geschuittenen Mandeln bestrent und bei 100—115Y
einige Minuten gebacken. Man teilt den Teig, noch warm, sofort mit Hiilfe
des Lineals mit einem biegsamen Messer auf dem Backbrett in gleich-
miifsige Stiickchen, wobei miglichst einige Personen helfen, und legt die
Stitcke einen Augenblick iiber ein Mangelholz zum Biegen.

Zeitdauer der Bereitung: 1 Stunde.
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7. Kilmmelstangen.
Zuthaten und Kosten. (Vorrat ca. 36—40 Stiick.)

'/ kg (/o #) feines Mehl | Transport J 0,50
(Kaiserauszug) . . . J 0.15 l1Prise Salz. . . . . . , 000/
198 & Butter. . . « « & g BDEY, | 25 ¢ Bitnel . o i « o " 008
18 o TalS . & g 5% s 0006 | BB & 2 5 4 = 5 ou 5 008
o Elsloffel Milech . . . . , 0,01 ldgButler . + . « & . 4 Q0%
Transport 4 0,50/, | A 0,601,

Zubereitung: 18 g Hefe werden in 3 Efsloffel launer Milch aufgelist,
das Mehl, die Butter in Stiicken und das Salz 15 Minuten damit kriftig
verknetet. Mit leichter Hand vollt man auf dem bemehlten Brett finger-
lange, gleich grofse Rollchen, so stark wie ein Bleistift, welche oben und
unten egal geschnitten werden, bepinselt sie mit zerschlagenem Ei, taucht
sie. mit einer Seite leicht in den ausgequollenen, abgetrockneten Kiimmel,
legt sie anf ein diinn gefettetes Blech und backt sie bei 100° zu schiner
Farbe goldgelb, nicht zn dunkel.

Zeitdauer der Bereitung: 1', Stunde.



8. Vanillestangen.

Zuthaten und Kosten fiir 1 Person. (Vorrat.)

8 Eigelb . = » . &« & & « 000 Transport A 0,59

125 g Zucker . . . . . . , 0,10 | 1Bogen steifes Packpapier , 0,02';,

2o Vanille . « « « « » « 5 040 ‘ 1 Stiickchen Wachs. . . , 0,05
Transport 4 0,59 | H 0,662

Zubereitung: Die Vanille wird mit dem Zucker sehr fein gestolsen
und durch ein Sieb gepudert.

1 Eigelb wird nun mit 1 Loffel dieses Vanillezuckers mit einer Reibe-
keule gerieben und die iibrigen Eigelb und der iibrige Vanillezucker, ab-
wechselnd, dazugeriithrt und */; Stunden gerithrt. Steifes Packpapier
wird mit einem Stiick erwiirmtem Wachs diinn bestrichen und in 5 em
tiefe Kniffe ficherformig geknifft; in jede Falte legt man mit dem Thee-
loffel Eiermasse und stellt diese Stangen in den abgekiihlten Bratofen, bis
sie durch und durch hart sind, dann nimmt man sie heraus.

Das Papier verwahrt man und kehrt es das nichste Mal um.

Zeitdaner der Bereitung: 1'. Stunde.
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9. Biskuittorte.
Zuthaten und Kosten. (Vorrat.,)

g Eigelb . . « . . . . #0271 Transport J 0,53/,
1. kg (Y5 &) Zacker . . 5 0,20 9 Elsliéffel Citronenzucker , 0,06
125 g Kartoffelmehl . . . , 0,05 I Theeloffel Citronensaft . , 0,01
BB « x> » owon »DPLY | 6 Eiweils zu Schnee. . . , 0,12
Transport J 0,03/, M 0,12/,

Zubereitung: Die Eigelb werden sorgfiltiz vom Eiweils getrennt:
in einem Reibenapf rithrt man erstere abwechselnd mit Zucker, Citronen-
zucker, Kartoffelmehl und Citronensaft 1 Stunde und achtet genau darauf,
dafs der Teig gleichmifsig nach einer Richtung geriibrt wird. Man pinselt
eine Form mit Butter aus. Dann schligt man steifen Eischnee von dem
Eiweifs, zieht ihn unter die Masse und bringt sie in der Form sofort in den
Ofen, welcher, 1200 heifs, die Torte in '/; Stunde, auf einer Rost stehend,
gar macht.

Zeitdauer der Bereitung: 2 Stunden.

Besondere Bemerkungen: Kiiuflicher Biskuit siche Adressen im
Anhang.
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10. Citronenzucker, Apfelsinenzucker, Vanillezucker.

Citronen- oder Apfelsinenzucker gewinnt man, indem man mit einem
Stiick Zucker die Schale einer Citrone oder Aptelsine abreibt und dann
auif einem kleinen Reibeisen den Zucker reibt; eine mittelgrofse Citrone
oder Apfelsine muls 2 Efsloffel Citronen- oder Apfelsinenzucker liefern,

Vanillezucker gewinnt man, indem man den Vanillevorrat in eine
Blechbiichse mit einer Quantitiit feinen Zueker legt, der sich mach und
nach vollstindig parfiimiert und dann verbraucht und durch newen Zucker
erginzt werden kann, Die Vanille kann man auf diese Weige lange ver-
wenden. Oder man stifst ein Stiick Vanille mit Zucker, siebt diesen und
verbraucht ihn als Vanillezucker.



M. Die Erndhrung des Sduglings mit Kuhmilch,

Beschaffenheit der Milch. Die Milch besteht nach Kinig aus:
87,41 Teilen Wasser,

3,41 s Eiweils,
366 , Fett,
4,82 ,  Milchzucker,

0,40 s  Asche,

welche sich aber in ihrer Zusammensetzung nicht gleich bleiben, sondern
nur durchschnittlich genommen sind. Sie veriindern sich, wie iiberhaupt
die Qualitit der Milch schwankt, mit dem Alter, der Ilasse, der Nah-
rung der Kuh und der Tageszeit des Melkens.

30 I Morgenmileh ergaben nach 1. Dorn 1 kg 50 g Butter

30 1 Mittagsmileh = & . | QP By "

A0 [ Abendmilch % - » . %

Bei der gliicklichen Mischung der Stoffe in der Milch ist sie ein aus-

gezeichnetes Nahrungsmittel fir Kinder, in gewissen Verwendungen anch
filr Erwachsene.

-
)

.
&,
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Fiir den Singling ist sie, wie Marie Ernst sagt, das Muster und
das Ideal einer guten Nahrung.

Nichtsdestoweniger bedingt die schnelle Veriinderlichkeit der Mileh die
hichste Vorsicht und Sorgsamkeit beim Auffittern der Sduglinge mit
tierischer Milch.

Als erste Regel ist zu beachten: Sauberkeit und keine alte, auf-
gewiirmte oder saure Milch. Siure ist, besonders bei Gewittern und nur
einmaligem Milchbezug tiiglich, durch ein Stiickehen Lakmuspapier, welches
sich beim Hineinhalten nicht firben darf, festzustellen.

Sodann ist frische Milech, moglichst ans einem Stall mit mehreren
Kiihen, welche gleichmiifsig gefiittert werden, der Mileh von einer Kuh
vorzuziehen. Ofterer Wechsel im Futter der Kiihe ist dem Kinde ungesund.

Die Mileh mufs moglichst zweimal tiiglich frisch bezogen werden.

Wenn die Mileh nach dem Melken ausgekiihlt ist, mufs sie so bald wie
miglich gekocht werden, und zwar ', Stunde, nicht nur aufgekocht. Da-
mit sie tiglich in der Qualitit gleich ist, muls dies nach der Uhr ge-
schehen. Die Milchkochhiitchen, auf die Milehtopfe gesetzt, verhiiten das
{"berkochen und sind sehr zu empfehlen, wenn man keinen Bertlingschen
Milehkocher oder Apparat zum Kochen der Mileh im Salzbad hat. (Besondere

Anweisung spiiter unter: RMilch abzukochen.)



— 9257 —

Erkennungszeichen unverfilschter guter Siuglingsmilch.
Gute Milch hat eine mehr gelbliche wie bliuliche Farbe. Ist sie bliulich,
hat sie viel Wasserteile. Will man erkennen, ob sie nur schwach, von
schlecht gefiitterten Kiihen, oder gemiseht ist, so stellt man sie wihrend
einer Nacht in ein enges Gefifs und giefst sie am Morgen in ein anderes
Gefifs. Hat sich unten helle Fliissigkeit abgesetzt, so ist sie gemischt.
Gute Milch gefriert nicht, gemischte sehr leicht. Gute Mileh ist schwerer
wie Wasser, ein Milchtropfen sinkt in Wasser unter. Ein Tropfen auf
einem Daumennagel soll seine Form behalten, nicht zerfliefsen. Gute Milch
hat guten Geschmack und Geruch und keinen Bodensatz.

Preis der Milch. Der Preis der Milch ist im Verhiiltnis zum Nihrgehalt sehr
billig. Man bezahlt fiir: Gemischte Mileh pro Liter . 4 0,20

Singlingsmilch von 4 0,30 — 4 0,50,

Steigerung der Milchmenge bei der Erndhrung des Sduglings. Man steigt
mit der Menge der Mileh langsam in folgender Weise (Mafs eine mit
Strichen versehene Kinderflasche):

14 Tage 2 Striche Milch 6 Striche Thee

1 2
y 3. Woche 2',
IYIO]IE'Lt- l | - 2 n n G ” ”
4. 7 o n n 6 n n
2. BI{)Ilat 3 HH b 6 N n

Heyl, Krankenkost. 17
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3. Monat 4 Striche Milech 6 Striche Thee

8/ n o " ” 6 " n
4. » 6 n n 6 n n
4'/".{ " 61,{3 " n 6 » "
5' n 7 n n 6 L "
51}'3 n 7 Ifﬂ n n 6 n n
6. i 8 " " 6 " "
6 ” 9 n n b n n
7' n 10 n n 5 n n
8. n 11 n n 4 n n
9. n 12 n n d n n
10. n 13 n n 2 n
11' n 15 n n 0 n n

In einzelnen Fillen, wo das Kind besonders kriiftig ist, giebt man
etwas schneller zu.

Ebenfalls, sobald das Kind vor 3 Stunden unruhig ist und die Ent-
leerung fest wird, mufs man die Nahrung verbessern, welche dann zu
mager ist, und dieselbe nach der Uhr alle 3 Stunden verabreichen.

Die Erfahrung hat gelehrt, dafs es am richtigsten ist, das Kind an
priicise Mahlzeiten zu gewthnen. Der Schlaf reguliert sich von selbst
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sehr bald danach. Abends bekommt es um 10 Uhr zuletzt, zwischen
5—6 Uhr morgens zuerst, dazwischen hichstens einige Striche 28° warmen
Fenchelthee in der Nacht, Der Magen mufs auch seine Ruhle haben.

Das Kind mufs normal 150—200 g wichentlich zunehmen, nicht selten
hat es bei der Regelmilsigkeit der Nahrung '/, kg zugenommen.

Unnormales Befinden des Kindes. Ist das Kind nicht wohl, so
geht man mit der Stiirke der Nahrung zuriick, und giebt sie 1—2 Strich
diinner, bis der Arzt befragt ist.

Hat das Kind in 24 Stunden nicht 1—2 mal normal oder mit Miibe ent-
leert, so mufs es '/, gestrichenen Theeloffel Kinderpulver von Ribke
bekommen (welches in 1 Theeliffel lauwarmem Thee verrithrt wurde) oder
eine Wassereingie[sung von 24°,

Beobachtet man dagegen zu hiufige und schlechtfarbige Entleerung,
bekommt das Kind morgens und mittags, sowie abends eine Linse grols
Ribkes Kinderpulver in '/; Theeloffel lauwarmem Thee, was hiufig die
Verdanung in Ordnung bringt.

Zusatz zur Milchnahrung. Die Erfahrung hat gelehrt, dals
Kuhmileh manchmal von der kindlichen Verdauung nicht geniigend aus-
genutzt wird, dafs sie sich im Darm zu Klumpen ballt und Beschwerden
verursacht. Um die mechanische Verteilung der geronnenen, halbverdauten

L®
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Mileh zu bewerkstelligen, hat man mit unbeschriinktem Erfolg, den die
Verfasserin in ungeziihlten Fillen personlich beobachtet hat, eine Bei-
mischung eines geristeten Weizenkleipriparates vom Apotheker Jung-
klaussen in Hamburg (Jungklaussens Kindermehl) fiir gut befunden. —
(Andere Fabrikate sind bei der Vorziiglichkeit des Erfolges dieses
Mehles mnicht persénlich gepriift worden, mogen aber vielleicht dihnliches
bezwecken.)

Dieses Mehl wird in Blechbiichsen bezogen und ist sehr haltbar. Man
fangt bei einem Siugling von 2 Tagen mit 1 Salzliffel voll & Portion an,
und steigert den Zusatz bis zu 1 Jahr auf 2 gestrichene Theeliffel & Portion
ganz allmihlich und systematisch.

Das Mehl wird mit 1 Loffel kalter Mileh angeriihrt und gelist zu der
fertigen Flasche zugesetzt, die nur die Mileh, die Verdiinnung und das
Mehl zu enthalten hat, keine weiteren Zusitze.

Verdiinnung: Man kocht am Morgen 1'/; I Wasser ab und giefst
dieses auf 1 Theeliffel abgewaschenen Fenchelthee. Nachdem derselbe
10 Minuten gezogen hat, giefst man ihn durch ein Sieb in einen sauberen
Porzellantopf zur gelegentlichen Benutzung.
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Bereitung und Verabreichung der Flasche.

Zum Pippeln bedarf man folgender Geriite:
1 bestimmter Topf, gut verzinnt oder |

[—y

Spirituslimpchen,

emailliert, zum Milchabkochen. 1 Biichse Fenchelthee.
1 Milchhiitchen, kleiner Blechhut mit | 1 Waschwanne.
Rihren, welcher die Mileh vor dem | 1 Flaschenbiirste.
Uberkochen sehiitzt (sehr gut ist | 1 Hornloffel,
Bertlings Milchkocher oder Prof. | 1 silberner Theeliffel.
SoxhletsApparat oderseinPrinzip). | 1 Porzellankasserolle.
2 saubere Porzellantopfe (1'/ Liter). | 1 Schachtel mit Lakmuspapier.
1 Stiick Watte, 1 Porzellansieb zn Thee und Milch.,
2 Saugflaschen mit Strichen. 1 Porzellan-Schnabeltasse.
2 Gummipfropfen. 1 gestrickter Flaschenbezug,
1 Glas mit Salz. 12 Musselinlippchen.,
1 Holzquirl oder Stab. I Tuch zum Mundauswaschen,
1 Thermometer in Kapsel. 1 Glas frisches Wasser.

Fillung der Flasche. Die Mileh wird nie aufgewirmt, sondern
durch ein feines Sieb, worin ein Musselinstiick liegt, in die Schnabeltasse,
und dann in die Flasche gegossen, und der heils gemachte Thee und das mit



kalter Mileh aufgelioste Mehl dazugefiillt, der Gummipfropfen iibergezogen, der-
selbe umgebogen und die Flasche tiichtig von oben nach unten umgeschiittelt.

Wirme der Flasche. Der dann in die Flasche gehaltene Thermo-
meter*) mufs gut 28° R., nie weniger zeigen. Ist die Mischung zu heifs,
so kiihlt man die Flasche, indem man sie in kaltes Wasser hilt, ab, ist
sie zu kiihl, erhitzt man das Getrink, indem man den Inhalt der Flasche
in den noch heilsen leeren Theetopf gielst, wo es noch die fehlende Wiirme
annimmt, Gleichmiifsige Wirme des Getriinks ist die gri(ste Notwendigkeit,

Wirmeerhaltung der Flasche. Um die Wirme zu erhalten, zieht
man iiber die Flasche ein unten zugenihtes wollenes Strumpfbein oder
strickt aus Wolle einen Flaschenbezug, mit einem Biindchen am Flischehen-
hals zu befestigen.

Behandlung des Kindes vor dem Trinken. Vor dem Trinken
mufs das Kind gesiubert, gewaschen und in reine Windeln gelegt werden.
Es trinkt dann behaglicher. Der Mund des Kindes wird jedesmal mit einem
Tuch, welches man in frischem Wasser anfeuchtet, ausgewaschen. Ein
Tuch wird dem Kinde vorgelegt.

*) Kiiuflich bei Hirsch & Co., Berlin, Leipzigerstr. 114, und B. Ebeling in
Bremen.



Wie dem Kinde die Flasche verabreicht werden soll. Das
Kind liegt am besten jedesmal beim Trinken mit erhohter Kopflage in
seinem Wagen, und soll ruhig trinken, ohne dafs derjenige, der die
Flasche giebt, spricht oder Andere die Aufmerksamkeit des Kindes er-
regen.

Die Flasche wird in den ersten 4 Monaten in 15—20 Minuten ge-
trunken, nicht schneller.

Das Loch des Saugepfropfens soll oben sein, man hilt den Pfropfen
su und schiebt ihn dem Kinde in den Mund. Man hat darauf zu achten,
dafs beim Trinken der Pfropfen sich nicht zusammensaugt, er muls einige
Male dazwischen abgenommen und frisch aufgesteckt werden. Kin Strich
Mileh soll am Schlufs beim Trinken in der Flasche bleiben, damit das
Kind nicht Luft sauge. Nach dem Trinken ist das Kind nicht zu be-
wegen, sondern ruhig seiner Verdauungsarbeit zu iiberlassen.

Der Gummipfropfen. Der Gummipfropfen mufs folgendermafsen
behandelt werden:

Man nehme stets zwei Gummipfropfen, die besten aus guter Quelle;
es sind die billigsten, weil sie am lingsten halten, und sind viel zweck-
entsprechender wie die diinnen, wohlfeilen Fabrikate,
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Reinigung des Gummipfropfens., Man reibt ihn innen und anfsen
vor dem Gebrauch mit grobem Salz aus, indem man ihn anfeuchtet, in Salz
taucht und eine Prise davon auch einfiillt und zwischen beiden Handfliichen
scharf reibt, dann abspiilt, abtrocknet und dies nach jedem Gebrauch wieder-
holt. Der 1‘11‘0pf’(,11 mufs stets sauber und frisch sein, darf nie sauer riechen.,

Das Lochstechen in den Gummipfropfen. Das Einstechen des
Saugeloches verlangt einige Geschicklichkeit. Eine diinne Kopfnadel macht
man an einer Flamme heifs und sticht unter und iiber der Naht ein Loch ein.
Fiir kleine Kinder miissen diese Liicher klein sein, spiter kann man sie
grifser stechen. Das Kind darf nicht zu schnell schlucken, mufs aber
auch genug bekommen. Sollte ein Pfropfen ein zu grolses Saugeloch be-
kommen haben, lege man ihn fiir spiitere Monate zuriick, weil schnelles
Trinken absolut ungesund ist, und Speien des Kindes verursacht.

Reinignng der Gerite. Flasche, Pfropfen, Topf, Thermometer,
auch Sieb und Musselinlippchen, sind nach jeder Mahlzeit zu siubern, und
nicht linger stelien zu lassen — es ist eine kleine Mithe und gehirt zur
Disziplin der Kinderstube. — Die Flasche wird stets mit sauberem Wasser
getiillt hingestellt, Morgens nehme man eine griindliche Reinigung der
Flasche mit Kartoflelschalen vor und siiubere auch die iibrigen Geriite
sorgfiltigst.
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Jedes Ding zur Erniihrung des Kindes soll seinen ganz bestimmten
Platz haben und nur ausschliefslich fiir den Singling verwendet werden.

Milch abzukochen.

Zum Milchabkochen hat man einen ganz bestimmten Topf, welcher
gut verzinnt oder emailliert ist; ferner einen Holzquirl oder Stab und
einen Porzellantopf zum Ausschiitten der Mileh und einen Blech-Milehkocher.

Die Mileh wird so in den Milehkochiopf eingeschiittet, dals noch 10 c¢m
vom Rand des Topfes freibleiben; vorher wird der Kochtopt mit kaltem
Wasser ausgespiilt. Man setzt die Milch nicht auf direktes Feuer, sondern
auf die Herdplatte. Wendet man den Petrolenmofen oder Spirituskocher
an, so ist eine kleine Flamme notwendig.

Das Kochen der Milech soll die Bacillen der Mileh titen, die die Ur-
sachen der Giirung sind und zuweilen auch Krankheitsstoff in den mensch-
lichen Magen bringen kionnen. Nach genauen Untersuchungen ist das Be-
freien von Keimen nicht durch einfaches Aufkoclhien moglich, es erfordert
entweder ein Kochen bei 86° R., d. h. im bain-mari von Salzlosungen, ein
bis jetzt vereinzeltes Verfahren, oder einen langen Kochakt bei gewihn-
licher Hitze. Um die Mileh dabei vor dem Uberlaufen zu schiitzen, setzt
man ein einfaches Blechhiitchen, fir 4 0,60 kiuflich, auf die Milch. Dieses
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Blechhiitchen verhindert die Bildung des aus Eiweifs oder Kisestoff, viel-
leicht auch aus beiden, bestehenden Iiutchens, welches ohne Blechhiitchen
das Uberlaufen der Mileh begiinstizt. Es sammelt sich nimlich unter
der Haut, wie unter einem Kochtopfdeckel, eine grifsere Hitze an, die
schliefslich das Zerreifsen des Hiutchens veranlafst und in ihrer Dampt-
entwickelung zahlreiche Milchteile mit aus dem Topf schlendert. Das
Hiitchen schwimmt auf der Milehfliche und bringt also eine gewisse Be-
wegung in den Milchtopf: kocht die Milch nun und dehnt sich dabei aus,
steigt sie in die Rohre des Milchhiitchens, welche sie, etwas abgekiihlt, von
oben wieder in den Topf fallen lifst. (Auch das Prinzip des Bertlingschen
Milchkochers.) So kann man die Mileh geraume Zeit kochen lassen, ohne
dafs sie iiberkocht, und das wiinschenswerte Resultat damit erreichen.
Mileh fiir Siuglinge muls nach der Uhr gekocht werden, nicht
einen Tag 10, den andern 15 Minuten. Die Milch verdunstet doch withrend
des Kochens viele Wasserteile, und sie wiirde sehr ungleich in der Qualitiit
fiir das Kind werden, wollte man darauf nicht achten. Man schiittet sie
in einen sauberen Topf, nachdem man sie bis zum Erkalten oft mit einem
Lindenholzstab riihrte, um Hautbildung zu verhiiten und die Sahne gleich-
mifsig zu verteilen. Dann deckt man den Milchtopf mit ungeleimter Watte
zu, und stellt ihn in kiihle Temperatur, im Sommer in kaltes Wasser oder
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anf Eis. Zum Kochen der Mileh fiir Siuglinge ist das Salzbad vor-
zuziehen.

Praktische Anleitung zum Kochen der Mileh im Salzbad
ohne Apparat. Das Verflichtigen der Wasserteile der Milch ist dabei
ausgeschlossen. Einfachst kann man das Verfahren folgendermalflsen aus-
fiilhren: Man beschafft sich 6 Kinderflaschen mit Strichen und einen Koch-
topf, in dem diese 6 Flaschen bequem nach Hohe und Fliche Platz haben.
Man fiillt sie mit Milch in der Quantitiit, die der Siugling zur Zeit bekommt,
stopselt sie mit einem Pfropfen, den man aus festzusammengeprelster Watte
fertigte, zu, und stellt sie in die Salzlosung, 1'/s kg Salz aunf 4 | Wasser,
welche sich im oben erwithnten Topf befindet. Das Salzwasser kocht erst bei
86° R., bindet also hohere Hitzegrade wie gewdhnliches Wasser. Dann deckt
man den Topf zn, bringt das Wasser ins Kochen, und lifst es langsam 2 Stunden
kochen. Nachher schiittelt man die Flaschen ofter withrend des Erkaltens,
um die Fettteile gleichmifsig zu verteilen. Auf diese Weise kinnen
auch nachtriiglich die Mikroben der Luft nicht zur Milch gelangen, was
bei der einfach gekochten Milch, trotzdem dafs Watte daraufliegt, immer
moglich ist. Die Flaschen werden, wie sie sind, in heilses Wasser gestellt,
und nur die Zuthaten zugesetzt. Der Flaschenhals mufs sauber sein, und
darf keine Spur Watte behalten. Zu jedem Gebrauch wird fiir den Siugling
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eine neue Flasche genommen, Die Salzlosung kann man fortgesetzt wiedey
gebrauchen, nur mufs ab und zu das Wasser vervollstindigt werden.

Sorgfalt beim Milchkochen und bei der Flaschenbereitung ist eine der
grifsten miitterlichen Fiirsorgen, deren der Siugling bedarf.

Die Milchgeriite, Tipfe, Kannen etc. werden sofort gesiiubert und gut
ausgetrocknet, offen hingestellt.  Nie darf ein zur Milch verwendetes
Gerit siuerlich riechen; besonders mache ich hier aunch auf die Kannen
anfmerksam, in denen die Mileh gebracht oder geholt wird.

Einen fertigen Apparat zum Kochen der Mileh in dieser Weise hat
Herr Professor Soxhlet dem Handel iibergeben.

Apparat von Professor Dr. Soxhlet in Miinchen zur rationellen Abkochung,
Haltbarmachung und Verabreichung der Milch fiir die Erndhrung des Sduglings.
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Preise: 1 kompletter Apparat A . . . . . A 20,00
1 " . B o« « o &« » w 1600
1 " 2 B i@ % & a4 = 1500

Einzelne Teile zur Komplettierung des Apparates sind besonders zu haben.

Die kompletten Apparate bestehen aus:

1 Blechtopt mit Flascheneinsatz, 5 komplette Sauggarnituren,
1 Flaschengestell mit Schublade zum | 1 Einfillglas, 1'/. [,
Aufbewahren der Reserveteile, | 1 Gliserbiirste,
1 Wiirmebecher, 1 Spritze zum Reinigen der Garni-
20 Stiick Gliser a 150 g, | turen,

12,  Gummi- und Glaspfropfen, ' 2 Schlauchbiirsten.
Genauere Gebrauchsanweisung liegt jedem Apparat bei.

R, A ——



1 Kilogramm (kg)

afi n
l!'fl n
' -
1;"'3 n
].r'll 4] n
11[81 n

Anhang.

A. Gewichtstabelle.

= 1000 Gramm (g) = 2 Pfund
- 0 i e o
= 50 ., =l
= 250 = =1 ,
= 125 » = 1,

= 62/, =Y n
= 31 » =Yg

B. Einige Anhaltspunkte zum Messen der verschiedenen Materialien.

1 Liter (?)
1
1 Flasche

1 Efsliffel

1 Weinglas

1 kleiner Tassenkopf
1 Suppenteller

[

I

[

1 Kilogramm (kg).
56 Elsloffel = 160 Theeliffel,) bei festen Sachen

s, | = 42 Efsloffel = 120{ stets mit einem
Theeloffel, Messer

ca. 3 Theeloffel, abgestrichen.
If. Liter.

1

1T n

1/

5 n
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C. Bezugsquellen einiger fiir Kranke zu verwendender Speisen,
Genulsmittel, Getrinke und Gerite.
1) Gebiicke.
Thee- und Dessert-Zwieback: J. F. von Holtz, Bremen — pro Blechkiste
incl. Verpackung J 4,65.
Zwieback: Carl Petzold, Stollberg am Harz — & Sehock 4 0,60.
Hamannsche Zwieback: Hamann, Berlin, Briiderstr. 30.
Nienburger Biskuit: Facompré, Nienburg a.d. Weser, Biskuitstralse — Topf-
kuchenform & 4 1—8, Tortenform & # 1—4 — Traubenbiskuit a 4 1,00
— Biirenklauenbiskuit a £ 0,15.
Kakes: Gebr. Thiele, Berlin, Leipzigerstr. 34, und Schlaeger & Co., Leip-
zigerstralse 17 — pro /3 kg A4 1, 1,20, 1,60 bis 2,00.
Ungefiillte Oblaten (leicht verdauliches Theegebiick): Frau Leiner, Sagan
in Schl.,, Kepplerstr. 22 — 1 Dtzd. Oblaten 4 0,30.
2) Fleisch.
Lachsschinken: Mackeldey, Berlin, Potsdamerstr. 25 — & '/, kg 4 1,80 —2,00.
Nagelholz (geriiuchertes Rindfleisch, geschabt roh zu essen): Feine Fleisch-
waren - Handlung Dunkake, Bremen, Ansgariithorstralse 16 —
a 'y kg # 1,80.
3) Bouillons und Peptone.
Fliissige Kraftbouillon: Borchert & Brendicke, Berlin, Spandauerstr. 70/71,
und J. H. Nieuvenkuy jun. & Co., Amsterdam.



Kemmerichs Pepton, a Biichse . . . J# 1,75
— Bouillon, a Flasche . . , 1.00
Drands Eszence of Beef, a Biichse. . , 200

Liebigs Fleischextrakt, & Y5 kg . . ., 7.50 F. W. Borchardt,
Cybils Fleischextrakt (fliissig), & "o kg ,, 7,00 | Berlin, Franzisischestr. 48.
Maggis Bouillonextrakt (flissig), & FI. , 1,50
Valentines Meat Juice (fliissig), & FI. , 4,00
Brands Beeftea Jelly, & Biichse. . . , 2,00
Dr. Kochs Fleischpepton: J. C. I'. Sehwartze, Berlin, Leipzigerstr. 112 —
a Tafel A 4,50, & Biichse 4 4,50, a Schachtel ¢ 1,25, a Flasche 4 1,50
(besonders zu empfehlen).
Bouillonkapseln zur Bereitung von 1 Tasse Bouillon: J. Quaglio, Berlin,
Schiffbauerdamm 16 — 100 Stiick 4 7,50, 1 Stiick ¢ 0,10.
4) Suppenmehle.
Suppemmehl: Wittekopp oder Knorr in Braunschweig und Hintze, Berlin,
Potsdamerstralse 21a — 4 /s kg # 0,35—0,50.
Oatmeal: Hintze, Berlin, Potsdamerstr. 21a — & /3 kg J 0,40.
5) Genulsmittel.
Kemmerichs Pepton-Kakao: F. W, Borchardt, Berlin, Franzosischestr. 43 —
a Biichse 4 3,00.
Kaviar: Ebendaselbst — 4 '/, kg 4 8,00.
Austern: Ebendaselbst und bei Heumann, Berlin, Jiigerstr. 56.




Heringe, Neue (auch in den Wintermonaten): Ciélln, Hamburg.
Sardellen: Heumann, Berlin, Jigerstr. 56.

6) Getriinke.
Wein: Gebr. Habel, Berlin, Unter den Linden 30, und F. W. Borchardt,

Berlin, Franzosischestr. 48.

Unearwein : ; u -
s . ] Rex, Berlin, Jiigerstr. 49/50.
Franzbranntwein: | '

Gfesﬁnt.lheltswc'm: _ ] J. F. Heyl & Co., Berlin, Charlottenstr. 66.
Natiirliches Mineralwasser: J :
Englischer Porter: Wildgrube, Berlin, Mittelstr. 52.

Scherings Malzextrakt mit Eisen: In den Apotheken — & Flasche £ 1,00.

7) Geriite,

Kranken-Kochgeschirre ]nach Angabe der Ver-\ __ : " g
8 . l Karl Hirseh & Co., Berlin,

Leipzigerstr, 114., und
B. Ebeling in Bremen.

Esailk . : fasserin in nachfolgen-
wranken-Speisegeschirre ]der Zusammenstellung :

Bratthermometer 4 7,00 J
Ariiometer &  1,25:

]

Hey], Krankenkost. ]

[ 4



1

1 graublanem aill.l/,Litermals

1

274

Servieren von Krankenspeisen.

. (Fiir 1 Person berechnet.)

a. Geriite zum Kochen.
K 4,00

Grammwage mit Feder.

graublau emaill. '/, Liter-
malsschriigeForm alsKanne
Brattopf mit Reguliervor-
richtung z. Abstellend.Hitze
graublau emaillierter Bain-
mari-Topf (10 cm)
graublau emaill. conischer
Topf (12 em) _—
do. flacher Topf (16 uu) :
Weilshlechdrahtsieb (16 ¢mn)
feines Haarsieb (14 cm)
graublau emailliert.Fleisch-
brett (30 cm)

graublau emaillierte Beef
steakpfanne (16 c¢m) .

n

0,20
0,80

3,50

0,75

1

e e i

graublau emaill. Bouillon-
loffel (6 cm) .

irdener Kochtopf {H Lm} ]

Puddingform. -
hermetisch verschlielsbare
Biichse zu Beeftea

kupf. Kasserolle fiir Beef-
steak a4 la Nelson.

irdene runde Speiseform
Eierkocher von Nickel zum
Kochen d.Eiesim Bain-mari
Reibeisen . .

kleine Schneerute.
Porzellan-Theesieb
Glasthermometer in Holz-
futteral Messen der
Temperatur der Speisen

zum

D. Zusammenstellung der erforderlichen Requisiten zum Kochen und

A 040
. 040

1.00

, 1.10

. 2,00

n

0.30

2,50
0,15
0,25

. 0,50

0,75



1 Eispicker mit Holzknopf .

2

& 075

I Knochenmesser mit Keule

zumZerkleinern d. Knochen , 2,50
I Spicknadel 2 w 0,15
3 kleine Holzloffel w 0,40

b)

1 Porzellan-Krankentasse A 1,00
1 Trinkglas, halb verdeckt . , 040
1 Pastetenbecher. . . . . n 0,75
1 BKokkeieher « . 5 . & . 0,75
1 Wiirmapparat fiir Thee,

Kaffee, Milch ete., mit Por-

zellankanne . . ¢ & & 6.0
1 kleineNickel- gtlppentcnmu » 8,00
1 kleiner Nickel-Gemiisenapf

mit Deckel . . . . . . y 1.00
1 kleine Nickel-Sauciere . w 4,50
1 kl. ovale Nickel - Ragout-

schiissel mit Porzellan-Ein-

satz und Nickel-Glocke 5 10,00

(Bezugsqu~lle: Karl Hirsch & Co., Berlin,

D —

1 kleine Holzschaufel .

1 do. Holzquirl ‘

1 Nachtlampe mit Reelmud
und Bain-mari-Kasserolle .

Geriite zum Servieren.

1 Salzgefiils von Glas .

1 Suppenteller mitdoppeltem
Bodenz.Fiillung mit heifsem
Wasser (Wiirmteller) von

~ Blech 3 4, von Nickel.

I Glocke dazu von Blech 2 4
von Nickel . . .

1 Nickel - Sahnentopf (Llem}
1578/Y, . "

1 kleine Nickel- Zuekcrnclmle

1 hermetisch verschliels. Kork

1 Tablet No.4 mit Porzellan-
platte

1 Maschinez. BQI‘Clt V. Lls "Jc- 1

|

0,20
» 0,10

0,20

» 3,50
» 1,00
» 0,50

» 10,00
n SPm

Leipzigerstr. 114, und B. Ebeling in Bremen.)

18*



Register.

B. B. bedeutet ,Besondere Bemerkungen®.

R. 5 - Restverwendung®.
Z. o »ZLubereitung®.
A. Apfel-soufflee 202.

Ananas-eis 240,

— -gefrorenes mit Friichten, B. B. 241.

— -purce 134.

— -sorbet, B. B. 241.

— -soufflee, B. B. 199.

Apfel, Créme aus getrockneten 251.

— Gebratene 178.

— -gefrorenes, B. B. 241.

Apfel-kompott, Feines, von Borsdorfer
Apfeln 177.

— -mus 176.

— -reis, B. B. 170.

— -speise 229.

— -trank 62.

— und Apfelsinenkompott, B. B. 178.

— -wasser, Simiges 4.

Apfelsinen, Créme von, kalt zu be-
reiten, B. B. 209.

— -cis 241.

— -gelee 224.

— _kaltschale, B. B. 5.

— .limonade oder Citronenlimonade

60.

| — -schalen zu Limonade 6Y.



& 9

Apfelsinen-speise, Chaudeau- oder
Weincréme als —, B. B. 205.

— und Apfelkompott, B. B. 178.

— -zucker 254.

Aprikosen-eis 241.

— -soufflee, B. B. 199,

— -speise, B. B. 229,

— zu schmoren 183.

Arrak, Créme von, kalt zu bereiten,
B. B. 209.

Arrowroot als Getriink 48.

— -suppe mit Wein- und Himbeer-
saft 33.

Artischoken-bidengemiise 159.

— -puree 159,

Aufschnitt, Nahrhafter kalter, von
Rindfleisch 122.

Augustin, Dr., Stahlwein nach — 74.

Ausbeinen des Gefliigels 126.

Austern 150.

— Gebackene 151.

B.

Baldrianthee S1.

Bearnaisesauce, Leichte 212.

Beef, Entrecote oder Rinderkotelett
vom Roast- 94.

— Steak vom Roast-, ohne Butter 95.

Beefsteak, Tilet-, & la Nelson 93.

— — (Auf der Pfanne zu bereiten.)
89.

— — (Auf dem Rost zu bereiten.) 90.

— — (In Papier zu bereiten.) 91.

— Geschabtes, s.Geschabtes Steak 114.

Beeftea oder Flaschenbouillon, auc
als Gelee zu reichen 13.

— oder Rindfleischthee 12.

— — — mit Eiweilsgehalt 15.

— — — mit Graupenschleim, B. B, 15.

— — — und 1 Theeliffel Cognak,
B. ‘B; 15,

Beeftea Jelly, Fertiges, von Brand
& Co., B. B. 14.
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Besinge, Getrocknete (Kompott bei
Dysenterie) 180.
— zu schmoren 181.
Besingssuppe, B. B. 18L
Bickbeeren zu schmoren 181.
Bier, Eier- 52.
Birnen, Geschmorte 185.
Bischof 70.
— -extrakt 70.
Bickuittorte 253.
Blaugekochte Lachsforelle 144.
Blaugekochter Hecht
— Karpfcn} 144.
— Zander
Blitzkuchen, Ganz diinne feine 249.
Blumenkohl 157.
— -puree, B. B. 153.
Bohnen-puree, Weilses, mit Krebs-
geschmack 163.
— -schleimsuppe 27.
Bouillon aus fertigem Extrakt 47.

Bouillon, Fertige,v.Maggi, Kemmerich,
J. H. Nieuvenkuy, Cybils, B. B.
10.

— Flaschen-, oder Beeftea, auch als
Gelee zu reichen 15.

— Gefliigel-, Schwache 7.

— Hammelpfoten- 10.

— Hiihner- 22.

— Kalbfleisch-, Schwache 7.

— -kartoffeln 166.

— -suppe, Klare, mit Einlage von
Facon- oder Fadennudeln oder
Gries 23.

— Kraft- zu Suppe 8.

— Pepton- nach Jaworsky 16.

— — von Koch und Kemmerich, B. B.
18.

— — Vorschrift nach Prof. Rosenthal
in Wien 17.

— Reis in 169.

— Rindfleisch-, Starke 9.

— Semmelsuppe mit 26.



Bouillon-suppen 23.

— Wild- 11

Bouillons und Peptone 7.

Braten, Kalbs- oder Kalbsfricandeau,
auch zum kalten Aufschnitt 97.

Brombeeren, Saft von, B. B. 6G6.

Briotehen, Kaviar- 153.

Brot, Kleber- (ein Brot ohne Kohle-
hydrat fiir Diabetiker) 246.

— Schrot-, Gesundheits- 245.

— -suppe 41.

— -wasser 5H4.

Briihe, Hiihner- 47.

Brustthee 82.

— mit Malzzucker 82.

Butter, Sardellen- 156.

— Rohes Rindfleisch mit Sardellen-,
B. B. 12].

C.
Chaudeau au bain-mari 204.
— -eis, B. B. 240.

Chaudeau- oder Weineréme 205.
— — — als Apfelsinenspeise, B. B.
205.
— — — mit Backwerk oder Friichten,
B. B. 205.
— zu Mehlspeisensauce 207.
Citronen-créme kalt zu bereiten 209.
— -eis 24].
-limonade oder Apfelsinenlimonade
60.
-kaltschale 58.
-omelette, B. B. 215,
-saft, Schwarzer Thee und — B. B.
68.
— zu Getriinken 68.
-soufflee, Feines 198.
-speise oder erritendes Midchen
230.
-wasser 61,
-zucker 254.
Cognak, Beeften oder Rindfleischthee
und 1 Theel6ffel — B. B. 15.

—




Cognak, Eigelb mit Wein und 51.

— Kalte Milech mit, B. B. 50.

— -mileh, Warme 50.

Créme aus getrockneten Apfeln 231,

Chaudeau- oder Wein- 205.

— — — als Apfelsinenspeise, B. B.
205.

— — — mit Backwerk oder Friich-
ten, B. B. 205.

Citronen- kalt zu bereiten 209.

Kaffee- in Tassen 208.

Milch-, Englische nahrhafte 200.

Schokoladen- mit Wein 232.

von Apfelsinen kalt zu bereiten,
B. B. 209.

von Arrak kalt zu bereiten, B. B.
209.

von Kaffee kalt zu bereiten, B. B.
210.

von Schokolade kalt zu bereiten,
B. B. 210.

Cybils, Bouillon von, B. B. 10.

—_—

.
Darmerniibrung, Z. 19.
Desserteis-Fabrikation, Gesetze zur
238.
Diabetiker, Kleberbrot, ein Brot olne
Kohlehydrat fiir — 246.
Dysenterie, Kompott bei 180.

K.

- Ei, Das Fall- oder verlorene 18S.
. — Das pflaumenweiche 187.

— Das weiche 186.

- — -gelb mit Wein und Cognak 3l.

— — Verriihren des, mit Saucer und
Suppen 190.

— Geschlagenes 194

— Kakao mit 84.

— Roher Schinken mit 121.

— Riibr- 195.

— — mit Schinken, B. B. 196.

— — mit Schnittlaueh, B. B. 196.

— Setz- 189.
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Ei, Thee und 80. Eis, Erdbeer-, 241.
— Verlorenes oder IPall- 188. — -Fabrikation, Dessert- 238.
— -weils in angenehmer Form 194. — Frucht- von frischen Friichten 241
— — -klélse in Mileh 192, — Himbeer- 241.
Eier-bier 52. — -kaffee 77.
— -getriink 51. — Kaffee-, B. B. 240.
— -kuchen, Abgebriihter feiner 215. — Kirsch- 241].
— — — — alsCitronenomelette, B.B. | — Malaga-, B. B. 240.

215. — Mandarinenschalen-, B. B. 240.
— — — — als Omelette an Confiture, | — Maschinen- 236.

B. B. 215. | — Pfirsich- 241.
— mit Tomaten 190. — Reis-, B. B. 240.
— -punsch 52. — -schokolade, B. B. 86.
— -speisen, Die 186. — Schokoladen-, B. B. 240.
Eis, Das 234. — Vanille-, Einfaches 239,
— Ananas- 240. Englischer Shops 111.
— Apfelsinen- 241, Entrecote oder Rinderkotelett vom
— Aprikosen- 241. Roastbeef 04,
— -bereitung, Die 234. | Erbsenschleimsuppe 27.
— — ohne besondere Maschine 234. Erdbeer-eis 241.
— Chaudeau-, B. B, 240. | — -Milchkaltschale, B. B. 45,

— Citronen-, 24]. | — -soufflee 203,



Erdbeeren 182.

Erniihrung, Kiinstliche, Z. 20.

Erritendes Miidehen oder
speise 230.

Extrakt, Bischof- 70.

— Bouillon aus fertigem 47.

— Kaffee-, B. B. 78.

— Pfeffermiinz- zum kiihlenden Ge-
triitnk 67.

— Pomeranzen- zu Getrinken 68.

Citronen-

K.
Fallei, Das, oder verlorene Ei 188.
Fasankotelett 133.
Feigenkompott 180.
Fenchelthee 82,
Filet-Beefsteak a la Nelson 93.
— — (Auf der Pfanne zu bereiten)

89.

— — (Auf dem Rost zu bereiten.) 90.
— — (In Papier zu bereiten.) 91.
— Schweine- 112.

Filter, Einfachster Wasser- 83.

Fisch, Garnitur zu, Z. 151.

— Griiner (Hecht, Zander, Schlei),
148.

— -kotelett 152.

— und Fleisch-bereitung, Kurze DBe-
merkungen zur — 81.

Fische 138.

— Behandlung 140.

— Einkauf 138.

— Lebende 139.

— Totung und Vorbereitung der 142.

— Tote 138.

Flasche, Bereitung und Verabreichung
der 261.

— Fiillung der 261.

— Wirme der 262

— Wiirmeerhaltung der 262.

— Wie dem Kinde die Fl. verabreicht
werden soll 263.

Fleisch, Das 87.

— -bouillon, Rind-, Starke 9.
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Fleisch-gallert 219.

— gelee, Kriiftiges 217.

— — Saures, B. B. 218.

— -jus als Sauce und zur Zubereitung
von Gemiisen statt Fett zu ver-
wenden 18.

Pikantes 113.

-pulver 119.

— Linsenpuree und 120.

-puree fiir Schwerkranke 118.

— -suppe 29.

— — Rohe 30.

Rauch-, Z. 122.

Rind-, Kalb-, Hammel-, Wild- 87.

— Rohes, mit Sardellenbutter, B.B.
121.

— Nahrhafter
von 122,

— -thee oder Beeftea 12.

mit Eiweilsgehalt 15.

mit Graupenschleim,

kalter Aufschnitt

— — —

L3 ]

5

Fleisch, Rind-, -thee oder Beeftea und
1 Theeliffel Cognak, B. B. 15.

— -solution, Leube's und Rosenthal’s
19.

— Steak, Geschabtes, ans Rind-, Kalb-
Wild-, Hammel- 114.

— und Fisch-bereitung, Kurze Be-
merkungen zur — 87,

Flieder-Milchkaltschale, B. B. 45.

IFForelle 146.

— Kalte, B. B. 147.

— Lachs-, blau zu kochen 144.

Fricandeau, Kalbs-, oder Kalbsbraten,
auch zum kalten Aufschnitt 97.

Frikasseesauce, Weilse 210.

Frucht-eis von frischen Friichten 241.

— -soufflee, B. B. 199.

— -wasser von frischen Friichten 59.

G.

Gallerte, Die 217.
— Ileisch- 219.

b
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Garnitur zu Spinat oder Fischen, |
& 191, ‘

Gebiicke, Die 244.

Gebackene Austern 151.

— Kalbsmilchstiickchen, B. B. 116.

Gebackenes Kalbs- oder Hammel-
Gehirn 116.

Gebratene Schnepfe 136.

Gebratenes junges Hulm 128.

— Rebhuhn 132.

Gefliigel, Ausbeinen 126. |

— -bouillon, Schwache 7. |

— -brust, Weilse 129. |

— Kleines Soufflee v. G. in Kiistchen, \
B. B. 138.

— -puree 119. l

— Vorbereitung 123. ‘

1

— Wild- 123.

— Zahmes 123.

Gefrorenes, Apfel-, B. B. 241.

— Ananas- mit Friichten, B. B. 241. |
Gehirn, Kalbs- oder Hammel- 115. :

Gehirn, Kalbs-, Gebackenes 116.
— Puree von, B. B. 115.

. Gelee, Apfelsinen- 224.

— Beeftea oder Flaschenbouillon, als
G. zu reichen 15.

— Fleisch-, Kriiftiges 217,

— — Saures, B. B. 218.

— Madeira-, auf kaltem Wege Dbe-
reitet, B. B. 222.

| — Milch- 233.

— Rebhuhn in 220.

: — Rhabarber- 228,

— Rotwein-, auf kaltem Wege be-
reitet, B. B. 222.

— Thee- von Hausenblase 226.

— von Kirschen 225.

— von Pomeranzen 227.

— Wein-, Einfaches rotes 221.

— — Rotes, auf kaltem Wege bereitet,
B. B. 222. :

— — Weilses 223.

Gemiise, Die 137.



Gemiise: Apfelreis, B, B, 170.

— Artischoken-baden- 159,

— — -puree 159,

— Blumenkohl 157.

— -puree, B. B. 159.

Bohnenpuree, Weilses, mit Krebs-
geschmack 165.

Bouillonkartoffeln 166.

Hirse in der Form 173.

Hopfenkeimchen, B. B. 163.

Kartoffelpuree 167.

Maccaroni 172.

Milchreis 170.

Mohrritbenpuree 164.

Porridge von Oatmeal 173.

Reis &4 la Victoria 168.

— in Bouillon 169.

— in Rotwein 171.

Schotenpuree 164.

Schwarzwurzeln 158,

Spargel, Griiner (point d’asperge)
163.

i
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Gemiise: Spinat 160.

— Stangenspargel 161.

— — Eingemachter, B. B. 162.

Geriite, Reinigung der 264.

St. Germainthee 81.

Gerstenwasser 5.

Geschabtes Steak aus Rind-, Kalb-,
Wild-, Hammelfleisch 114.

— Beefsteak s. Geschabtes Steak 114.

Geschmorte junge Taube 131.

Geschmortes Hammelkotelett 110.

— junges Huhn 127.

zur Desserteis-Fabrikation
258.

Gesundheits-Schrotbhrot 245.

Getriinke, Die 47.

Gliithwein 72.

Graupen- oder Reissuppe fiir Rekon-
valescenten 25,

| — -schleim mit Beeftea oder Rind-

fleischthee, B. B. 15.
— — -suppe 39.



Graupen-schleimsuppe  oder  Reis-
schleimsuppe 24.

— -wassersuppe 8.

Griiner Fisch. Hecht, Zander, Schlei.
148.

— Spargel (point d’asperge) 163.

Griinkornschleimsuppe 27.

Griitze, Hafer-, Priinellensuppe mit

31.
— — mit Mandelgeschmack, B. B. 37.
— -suppe, Hafer- 36.

Grusthee, B. B. 79.
Gummipfropfen 263.

— Das Lochstechen in den 264.
— Reinigung des 264.

H.

Hafer-griitze mit Mandelgeschmack,
B. B. 3T.

— — Priinellensuppe mit 37.

— -griitzsuppe 36.

— -mehlsuppe, B. B. 57.

Hafer-schleim mit Porter 49.

— — -suppe 27.

— -seim zum Trinken 48.

Hammel-fleisch 87.

— — -steak, Geschabtes 114.

-kotelett 100.

— Geschmortes 110.

oder Kalbs-Gehirn 115.

— — — Gebackenes 116.

— -pfotenbouillon 10.

Haselhuhn-Kotelett 133.

Hausenblase, Theegelee von 226.

{ Heeht blau zu kochen 144,

— Griiner 148.

| — oder Zander mit extra Sauce 147.

Heidelbeeren zu schmoren 181.

Heidelbeersuppe, B. B. 181,

Heilkriiuter, Verschiedene, zu Thee:
Kamillen-,Pfeffermiinz-,Melissen-,

; Salbei-, Holunderbliten-, Linden-

| bliiten-, Fenchel- und Brustthee.

S2.
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Hering 154.

Himbeereis 241.

Hirse in der Form 173.

Holunderbliitenthee 82.

Holzthee 8I.

Hopfenkeimchen, B. B. 163.

Hoppelpoppel 193.

Hiihner-bouillon 22,

— -briihe 47,

— oder Tauben-kotelett 130.

— -reste, Kleines Soufflee von H. in
Kiistchen 137,

Huhn, Junges, geschmort 127.

— — in der Pfanne gebraten 128.

— mit Reis, Z. 169.

J.

Jaworsky, Peptonbouillon nach — 16.

Johannisbeeren, Saft von schwarzen
B. B. 66.

Johannisbeerwein 71.

Jungklaussens Kindermehl 260,

81

Jus, Fleisch-, als Sauce und zur Zu-
bereitung von Gemiisen statt
Fett zu verwenden 18,

— Kraft-, Helle, B. B. 18.

— Weilse, Z. 220.

K.
Kaffee, Der 74.
— -bereitung, Die 76.
— -créme in Tassen 208.
— Créme von, kalt zu bereiten, B. B.

210.
— Eis-, B. B. 77.
— -eis, B. B. 240,

- soxirakt, B. B. T8

— -grund 78.

— mit Zwieback, B. B. 80.
Kaffees, Das Brennen des T4.
Kakao mit Ei 84.

— Pepton-, B. B. 84.

— Schokolade von 85.
Kakes, Thee- 248.



Kalbfleisch 87.
— -bouillon, Schwache 7.
— -steak, Geschabtes 114.
Kalbs-braten oder Kalbsfricandeau,
auch zum kalten Aufschnitt 97.
— — -pain, Feiner 102.
-fricandeaun oder Kalbsbraten, auch
zum kalten Aufschnitt 97.
-keule, Steak aus der, auf
Pfanne bereitet 99.

-kotelett 96.

-mileh, Glacierte 104.

— Pudding von 105.

— -stiickchen, Gebackene, D. B.
116.

— vorzubereiten 103,

oder Hammel-Gehirn 115.

— — — Gebackenes 116.

-schnitzel, Kleine glacierte
spickte 100.

— Panierte 101.

-zunge 117.

der

(=
ge
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Kalter Aufschnitt,
Rindfleisch 122.

Kaltschale, Apfelsinen-, B. B. 58,

— Citronen- 58.

— Erdbeer-Milch-, B. B. 45.

— Flieder-Milch-, B. B. 45.

— Milch- 44.

Kamillenthee 82,

Karpfen blan zu kochen 144,

Kartoffeln, Bouillon- 166.

Kartoffel-puree 167.

— -suppe 32.

Katharinenpfaumen,
179,

Kaviarbriotechen 153.

Kemmerich, Bouillon von, B. B. 10.

— Peptonbouillon von, B. B. 18.

Keule, Steak aus der Kalbs-, auf der
Pfanne bereitet 99.

Kinde, Wie dem K. die Flasche ver-
abreicht werden soll 263.

Kindermehl, Jungklaussens 260.

Nahrhafter,

YOI

Kompott von
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Kindes, Behandlung des, vor dem
Trinken 262.

— Unnormales Befinden des 259.

Kirscheis 241.

Kirschen, Gelee von 225.

Kirsechlimonade als Getriink 57.

Kleberbrot. (Ein Brot ohne Kohle-
hydrat fiir Diabetiker.) 246.

Klilse, Eiweils- in Milch 192.

— Mehl- zu Obst 214.

— Schwemm- fiir die Suppe 213.

Koch, Peptonbouillon von, B. B. 18.

Kohl, Blumen- 157.

— — -puree, B. B. 159.

Kompott: Apfel, Gebratene 178.

— Ananaspuree 184.

— Apfel, Feines, von
Apfeln 177.

— Apfelmus 176.

— Apfelsinen- und Apfel-, B. B. 178.

— Apfel- und Apfelsinen-, B. B. 178.

— Aprikosen zu schmoren 183.

Heyl, Krankenkost.

Borsdorfer

Kompott: Besinge, Getrocknete, Kom-
pott bei Dysenterie 180.

— Besinge zu schmoren 181.

— Bickbeeren zu schmoren 181.

— Birnen, Geschmorte 1R5.

— Dysenterie- 180.

— Erdbeeren- 182,

— Feigen- 180.

— Heidelbeeren zu schmoren 181.

— Katharinenpflaumen- 175.

— Lazarett- 175.

— Pfirsiche zu schmoren 183.

— Pflaumen, Geschiilte 182.

— Priinellen- 179.

— Rand fiir, B. B. 199.

Kompotte, Die 175.

Kotelett, Fisch- 152.

— Hammel- 109.

— — Geschmortes 110.

— Hiihner- oder Tauben- 130.

— Kalbs- 96.

— Reh- 106.



Kotelett, Rinder- oder Entrecote vom
Roastheef 94.

— Tauben- oder Hiihner- 130.

— von iilterem Reb-, Hasel-, Schnce-
huhn und Fasan 133.

Kriiutersuppe 28.

Kraft-bouillon zu Suppe 8.

— -jus, Helle, B. B. 18.

IKrammetsvigel 134

Krankenkost, Uber, und Darreichung
derselben 1.

Kuchen, Blitz-, Ganz diinner feiner,
249.

— Eier-, Abgebriihter feiner 215.

— — — — alsCitronenomelette, B.B.
213.

— — — — als Omelette au Confiture,
B. B. 215

Kuhmileh, Ernithrung des Siduglings
mit — 255,

Kitmmelstangen 251

Kiinstliche Lrnibrung, Z. 20.
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L.
Lachsforelle blau zu kochen 144.
Lazarettkompott oder Kompott von
Katharinenpflanmen 175.
Leube’s u. Rosenthal's Fleischsolution

19,
— — — — Vorschrift I. 20.
e B Ik 21.
———— g I Bl
—_—— = = a 1V. Grolse Por-
tion. 22
Limonade, Apfelsinen- oder Citronen-
G0,

Apfelsinenschalen zu GY.

Billize 56.

Citronen- oder Apfelsinen- G0.
Kirsch- als Getriink 57.

Milch- 59.

Lindenbliitenthee S2.

Linsen-purce und IFleischpulver 120.
— — -suppe — —, 4. 121

_—

| — -schleimsuppe 27.



M.
Macearoni 172.
Madeiragelee, auf kaltem Wege be-
reitet, B. B. 222,
Magenbitter 73.
Maggi, Bouillon von, B. B. 10.
Malagaeis, B. B. 240.
Malzzucker, Brustthee und 82.
Mandarinenschaleneis, B. B. 240,
Mandel-mileh 63.
— — -suppe, Kalte oder warme 42.
— -gpiine, Diinne 250,
Marmelade, Obst-, Soufflee von 203,
Maschineneis 236.
Maulbeersaft zum kiihlen Getriink 65.
Meat Juice Valentines DPreparation,
B. B: 16.
Melil, Jungklaussens Kinder- 260.
— -klolse zu Obst 214.
— -schleimsuppe 27.
— -speisensauce, Chaudeau zu 207.
— -Suppe Hafer-. B. B. 37.

Mehl-suppe, Roggen- 36.

— — von gerdstetem Mehl, B. B. 35.

I. von Weizenmehl 34.

— — JI. 35.

Mehlsuppen 32.

Melissenthee 82.

Mileh abzukochen 265.

Apparat von Professor Soxhlet in
Miinchen zur rationellen Ab-
kochung, Haltbarmachung und
Verabreichung der M. fiir die
Erniihrung des Siuglings 26S.

Bereitung und Verabreichung der
Flasche 261.

Beschaftfenheit der 255.

Cognak-, Warme 50.

-eréme, Iinglische nahrhafte 200.

Eiweilskléfse in 192.

Erniihrung des Situglings mit Kubh-
253.

fiir Siiuglinge zu kochen 266.

-geleec 233

=riel),

19
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Milch, Kalte, mit Cognak, B. B. 50.

— -kaltschale 44.

— — Erdbeer-, B. B. 45.

— — Flieder-, B. B. 45.

— -limonade 39.

— Mandel- 63.

— -menge, Steigerung der M. bei der
Erniihrung des Siuglings 257,

— mit Zwieback, B. B. 80.

— -nahrung, Verdiinnung 260.

— — Zusatz zur 259.

— Praktische Anleitung zum Kochen
der M. im Salzbad ohne Apparat

267.
— Preis der 257.
— -reig 170.

— Siiuglings-, Erkennungszeichen un-
verfiilsehter guter 257.

— Selterwasser und 4.

— -suppe, Mandel, Kalte oder warme,
42,

— — Warme 45.

Milchsuppen 32.
Molken 64.

— Wein-, B. B. 64.
Mohrriibenpuree 164.

N.

Nagelholz, B. B. 123,

Nieuvenkuy, J. kL., Bouillon von, B. B.
10.

0.

Oatmeal, Porridge von 173.
Obst-marmelade, Soufflee von 203.
— Mehlklifse zu 214.

— -suppe 42

Obstguppen 32.

Omelette 1936.

— als siifse Speise, Z. 197.

— au Confiture, B. B. 215.

— Citronen-, B. B. 215.



- =

.
Pain, Kalbsbraten- 102.
Pepton-bouillon nach Jaworsky 16.
— — von Koch und Kemmerich, B. B.
18.
— — Vorschrift von Prof. Rosenthal
in Wien 17.
— -kakao, B. B. S4.
Peptone und Bouillons 7.
Pfeffermiinz-extrakt
Getriink G7.
-— -thee 82.
Pfirsich-cis 241.
— -speise, B. B. 229.
Pfirsiche zu schmoren 183.
Pflanmen, Geschiilte 182,
— Katharinen-, Kompott von 175.
— -soufflee, B. B. 202.
Pfropfen, Gummi- 263.
— Das Lochstechen in
264.

Pfropfens, Reinigung des Gummi- 264.

zum kiihlenden

den Gummi-

Pikantes Fleisch 113.

Point d’asperge (Griiner Spargel) 163.

Pomeranzen-extrakt zu Getriinken 68.

— Gelee von 227,

Ponche a la Romaine 243.

Porridge von Oatmeal 173.

Porter, Haferschleim mit — 49.

Priinellen-kompott 179,

— -suppe mit Hafergriitze 57.

Pudding von Kalbsmileh 105.

Punsch, Eier- 52.

— Weinschaum- 53.

Puree, Ananas- 184.

— Artischoken- 159.

— Bohnen-, Weiflses, mit
geschmack 165.

— Fleisch-, fiir Schwerkranke 118.

— Gefliigel- 119.

— Kartoffel- 167.

— Linsen- und Fleischpulver 120.

— Mohrriiben- 164.

— Schnepfen-, R. 137.

Krebs-



Furee, Schoten- 164.
— -suppe, Fleisch- 29.

— — Linsen- und Fleischpulver, Z.

121
— — Rohe TFleisch- 30.
— von Gehirn, B, B. 115.
— Wildbraten-, B. B. 118.

Rn.
Rand fiir Kompott, B. B. 199.
Rauchfleisch, Z, 122.
Rebhuhn-brust, B. B. 130.
— Gebratenes 132.
— in Gelee 220.
— -kotelett 133.
— Soufflee von, Z. 138.
Reh-kotelett 106,
— -riicken 107.
Reis a la Vietoria 168.
— Apfel- 170.
— -eig, B. B. 240,
— Huhn mit, Z. 1069.

204 —

Reis in Bouillon 169.

— in Rotwein 171.

— Milch- 170.

— oder Graupen-suppe fiir Rekon-
valescenten 25.

| — -schleimsuppe 27.

— — oder Graupenschleimsuppe 24.

— -suppe, Wasser- 33,

Reissuppen 32.

Rhabarbergelee 228.

Rinderkotelett oder
Roastbeef O1.

Rindfleisch §7.

— -bouillon, Starke 9.

-— Nahrhafter kalter Aufschnitt von
122.

— Rohes, mit Sardellenbutter, B. B.121.

Entreeote vom

| — -steak, Geschabtes 114,

— -thee oder Beeftea 12.

— — — — mit Eiweilsgehalt 15.

— — — — mit Graupenschleim, B. B.
15.



Rindfleischthee oder Beeftea und
1 TheelGffel Cognak, B. B. 15.

Roastbeef, Entrectte oder
kotelett vom — 94.

— Steak vom, ohne Butter 95.

Roggenmehlsuppe 36.

Rosenthal, Prof. in Wien, Pepton-
bouillon nach — 17.

Rosenthal’'s und Leube's
solution 19.

— — — — Vorsehrift 1. 20.

— " 45

w HE-3.

—_—_— = » 1V. Grolse Por-
tion. 22

Rotwein-gelee auf kaltem Wege Dbe-
reitet, B. B, 222.

— Reis in 171.

— -schaum 2086.

— -suppe 43.

Riicken, Reh- 107,

Rithrei 195.

I'leisch-

' Riihrei mit Schinken, B. B. 196.
' — mit Schnittlanch, B. B. 196.
Rinder- |

5.

Siiuglinge, Mileh fiir S. zu
266.

Siinglings, Die Erniihrung des S. mit
Kuhmileh 254.

— -mileh, Erkennungszeichen unver-
tilsehter guter 257.

Saft, Citronen- zu Getriinken G68.

— Maulbeer- zum kiihlen Getriink 65.

— Veilchen- 66.

— von Brombeeren, B. B. G6.

— von schwarzen Johannisbeeren,
B. B. 66.

Sagosuppe 40.

Salbeithee 82.

Sardellen-butter 156.

— — Rohes Rindfleisch mit, B. B. 121.

— -sauce, Geschlagene 211.

— zu waschen 15).

kochen



Sauce, Bearnaise-, Leichte 212.
— Fleischjus als, und zur Zubereitung
von Gemiisen statt Fett zu ver-

wenden 18.

— Frikassee-, Weilse 210.

— Mehlspeisen-, Chaudean zu 207.

— Sardellen-, Geschlagene 211.

Saucen und Suppen, Verriihren des
Eigelb mit 190.

Schinken, Roher, mit Li 121.

Schlei, Griiner 148.

Schleie, Kleine, B. B. 147.

Schleim, Hafer- mit Porter 49.

— -suppe, Graupen- 39.

— — — oder Reis- 24.

— — Reis- oder Graupen- 24.

— — von fertigen Mehlen, von Reis,
Hafer, Griinkorn, Linsen, Bohnen,
Erbsen 27.

Schneehuhn-Kotelett 133.

Schnepfe, Gebratene 136.

Schnepfenpuree, B. B. 137.

Schnitzel, Kalbs-, Kleine
gespickte 100.

— — Panierte 101.

Schokolade 85.

— Créme von, kaltzubereiten, B.B.210.

— Eis-, B. B. 86.

— Nahrhafte 86,

— von Kakao 85.

Schokoladen-créme mit Wein 2352.

— -eis, B. B. 240.

— -soufflec 200.

Schotenpuree 164.

Schrothrot, Gesundheits- 245.

Schwarzwurzeln 158.

Schweinefilet 112.

Schweilstreibendes Mittel, Z. 61.

Schwemmklilse fiir die Suppe 213.

Seim, Hafer-, zum Trinken 48.

Selterwasser und Milch 64.

Semmelsuppe, B. B. 41.

— mit Bouillon 26.

Senncshliitterthee 81.

glacierte



Setzei 189.

Shops, Englischer 111.

Sorbet, Ananas-, B. B. 241,

Soufflee, Ananas-, B. B. 199,

Apfel- 202.

Aprikosen-, B. B, 199.

auf der Pfanne oder inder Form 197.

Citronen-, Feines 198.

Erdbeer- 203.

Frucht-, B. B. 199,

Kleines, von Gefliigel in Kiistchen,
B. B. 138.

— v. Hithnerresten in Kiistchen 137.

Pflaumen-, B. B. 202.

Schokoladen- 200.

von Obstmarmelade 203,

von Rebhuhn, Z. 138.

Soxhlet, Apparat von Professor, in

Miinchen zur rationellen Ab-
kochung, Haltbarmachung und

Verabreichung der Milch fiir die
Erniihrung des Siiuglings 268.

l
|

Spargel, Griiner (point d’asperge) 163.

— Stangen- 161.

— — Eingemachter, B. B. 162.

Speise, Apfel- 229.

Apfelsinen-, Chaudeau- oder Wein-
eréme als —, B. B. 205.

Aprikosen-, B. B. 229.

Citronen- oder errdtendes Miidchen
230.

Omelette als siifse, Z. 197.

Pfirsich-, B. B. 229.

Siifse warme 216.

Spinat 160.

— Garnitur zu, Z. 1501,

Stahlwein nach Dr. Augustin 74.

Stangenspargel 161.

— Eingemachter, B. B. 162.

Steak aus der Kalbskeule auf

Ptanne bereitet 99.
— Filet-Beef-, a la Nelson 93.
— — — (Auf der Pfanne zu bereiten.)
89.

S

der



Steak, Filet-Beef-. (Auf dem Rost zu
bereiten.) 90.

— — — (In Papier zu bereiten.) 91.
— Geschabtes, aus Rind-, Kalb-,
Wild-, Hammelfleisch 114.

— vom Roastheef ohne Butter 95.

Stiefmiitterchenthee SI.

Suppe, Arrowroot- mit Wein
Himbeersaft 33.

— Besings-, B. B. 181.

— Bohnenschleim- 27.

— Bouillon- mit Einlage von Pacon-
oder Fadennudeln oder Gries 23.

— Drot- 41.

— Erbsenschleim- 27.

— Fleischpuree- 29.

— — Rohe 30.

— Graupen- oder Reis- fiir Rekon-
valescenten 25.

— — -gchleim- 39.

— — — oder Reisschleim- 24.

— — -wasser 38.

und

- Suppe. Griinkornschleim- 27,
| — Hafer-griitz- 36.
i — — -mehl-, B, B. 37.

— — -schleim- 27.

— Heidelbeer-, B. B. 181.

— Kartoffel- 32.

— Kriiuter- 28.

— Kraftbouillon zu 8.

— Linsen-puree- und Fleischpulver,
& 2L

— — schleim- 27.

— Mandelmileh-, Kalte oder warme

42.
— Mehl- 1. von Weizenmehl 34.
— == I]. 85,

— — -schleimn- 27,

— — von gerdstetem Mehl, B. B. 35.

— Milch-, Warme 45.

— Obst- 42.

— Priinellen- mit Hafergriitze 57.

— Reis- oder Graupen- finr Rekon-
valescenten 2.



o OOy

Suppe, Reisschleim- 27.

— — oder Graupenschleim- 24

— Roggenmehl- 36.

— Rotwein- 435.

— Sago- 40.

— Schleim- von fertigen Mehlen, von
Reis, Hafer, Griinkorn, Linsen,
Bohnen, Erbsen 27.

— Schwemmklilse fiir die 215.

— Semmel-, B. B. 41.

— — mit Bouillon 26.

— Tauben- 31.

— Wasserreis- 89.

— Wildtapioka- 24.

Suppen, Die 23.

— DBouillon- 23.

— Alehl- 32,

— Mileh- 32.

— Obst- 32.

— Reis- 32.

— und Saucen, Verrithren des Eigelb
mit 190.

Suppen, Wasser- 32.
— Wein- 32.

| 58

Tapiokasuppe, Wild- 24.

Taube, Junge, im Topf geschmort, 151.

Tauben-suppe 31.

— oder Hiihner-kotelett 130.

Thee-bereitung 78.

— -bliitter, Ausgenutzte, B. B. 79.

— Brust- und Malzzucker 82.

— -gelee von Hausenblase 226.

— Grus-, B. B. 79.

— Heilkriiuter, Verschiedene zn, Ka-
millen-; Pfeffermiinz-, Melissen-,
Salbei-, Holunderbliiten-, Linden-
blitten- und Brust- 82.

— -kakes 248.

— Rindfleisch- oder Beeftea 12.

— — — — mit Eiweilsgehalt 15.

— — — — mit Graupenschleim, B. B.
15.



Thee, Rindfleisch- oder Beeftea, und
1 Theeliftel Cognak, B. B. 15.

— Schwarzer, und Citronensaft, B. B.
68.

— Stiefmiitterchen-, Baldrian-, Wal-
nulshlitter-, Sennesbliitter-, St.
Germain- und Holz- 81.

— und Ei 80.

— und Zwieback 79.

Tomaten, Eier mit 190.

Totung und Vorbereitung der Fische
142.

Torte, Biskunit- 253.

Trinkwasser, Abgekochtes Wasser als
T. schmackhaft zu machen 83.

Y.
Vanille-eis, Einfaches 239.
— -stangen 252.
— -zucker 254.
Veilchensaft G6.
Verlorenes Ei oder Fallei 188.

Verriihren des Eigelb mit Saucen und
Suppen 190.
Vorbereitung des Gefliigels 123.
— Kalbsmilch- 103.
— und Tétung der Fische 142.
Vorschrift I. 20.
— 1L 21
— IIIL 21.
— 1V, Grolse Portion. 22.

W.
Wachtel 135.
Walnulsbliitterthee 81.
Wasser, Abgekochtes, als Trinkwasser
schmackhaft zu machen 85.
— Apfel-, Simiges 54.
— Brot- H4.
— Citronen- 61.
— -filter, Einfachster 83.
— Frucht- von frischen Friichten 39.
— (Gersten- 5.
— -reissuppe Jo.



Wasser-suppe, Graupen- 38.
— -suppen 32.

— 301 —

Wein und Cognak, Eigelb mit 51.
Weilse Gefliiggelbrust 129.

Wein-gelee, Einfaches rotes 221. Weilses Bohnenpuree mit Krebs-
— — Rotes,auf kaltem Wege bereitet, geschmaek 165.

B. B. 222 Wild-bouillon 11.
— — Rot-, auf kaltem Wege hereitet, | — -bratenpurce, B. B. 118.

B. B 223 — -fleisch 87.

— — Weilses 225.

— Gliih- 72.

— Johannisheer- 71.

— -molken, B. B. G4.

— oder Chaudeaucréme 205.

— — -steak, Geschabtes 114.
— -gefliigel 123.
— -tapiokasuppe 2%

7.

— — — alsApfelsinenspeise, B.B.205. | Zahmes Gefliigel 123.
— — — mit Backwerk oderFriichten, | Zander blau zu kochen 144.

B. B. 205.
— -schaum-punsch 53.
— — Rot- 206.

— Griiner 148.
— oder Hecht mit extra Sauce 147.
Zunge, Kalbs- 117,

— Schokoladeneréme mit, 232, Ziwieback 244.
— Stahl- nach Dr. Augustin 74. — Kaffee mit, B. B. 80.

— -suppe, Rot- 43,
— -suppen 352.

— Mileh mit, B. B. 80.
— Thee und 79,
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Druck von G. Bernstein in Berlin.



In demselben Verlage ist erschienen:

Das ABC der Kiiche

yon

Hedwig Heyl

geb. Criisemann.

Zweite verbesserte und vermehrte Auflage.

Mit zwilf Holzschnitten und zwei lithographicrten Tafeln.

Lexikon-Oktav-Ausgabe gebunden in Schwarzleinenband
mit Silberdrunck und rotem Schnitt 9 Mark.
Quart-Ausgabe (Pracht- Ausgabe) gebunden in Schwarzleinenband
mit Silberdruck, rotem Schnitt und Metallecken 12,50 Mark.

(Siehe auch die folgende Seite.)



Es heiflst iiber das Werk in ,Uber Land und Meer® 1889, No. 21:

Die Wissenschaft hat sich jetzt dauernd in die Haushaltung ein-
gedriingt und namentlich in der Kiiche festen Fuls gefafst; demnach
haben in ncuester Zeit auch die Kochbiicher ein anderes Aussehen
gewonnen, und die Zeit der naiven Rezeptmitteilung ist vorbei
— die Kochbiicher treten ernsthafter, gewichtiger auf und sind
systematische Lehrbiicher der Kochkunst geworden. — Zu den
besten neuen Erscheinungen dieser Art gehiért unstreitig das
+ABC der Kiuche* von Hedwig Heyl, das ein aus-
gezeichnetes Lehrbuch fiir junge Médchen, junge Frauen
und strebsame Kochinnen bildet und gewils als praktisches

Geschenkwerk sehr gern in Empfang genommen wird. De-

sonders wird bei diesem Buche die Preisberechnung jedes Gerichts

willkommen sein, die bis ins kleinste sorgfiiltig ausgefiihrt ist.
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