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VORWORT

Die vielseitigere Ausgestaltung des Kochunterrichts hat
eine Umarbeit des Volks-Kochbuchs notwendig gemacht. Es
ist nicht mehr in Lektionen eingeteilt, welche sich an den
theoretischen Teil (fiir die Hand der Lehrerin) anschlossen,
sondern gibt die Rezepte an leicht aufzufindender Stelle in
einem Kochbuch. Dasselbe wird den Schiilerinnen ein treuer
Ratgeber fiir die biirgerliche Kiiche bleiben. Einige iiber den
Rahmen des Volks-Kochunterrichts hinausgehende Vorschriften
sind zu diesem Zwecke eingeschaltet, weshalb das Biichlein eine
weite Verbreitung als Kochbuch fiir einfache Verhiltnisse finden
diirfte.

Die Rezepte, welche aus unterrichtlichen Griinden fiir 2
Personen zugeschnitten wurden, sind leicht fiir grolere Familien
umzurechnen. Frau Dr. Engelken, welche die neue Ordnung
der Reihenfolge und Ergénzung freundlichst iibernommen hatte,
sage ich meinen herzlichsten Dank.

Neu-Babelsberg, 1905.

Hedwig Heyl.
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SUPPEN

(Die Rezepte sind stets, wo nicht anders
angegeben, fiir zwei Personen erechnet.)



APFELBROTSUPPE

100 g altes Brot M 0,02 1 Prise Salz | " 0,00-1/4 2 gestoBBene
Nelken | 40 g Zucker " 0,02 4 mittelgroBe Apfel (oder Abfall) "
0,15 11 Wasser. M 0,19-1/4

Vorbereitung: Das Brot wird in dem Wasser erweicht.

Zubereitung: Apfel oder Apfelabfille, Brotmasse, Gewiirz,
Salz und Zucker werden zerkocht, durch ein Sieb geriihrt,
nochmals erwidrmt und angerichtet.

APFELSUPPE S. BLAUBEERENKOMPOTT



BIERKALTSCHALE

75 g geriebenes Brot M 0,01-1/2 1 Stiick Zitronen- oder
Apfelsinenschale " 0,00-1/4 1 Prise gesto. Zimt " 0,00-1/4 65
g Zucker " 0,03-1/4 1 Flasche Weillbier " 0,20 65 g Korinthen
" 0,05-1/4 M 0,30-1/2

Vorbereitung: Das Brot wird gerieben, die Korinthen werden
aufgequollen.

Zubereitung: Das Brot wird mit Gewiirzen und Zucker
gemischt, das Bier darauf gegossen; die aufgequollenen
Korinthen werden dazu gegeben; das Ganze wird umgeriihrt und
kalt gestellt.



BIERSUPPE MIT SAGO

1 Flasche Weillbier M 0,20 65 g Zucker " 0,03-1/4 1 Stiick
Zitronenschale " 0,00-1/4 3 Nelken 1 Prise Salz " 0,00-1/4 30 g
Sago " 0,01-3/4 M 0,25-1/2

Das Bier wird mit Zucker und Gewiirzen zum Kochen
gebracht, der Sago hineingestreut und je nach der Kornerstiarke
15-25 Minuten in geschlossenem Topfe gekocht; man schmeckt
dann mit Salz ab und entfernt das Gewiirz.

BLAUBEEREN- ODER BESINGSSUPPE
S. BLAUBEERENKOMPOTT



BOHNEN-, LINSEN-
ODER ERBSENSUPPE

250 g Bohnen, Linsen oder Erbsen M 0,10 1 Prise Natron "
0,00-1/4 1 EBI. Selleriewiirfel " 0,01 250 g Rindfleisch " 0,10 1
EBI. Salz " 0,00-1/4 1 Teel. gewiegtes Selleriekraut oder Porree
" 0,00-3/4 1 Prise Pfeffer " 0,00-1/4 1/2 EBIl. Zwiebelwiirfel "
0,00-1/2 1/2 EBL. Mehl " 0,00-1/4 2 1 Wasser M 0,52-3/4

Vorbereitung: Die Bohnen, Linsen Oder Erbsen werden
Abends vorher nach Vorschrift eingeweicht.

Zubereitung: Die Hiilsenfriichte werden mit 1 1 kaltem
Wasser und Natron aufgesetzt, erhitzt und abgegossen.
Rindfleisch, Selleriewiirfel, Salz und 1 1 Wasser werden zu den
Hiilsenfriichten getan, der Topf wird fest verschlossen und der
Inhalt langsam 2 Stunden gekocht. In einem Schilchen schwitzt
man die Zwiebeln, das gewiegte Kraut und das Mehl, fiigt einige
Loffel Suppe hinzu und verkocht die Mehlschwitze mit dem
ganzen Gericht, welches man mit Pfeffer abschmeckt.

Das Fleisch richtet man besonders an.

Bemerkung: Anstatt Rindfleisch kann man 125 g Blutwurst
zu der Suppe gebrauchen. Wurstsuppe ist zu allen
Hiilsenfruchtgerichten gut verwendbar.

Gericht fiir den Sebstkocher.



BOHNEN-, LINSEN- ODER
ERBSENSUPPE OHNE FLEISCH

175 g Bohnen, Linsen oder Erbsen M 0,07 1 Prise Natron "
0,00-1/4 50 g magerer Speck oder Schwarten " 0,07 2 1 Wasser
8 g Salz " 0,00-1/4 1 Prise Pfeffer " 0,00-1/4 1 kleine Zwiebel "
0,00-1/2 1/4 Teel. Majoran " 0,00-1/4 M 0,15-1/2

Vorbereitung: Bohnen, Linsen oder Erbsen werden abends
vorher nach Vorschrift eingeweicht; die Schwarten werden
abgekratzt und gewaschen oder der Speck wird in kleine Wiirfel
geschnitten; die Zwiebel wird geschilt.

Zubereitung: Die Hiilsenfriichte werden mit 1 1 kaltem
Wasser, und Natron aufgesetzt, erhitzt abgegossen und mit
1 1 Wasser, Zwiebelwiirfeln, Schwarten oder Speckwiirfeln,
Salz und Majoran weichgekocht, nach Belieben mit der Kelle
etwas zerdriickt oder durch ein Sieb geschlagen, dann nochmals
erwarmt, mit Pfeffer, Salz und Majoran abgeschmeckt und zu
Tisch gegeben.

Bemerkung: Man kann die Hiilsenfriichte anstatt mit
Schwarten oder Speck auch mit 65 g Pokelfleisch kochen.

Gericht fiir den Selbstkocher.



BROTSUPPE MIT BACKPFLAUMEN

125 g altes Brot " M 0,02-1/2 1/2 EBL. Butter " 0,02-1/25 g
Salz " 0,00-1/4 11 Wasser. 40 g Zucker " 0,02 12 Backpflaumen
" 0,06 1/4 1 Wasser. Zimt und Apfelsinenschale fiir " 0,01 M
0,14-1/4

Vorbereitung: Das Brot wird zerkleinert und in einen Topf
getan, 1 1 Wasser wird dazu gegossen und das Brot darin
erweicht. Die Backpflaumen werden gewaschen und mit 1/4 1
Wasser in einen Topf getan, in dem sie zugedeckt erst aufquellen.

Zubereitung: Das eingeweichte Brot wird mit Salz auf den
Herd gestellt, zugedeckt, die eingeweichten Backpflaumen,
denen Zimt und Apfelsinenschale hinzugefiigt werden kann, in
einem anderen Topf ebenfalls. Ist das Brot verkocht und ganz
aufgelost, so rithrt man bie Suppe durch ein Sieb, gibt Butter,
Zucker, die weichgekochten Pflaumen nebst Sauce dazu und
schmeckt die Suppe ab.

Bemerkung: Diese Suppe kann man sehr verdndern, indem
man statt Pflaumen kleine Rosinen (Brotsuppe mit Rosinen)
nimmt, oder abgewaschene Apfelschalen oder auch Apfelstiicke
(Brotsuppe mit Apfeln) mit dem Brot kocht und mit durchreibt,
oder eine Handvoll ausgekernte frische Hagebutten (Brotsuppe
mit Hagebutten). Von gerostetem Weillbrot gekocht ist sie eine
gute Krankensuppe (Semmelsuppe).



BRUHSUPPE MIT NUDELN, GRIESS
ODER EINLAUF UND RINDFLEICH

250 g Rindfleisch M 0,40 1 EBI. Suppengriin. " 0,01-1/2 1
1 Wasser. 8 g Salz " 0,00-1/4 1 geriebene Karotte oder Schale
einer roten Zwiebel " 0,00-1/4 M 0,42

Vorbereitung: Das Wasser mit dem Salz und den vorhandenen
gewaschenen Knochen wird zugedeckt auf den Herd gesetzt;
das Suppengriin geputzt, gewaschen und zerschnitten; das
Rindfleisch wird gewaschen und geklopft.

Zubereitung: Sobald das Wasser mit den Knochen kocht,
kommt das Fleisch hinein; hat dasselbe einige Zeit mit dem
Schaum gekocht, so entfernt man denselben, tut das geschnittene
Suppengriin, sowie um die Briithe zu firben eine geriebene
Karotte oder rohe Zwiebelschale hinzu, deckt den Topf fest zu
und 1Bt das Fleisch langsam 2—2-1/2 Stunden garziehen. Ist
das Fleisch weich, so nimmt man es heraus und stellt es warm,
schmeckt die Briihe ab, nimmt die Knochen heraus, entfettet die
Briihe und gibt Nudeln, Griel oder Einlauf hinein, kocht die
Suppe noch 10 Minuten und gibt Suppe und Fleisch zu Tisch.

Bemerkung: Es empfiehlt sich anstatt 250 g Rindfleisch gleich
1/2 kg (1 Pfd) zu kaufen und zu kochen, wovon dann die Hilfte
fiir Bouletten zu verwenden ist.

Gericht fiir den Selbstkocher.



BUTTERMILCHSUPPE

100 g altes Brot M 0,02 1 1 Buttermilch " 0,10 15 g Mehl
" 0,00-1/2 5 g Salz " 0,00-1/4 3 EBI. Sirup od. 35 g Zucker "
0,01-3/4 M 0,14-1/2

Vorbereitung: Das Brot wird klein geschnitten und mit 3/4 1
Buttermilch erweicht.

Zubereitung: Unter Rithren zum Kochen gebracht, dann mit
dem in 1/4 1 Buttermilch verquirlten Mehl verbunden, wird
die Masse mit Sirup oder Zucker und Salz abgeschmeckt,
aufgekocht, durch ein Haarsieb geriihrt, wieder erhitzt und
angerichtet.

ERBSENSUPPE S. BOHNEN-,
LINSEN- ODER ERBSENSUPPE



FISCHSUPPE

1 1 Fischbrithe M 0,10 30 g Mehl " 0,01-1/4 20 g Fett oder
Margarine " 0,03-1/4 1 Teel. Zwiebelwiirfel " 0,00-1/4 1/8 1
Magermilch " 0,01-1/4 1 Prise weiller Pfeffer " 0,00-1/4 1/2
EBl. gewiegte Petersilie " 0,02-1/2 Fischreste oder gebratene
Semmelbrokchen. M 0,18-1/2

Zubereitung: Fischbriihe oder Kochwasser von guten, frischen
Fischen finden fiir diese Suppe gute Verwendung. Zu den, im
irdenen Topfe mit dem Fett durchgeschwitzten Zwiebelwiirfeln
und Mehl fiigt man langsam unter Riihren durch ein Sieb die
Fischbriihe, 146t 1 Stunde kochen, fiigt, um das Salz der Briihe
auszugleichen, die Milch bei, kocht nochmals auf und schmeckt
mit Pfeffer und Petersilie ab, legt sauber beputzte Fischrestchen
hinein oder reicht Semmebroéckchen dazu.

Bermerkung: Nach Belieben kann die Suppe mit einem in
2 EBloffel Milch oder WeiBwein verquirlten Eigelb abgezogen
werden.

Gericht fiir den Selbstkocher.



GEMUSEGRAUPENSUPPE

375 g geschilte Kartoffeln M 0,03 125 g Gemiise, gemischt
" 0,05 20 g Mittelgraupen " 0,00-3/4 20 g magerer Speck "
0,02-3/4 8 g Salz " 0,00-1/4 1 1 Wasser 1 Prise Salz " 0,00-1/4
MO0,12

Vorbereitung: Der Speck wird in Wiirfel geschnitten. Die
Graupen werden mit kaltem Wasser zweimal abgequirlt,
abgegossen.

Zubereitung: Mit Speckwiirfeln und Salz werden die Graupen
im irdenen Topf durchgeschwitzt; der Speck darf sich aber nicht
farben. Das Wasser und das geputzte, in Stiicke geschnittene
Gemiise, sowie die rohen Kartoffeln, welche man in Wiirfel
geschnitten und gut gewaschen hat, werden dazugetan, Graupen
und Gemiise zusammen mit Wasser iibergossen zugedeckt
2 Stunden langsam gargekocht. Die Suppe wird mit Salz
abgeschmeckt zu Tisch gegeben. Nach Belieben kann 1 Teeloffel
gewiegte Petersilie hinzugefiigt werden.

Bermerkung: Graupen diirfen nie mit Eisen iiber Zinn
in Berilhrung kommen, sonst werden sie blaugrau und
unansehnlich.

Man kann zu dieser Suppe auch Gemiisereste verwenden und
statt Graupen Reis oder Mehl nehmen. Die Hauptsache ist langes
und langsames Kochen.

Unter "gemischtes Gemiise" versteht man Kohlblitter,



geputzte Mohrriibenstiickchen, Kohlrabi, Bohnen und dergl.,
iiberhaupt Gemiise der Jahreszeit.
Gericht fiir den Selbstkocher.



GRAUPENSUPPE

40 g Graupen M 0,01-1/2 1 1 Hammelbriithe oder Wasser "
0,30 15 g Rinderfett oder Margarine " 0,02-1/2 1/2 E1 " 0,03 8
g Salz | 1 EBL Sellerie- und Zwiebelstiicke | " 0,01 M 0,38

Vorbereitung: Die Graupen werden im irdenen Topf mit
Wasser abgequirlt und mit Wasser und Salz zum Abwellen auf
den Herd gestellt. Sellerie und Zwiebel werden geputzt und
kleingeschnitten; der Rindertalg wird fein gewiegt.

Zubereitung: Die Graupen werden abgegossen und mit
Sellerie, Zwiebelstiicken und dem Fett durchgerostet; nach und
nach giet man Briihe oder Wasser und Salz unter Umriihren
dazu und kocht die Graupen zugedeckt langsam weich. Sind die
Graupen gar, zerquirlt man das Ei mit einigen EBl6ffeln Suppe
und gie3t es dann in die ganze Fliissigkeit. Einige Kartoffeln mit
weichgekocht und 1 Teeloffel Petersilie dazu gegeben, machen
die Suppe schmackhafter. Fiir Kinder und Kranke kann man sie
auch durch ein Haarsieb riihren, "Graupenschleimsuppe," jedoch
nimmt man dann lieber Butter.

Gericht fiir den Selbstkocher.



GRUNKERNSUPPE

30 g Griinkernmehl M 0,02-1/2 30 g Fett oder Margarine "
0,04-3/4 11 Wasser 10 g Zwiebeln " 0,07-1/4 1/2 Ei " 0,03 8 g
Salz " 0,00-1/4 M 0,10-3/4

Vorbereitung: Die Zwiebel wird gewiirfelt.

Zubereitung: Zwiebelwiirfel und Fett werden geschmort,
das Griinkernmehl kommt dazu, wird unter Riihren mit dem
Zwiebelfett durchgerostet, das Wasser wird nach und nach
dazugegossen. Nachdem die Suppe 1-1/2 Stunde gekocht hat,
verquirlt man einige Loffel davon mit dem Ei, das aber auch
fehlen kann, fiigt sie zu der Masse, schmeckt mit Salz ab, streicht
die Suppe durch ein Sieb und gibt sie, nochmals erhitzt, zu Tisch.

Gericht fiir den Selbstkocher.



HAFERGRUTZ- ODER
HAFERFLOCKENSUPPE

50 g Hafergriitze oder 40 g Haferflocken M 0,02-1/2 1
Stiickchen Apfelsinenschale " 0,00-1/4 10 g Fett " 0,01-1/4 10g
Zucker " 0,00-1/2 5 gSalz " 0,00-1/4 1 EBL. Korinthen " 0,00-3/4
11 Wasser M 0,05-1/2

Vorbereitung: Hafergriitze oder Haferflocken werden im
irdenen Topf dreimal mit kaltem Wasser abgequirlt; die
Korinthen werden nach Vorschrift ausgequollen.

Zubereitung: Die abgequirlte Hafergriitze wird mit Salz,
Apfelsinenschale und Wasser im irdenen Topf aufgesetzt und
zugedeckt langsam weichgekocht. Wenn die Hafergriitze weich
ist, wird sie durch ein Haarsieb geriihrt und die Suppe mit Fett,
Zucker und Salz abgeschmeckt, nochmals erwdrmt und mit den
Korinthen vermischt zu Tisch gegeben.

Bemerkung: Hat man Bouillon von Knochen oder Speckbriihe,
so ist sie sehr gut anstatt Kochwasser zur Kartoffelsuppe zu
verwenden, dann fillt das Fett teilweise weg. Ubriggebliebene
Kartoffeln, in Salzwasser erwirmt, konnen auch zur Suppe
verwendet werden.

Gericht fiir den Selbstkocher.



KARTOFFELSUPPE MIT FLEISCH

125 g Rindfleisch M 0,20 1/2 kg (1 Pfd.) rohe geschilte
Kartoffeln " 0,04 2 EBI. Suppengriin " 0,03 10 g Salz " 0,00-1/4
1 EBL Petersilie " 0,05 1 Prise Pfeffer " 0,00-1/4 1 1 Wasser M
0,32-1/2

Vorbereitung: Das Rindfleisch wird abgewaschen, in
mundrechte Wiirfel geschnitten, in einen irdenen Topf getan.
Die Kartoffeln werden in Viertel, beliebiges geputztes Gemiise,
Riiben, Porree, Kohl, Sellerie in Wiirfel geschnitten und alles mit
1 1 kochendem Wasser iiberbriiht. Mit einem Schaumloffel fiillt
man dies zum Fleisch, streut Salz darauf und gieB3t 1 1 Wasser
dazu.

Zubereitung: Man deckt den Topf recht fest zu; nach 1/2
Stunde schdumt man die Suppe und richtet sie, nach 2-1/2
stiindigem langsamem Kochen, mit frischer gewiegter Petersilie
gemischt, mit Pfeffer abgeschmeckt an.

Gericht fiir den Selbstkocher.

KIRSCHSUPPE S. BLAUBEERENKOMPOTT



KURBISSUPPE

375 g Kiirbis M 0,03-3/4 11 Wasser. 2 Nelken. | 1 Stiickchen
Zimt | " 0,00-1/2 1 Stiickchen Zitronenschale | 15 g Mehl "
0,00-1/2 15 g Margarine " 0,02-1/2 5 g Salz " 0,00-1/4 4 EBL.
Essig " 0,02 50 g Zucker " 0,02-1/2 M 0,12

Man gibt gern in kleine Wiirfel geschnittenes Wei3brot dazu,
das in Fett oben Margarine gerdstet wird.

Bemerkung: Haferflocken werden einfach mit Wasser weich
gekocht und oft nicht durchgeriihrt. Hafergriitztrank s. néchstes
Rezept.

Gericht fiir den Selbstkocher.



HAFERGRUTZ- ODER
HAFERFLOCKENSUPPE ODER -
TRANK FUR EINEN KRANKEN

30 g Haferflocken oder 40 g gewohnliche Hafergriitze M 0,02
1 Prise Salz " 0,00-1/4 1 Scheibe Zitrone " 0,01 5 g Zucker "
0,00-1/4 1/2 1 Wasser M 0,03-1/2

Vorbereitung: Hafergriitze oder Haferflocken werden dreimal
kalt gewaschen, indem man sie gehorig abquirlt.

Zubereitung: Man fiigt die Zitronenscheibe ohne Kern und
Schale und das Wasser zu der Hafergriitze, 1483t sie unter 6fterem
Umriihren zugedeckt langsam ausquellen, reibt sie durch ein
Haarsieb und erwirmt sie, mit Salz und Zucker abgeschmeckt,
unter Riihren.

Bemerkungen: Metall darf mit Hafergriitze nicht in Beriihrung
kommen, da dann die Suppe grau wird. Man kann auch
Hafermehl zu dieser Suppe verwenden, Hafermehlsuppe, muf}
aber darauf achten, daf} es frisch ist, da es sonst leicht bitter
schmeckt (10 g auf 1/41).

Hafergriitzsuppe mit Mandelgeschmack. Statt der Zitrone
fligt man 5 abgezogene, fein geriebene siile Mandeln zur
Hafergriitze, kocht sie 1 Stunde langsam mit und vollendet die
Suppe wie oben.

Mit kochendem Wasser verdiinnt man diese Suppen zum



Trank, den man, wie die Suppen, durch Abquirlen mit einem
Eigelb nahrhafter machen kann.
Gericht fiir den Selbstkocher.



HELLE GEBUNDENE SUPPE VON
TAUBE, HUHN ODER KALBFLEISCH

(Gute Krankensuppe.)

1 alte Taube oder Taubenklein von 10 Tauben oder
Hiihnerklein von 2-3 Hiihnern oder 375 g Kalbfleisch M 0,50
1-1/2 1 Wasser 12 g Salz " 0,00-1/4 2 EBI. Suppengriin " 0,03 40
g Mehl " 0,01-1/2 40 g Fett (fiir Kranke Butter) " 0,05 1 Eigelb
" 0,04 1 EBl. Magermilch " 0,00-1/4 M 0,64

Vorbereitung: Die Taube wird nach Vorschrift vorbereitet und
ganz oder zerteilt verwendet. Sie, wie auch das Taubenklein, wird
geputzt, die Migen werden gereinigt, deren Haut abgezogen,
die Herzen und Lebern beputzt, alles wird gewaschen, einmal
durchteilt und mit Wasser und Salz aufgesetzt. Das Suppengriin
wird geputzt, gewaschen und zerschnitten.

Zubereitung: Nach dem Schiaumen des Fleisches legt man das
geputzte Suppengriin dazu und 148t es 1-1/2 Stunde zugedeckt
langsam kochen. Wenn das Klein weich ist, schwitzt man Mehl
mit Fett gar, gie3t die Briihe nach und nach unter Riihren in
die Mehlschwitze, 146t die Suppe seimig kochen, legt Klein
und Suppengriin wieder dazu, schmeckt mit Salz ab und fiigt
das mit Milch verriihrte Eigelb oder 1 Teeloffel gewiegte



Petersilie hinzu.— Man kann auch zwei geputzte, in kleine Stiicke
geschnittene Spargel mit verwenden.
Gericht fiir den Selbstkocher.



KARTOFFELSUPPE

375 g rohe Kartoffeln M 0,02-1/4 2 EBI. Suppengriin " 0,03
20 g Fett oder Margarine " 0,03-1/4 5 g Mehl " 0,00-1/4 5 g Salz "
0,00-1/4 1/2 Gewiirzdosis " 0,00-1/4 1/2 EBL. gewiegte Petersilie
od. Sellerie od. Porree " 0,02-1/2 1 Prise Pfeffer " 0,00-1/4 11
Wasser M 0,12

Vorbereitung: Die Kartoffeln werden geschilt, das
Suppengriin wird geputzt und nicht zu klein geschnitten.

Zubereitung: Die Kartoffeln werden mit kaltem Wasser
aufgesetzt und wenn sie kochen abgegossen. Dann wird 1 1
Wasser darauf gefiillt, Gewiirze, Suppengriin und Salz werden
hinzugetan; das Ganze muf} zugedeckt 1 Stunde kochen.

In einem irdenen Topf schwitzt man inzwischen Fett mit
dem Mehl, bis es schdaumt. Das Suppengriin wird aus der Suppe
entfernt, die iibrige Masse durch ein Sieb gestrichen und, unter
Riihren mit dem Holzloffel, zur Mehlschwitze geschiittet, mit der
sie im offenen irdenen Topf wenigstens 10 Minuten verkochen
mul}; gewiegte Petersilie (oder Selleriekraut) schiittet man zur
Suppe, die man mit einer Prise Pfeffer abschmeckt.

[Seite 10 fehlt!]

Vorbereitung: Der Kiirbis wird geschiilt, klein geschnitten und
gewaschen.

Zubereitung: Der Kiirbis wird mit Wasser und Gewiirzen
weich gekocht und durch ein Haarsieb gestrichen. Mehl und



Margarine schwitzt man gar, fiigt den Kiirbisbrei langsam hinzu,
148t die Suppe durchkochen und schmeckt sie mit Salz, Essig
und Zucker ab. Wer keine Saure liebt fiigt statt Essig einen
Loffel Rum oder 1 Glas Weillwein hinzu. Man kann auch 40
g aufgequollenen Reis in die Suppe tun, dann empfiehlt sich
Bereitung im Selbstkocher.

Bemerkung: Hagebuttensuppe ebenso; auch von 100 g
getrockneten Hagebutten.

LINSENSUPPE S. BOHNEN-,
LINSEN- ODER ERBSENSUPPE



LUNGENSUPPE

1 1 Lungenbriihe M 0,30 30 g Mehl " 0,01-1/4 20 g Fett oder
Margarine " 0,03-1/4 1 Prise Pfeffer und Salz " 0,00-1/4 1 Teel.
gewiegte Petersilie " 0,02 M 0,36-3/4

Vorbereitung: Die Briihe der Lunge wird durch ein Sieb
gegossen.

Zubereitung: Das Fett wird im irdenen Topf zum Kochen
gebracht, das Mehl darin gargeschwitzt, die hei3e Briihe langsam
dazugeriihrt und die Suppe offen seimig gekocht. Mit Salz,
Pfeffer und Petersilie abgeschmeckt wird sie zu Tisch gegeben.

Man kann die Suppe durch Abziehen mit 1 Ei verbessern.



MILCHKALTSCHALE

1 1 Vollmilche M 0,20 50 g Zucker " 0,02-1/2 2 g Zimt "
0,00-1/4 1 EBI. Zitronenzucker ober 1 Stiick Apfelsinenschale "
0,01-1/2 1 Prise Salz " 0,00-1/4 1 Eigelb " 0,04 5 g Starkemehl "
0,00-1/4 6 EBI. Vollmilch " 0,02 2 Zwiebiécke " 0,03-1/4 M 0,34

Zubereitung: Man kocht Milch, Zucker, Gewiirze und Salz
auf, quirlt das mit Stirkemehl und 6 EBloffel kalter Milch
verschlagene Eigelb dazu, riihrt die Masse auf dem Feuer ein
wenig seimig und 146t sie erkalten. Vor dem Anrichten fiillt man
die Suppe durch ein Sieb. Man gibt Zwiebackbrocken dazu.

Erdbeerkaltschale. Beim Anrichten fiigt man 125 g frische,
mit 40 g Zucker vermischte Walderdbeeren hinzu.

Fliedermilchkaltschale. 1 Dolde Flieder- oder Hollunderbliite
zieht 2 Minuten in der Milch.

Pfirsichmilchkaltschale. Statt Zitronenzucker 143t man 4
Pfirsichblitter 2 Minuten in der Milch ziehen.

Vanillekaltschale. 1 EBloffel Vanillezucker statt Zimt und
Zitronenzucker.

Bemerkung: Nach Belieben kann man auf diesen Suppen
SchneekloBe fest werden lassen.



MILCHSUPPE MIT REIS, GRIESS,
MEHL, STARKEMEHL USW

11 Vollmilch M 0,20 1 Stiick Zitronen- oder Apfelsinenschale
" 0,00-1/4 1 Stiick Zimt " 0,00-1/4 6 g Salz " 0,00-1/4 30 g Reis,
40 g Griel3, Mehl oder Stiarkemehl " 0,01-3/4 M 0,22-1/2

Vorbereitung: Der Reis wird gewaschen und abgewellt, der
Griel3 gewaschen, das Mehl angequirlt.

Zubereitung: Zu der kochenden Milch mit Gewlirzen, Zucker
und Salz fiigt man Reis, Griel3, Mehl oder Stiarkemehl hinzu und
148t es unter 6fterem Umriihren ausquellen. Vor dem Anrichten
zieht man nach Belieben die Suppe mit Eigelb ab.

Bemerkung: 125 g Schokolade in der Milch aufgeweicht und
aufgekocht mit 20 g verquirltem Stirkemehl abgezogen gibt
Schokoladensuppe. Der Zimt kann daran fehlen.

Briihsuppe mit Reis oder Grief3. Man fiigt den vorbereiteten
Reis oder GrieB3 zur Briihe. Durch in Salzwasser abgekochten
Spargel oder Blumenkohl 146t sich die Suppe bedeutend
schmackhafter herstellen.



MILCHSUPPE MIT ROGGENMEHL

30 g Roggenmehl M 0,01 30 g Fett oder Margarine " 0,4-3/4
1 I Magermilch " 0,10 1 Prise Salz \ 10 g Zucker / " 0,00-1/2
M 0,16-1/4

Das Mehl wird in irdenem Topfe mit dem Fette
durchgeschwitzt, die heifle Milch langsam dazu geriihrt und noch
20 Minuten gekocht; dann wird die Suppe mit Zucker und Salz
abgeschmeckt.



NUDELSUPPE

40 g Fassonnudeln M 0,03-1/4 1 1 Wasser \ 1 Prise Salz | "
0,01-1/4 5 g Butter / 6 Tropfen Maggiwiirze " 0,01 M 0,05-1/2

Vorbereitung: Die Nudeln werden kalt abgespiilt.

Zubereitung: Man kocht die Nudeln in Salzwasser, dem die
Butter zugesetzt Wurde, gar und tropft vor dem Anrichten, ohne
nochmals zu kochen, die Maggiwiirze an die Suppe.

PFLAUMENSUPPE S. BLAUBEERENKOMPOTT



PRUNELLENSUPPE
MIT HAFERGRUTZE
FUR EINEN KRANKEN

25 g Hafergriitze M 0,01-1/4 50 g getrocknete Priinellen "
0,06 15 g Zucker " 0,00-3/4 1 Stiickchen Zimt " 0,00-1/4 1
Teel. Zitronenzucker " 0,00-1/2 1 Eigelb " 0,04 1/8 1 Weillwein
"0,13-1/2 1/2 1 Wasser M 0,26-1/4

Vorbereitung: Die Hafergriitze und die zerschnittenen
Priinellen werden gewaschen.

Zubereitung: In einem irdenen Topfe werden die Hafergriitze
und die Priinellen mit Wasser, Zucker, Zimt und Zitronenzucker
zugedeckt weichgekocht, durch ein Haarsieb oder Tuch
gestrichen und mit dem in Wein verriihrten Eigelb abgezogen.

Bemerkung: Eigelb sowie Wein kann aber auch wegbleiben.



SCHOTENSUPPE

1 kg (2 Pfd.) Schoten M 0,30 30 g Fett " 0,03-1/2 40 g Mehl
" 0,01-1/2 8 g Salz " 0,00-1/4 1-1/4 1 Wasser M 0,35-1/4

Vorbereitung: Die Schoten werden gepalt, die Schotenschalen
gebrochen, gewaschen und in einen Topf getan.

Zubereitung: Die gewaschenen Schotenschalen und die
dicken Schotenkerne werden mit Wasser und Salz
aufgesetzt, weichgekocht und die Masse durch ein Sieb
gestrichen. Inzwischen ist die Mehlschwitze zu machen. Das
durchgestrichene Schotenwasser wird langsam unter Umriihren
dazu gegeben; die feinen Schotenkerne werden in der
Suppe weichgekocht; nach Belieben Mehlklo8e ebenfalls darin
gargemacht und das Ganze zu Tisch gegeben.

Bemerkung: Von in Wasser ausgekochten Spargelschalen und
Fischwasser kann man nach gleicher Art eine Fischsuppe kochen,
und, wenn man sie noch verbessern will, mit 1 Eigelb verquirlen,
als: Gebundene Fischsuppe.



WASSERSUPPE MIT GRIESS, MEHL,
STARKENMEHL, GRAUPEN, REIS

1 1 Wasser 1 Prise Salz M 0,00-1/4 30 g Zucker " 0,01-1/2 10
g Butter " 0,02-1/2 1/4 Zitronenschale " 0,01 1 Stiickchen Zimt
" 0,00-1/4 40 g GrieB3, 30 g Graupen, Reis, Mehl od. Stiarkemehl
" 0,01-1/2 1 Eigelb \ 1 EBIL. Wasser / verquirlt " 0,04 M 0,11

Vorbereitung: Graupen, Reis und Grie3 werden in kaltem
Wasser sauber abgequirtt. Mehl oder Stirkemehl werden mit 6
EBloffeln kaltem Wasser verquirlt.

Zubereitung: 1 1 Wasser wird mit Salz, Zucker, Butter und
Gewiirzen aufgekocht, die Einlage wird dazugeschiittet und unter
hiufigem Riihren in der heiBlen Fliissigkeit gargekocht. Das
verquirlte Eigelb schldgt man durch ein Sieb zur Suppe; es kann
auch wegbleiben.
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FLEISCH—GEFLUGEL

(Die Rezepte sind stets, wo nicht anders
angegeben, fiir zwei Personen berechnet.)



BEEFSTEAK MIT MOSTRICHSAUCE

100 g gehacktes Rindfleisch M 0,18 25 g Rinderfettgrieben
" 0,03 1 groBe gekochte Kartoffel " 0,00-1/4 20 g Margarine
oder gemischtes Fett " 0,03-1/4 15 g Zwiebelwiirfel " 0,00-1/2 1
Prise Pfeffer und Salz " 0,00-1/4 1 Teel. Essig " 0,00-1/4 1 Teel.
Mostrich " 0,01 1 EBL. Mehl " 0,00-1/2 1/4 1 Wasser Pfeffer und
Salz zur Sauce " 0,00-1/4 M 0,27-1/4

Vorbereitung: Die Kartoffel wird gerieben; die Fettgrieben
wiegt man.

Zubereitung: Rindfleisch, Grieben, Kartoffel, Pfeffer und Salz
werden zusammengemengt und auf einem Teller mittelst zweier
Kellen daraus 2 Beefsteaks von 1-1/2 cm Dicke geformt. Mit
einem Messer driickt man schrige Vierecke darauf, legt die
Beefsteaks in das in einer Stielpfanne hei3gemachte, dampfende
Fett und bratet sie 6 Minuten unter haufigem Wenden auf beiden
Seiten. Man sticht nie in ein Beefsteak hinein, sondern wendet
es mit dem Loffel um. Die Zwiebelwiirfel bratet man, wenn die
Beefsteaks braun sind, in dem Fett braunlich und legt sie auf
dieselben; dann schwitzt man das Mehl in dem Fett gelb, fiillt 1/4
1 Wasser, in dem man Mostrich und Essig verriihrt hat, dazu, 1463t
die Sauce biindig kochen, schmeckt sie mit Salz und Pfeffer ab
und richtet sie als Mostrichsauce in einem Topfchen besonders
an.



BOULETTEN

125 g Fleischreste M 0,15 20 g Grieben " 0,02-1/2 1/2 altes
Brotchen " 0,00-3/4 1/2 Ei " 0,03 1 Prise Pfeffer | 5 g Salz.
| " 0,00-1/4 1/2 EBI. geriebene Semmel " 0,00-1/4 15 g Fett
oder Margarine " 0,02-1/2 1 Messerspitze geriebene Zwiebeln "
0,00-1/4 1/8 1 Wasser. M 0,24 1/2

Vorbereitung : Das Brotchen wird abgerieben, zerkleinert, in
einen Topf getan und 1/8 1 Wasser darauf gegossen. Mageres
gekochtes Fleisch und Grieben werden auf einem Holzbrett
mit dem Wiegemesser fein gewiegt. In einem Napf wird
das in einer sauber ausgespiilten Tuchdecke oder einem Sieb
ausgedriickte Brotchen mit Ei, Salz, Pfeffer und geriebener
Zwiebel gut verriihrt, mit der gewiegten Masse genau vermischt
und abgeschmeckt.

Zubereitung: Fett oder Margarine werden in einer Pfanne
dampfend gemacht, aus der Fleischmasse 4 gleich grofle Kloe
geformt, plattgedriickt, mit dem Messerriicken schrige Vierecke
aufgedriickt, in geriebener Semmel gewilzt, wihrend 6 Minuten
auf beiden Seiten langsam in dampfendem Fett zu schoner Farbe
gebraten und mit dem Fett {ibergossen, angerichtet.

Bemerkung: Man kann jede Art Fleisch, besonders auch
rohes, dazu verwenden, auch die ganze Masse zu einem
langlichen Brote formen und 1/2 Stunde in einem Topfe
schmoren als Falscher Hase oder sie kann in vorbereiteter



VerschluBform 1-1/2 Stunde gekocht werden: Fleischpudding.
Letzteres kann gut im Selbstkocher geschehen.



BRATWURST

140 g Bratwurst M 0,25 1/4 15 g Fett Oder Margarine "
0,02-1/2 3 g Salz " 0,00-1/4 1 EBl. Wasser. M 0,28

Vorbereitung: Die Bratwurst wird gewaschen und in zwei
gleichmiBige Stiicke geteilt.

Zubereitung: Ist die Bratwurst fett genug, so braucht man sie
nicht in Fett zu braten, sondern man legt sie in die Pfanne, gief3t
einen Loffel Wasser darauf und bratet die Wurst unter 6fterem
Wenden im eigenen Fett zu schoner Farbe, legt die fertige Wurst
auf einen Teller und gibt das vorhandene Fett dariiber. Wenn
ein Gemiise mit Sauce dazugegeben wird, ist das geniigend.
Anderenfalls fiigt man zu dem Fett in der Pfanne 10 g Mehl, 1
Prise Pfeffer und Salz, macht eine braune Mehlschwitze davon,
gibt unter Rithren 1/4 1 Brithe oder Weillbier dazu, fiarbt die
Sauce mit einem Tropfen braunen Zucker und schmeckt sie ab.
Oder man bereitet zuerst die Sauce und 146t die Wurst darin 1/2
Stunde garziehen.



FLEISCH, EINGESCHNITTENES

125 g Fleischreste M 0,15 1/2 saure Gurke " 0,05 20 g Speck
oder Fett " 0,02-3/4 20 g Zwiebeln " 0,00-1/2 20 g Mehl "
0,00-3/4 1 Gewiirzdosis gestolen " 0,00-1/2 1/2 1 Wasser 1
Tropfen Speisefarbe " 0,00-1/4 5 g Zucker " 0,00-1/4 5 g Salz \
1 Teel. Essig /" 0,00-1/4 M 0,25-1/4

Vorbereitung: Das Fleisch wird in saubere gleichméfige
Stiicke geschnitten, die Gurke gewiirfelt, die Zwiebel gerieben.

Zuebereitung: In irdenem Topfe schwitzt man Speck oder
Fett mit Zwiebel und Mehl gelb, fiillt unter Riihren nach und
nach das mit der Zuckerfarbe gefirbte Wasser dazu, ebenso die
Gewiirzdosis, 148t die Sauce dick kochen, schmeckt sie mit Salz,
Zucker, Essig ab, schmort die Gurkenwiirfel darin durch, fiigt
das Fleisch, das aber nur darin heif werden und nicht kochen
darf, dazu und richtet sogleich an.



FLEISCHHACHE MIT REIS

200 g gekochtes Fleisch M 0,40 50 g Reis " 0,03 1/4 1 Briihe
" 0,20 15 g Margarine " 0,02-1/2 1/8 1 Fleischextraktbriihe "
0,03-3/4 10 g Zwiebeln " 0,00-1/4 Salz nach Geschmack 5 g
Schweizer- oder Parmesankise " 0,01-1/4 1 Prise weiller Pfeffer
" 0,00-1/2 3 g Mehl " 0,00-1/4 M 0,71-1/2

Zubereitung: Man bereitet einen Reisbrei von gewaschenem,
iiberwelltem Reis und fetter Fleischbrithe (oder 1 Teeloffel
Fett und Fleischextraktbriihe), 1 Zwiebel, die ganz mitgekocht,
spater entfernt wird, dem notigen Salz und zuletzt dem
geriebenen Kise. Das grob gewiegte Fleisch, zu dem man auch
gekochten Schinken oder Pokelfleisch nehmen kann, 143t man
einige Minuten in kochender brauner Margarine nebst 1/8 1
Fleischextraktbriihe, dem Pfeffer und Mehl durchdiinsten. Dann
verbindet man Fleisch und Reis.

Oder: Man schichtet Reis mit Fleisch, jedes fiir sich bereitet,
lagenweise, so da3 Reis die oberste Schicht bildet, auf eine mit
Butter bestrichene Schiissel, aus der das Gericht sowohl in den
Ofen als auch zu Tisch gebracht werden kann, streicht noch 1
zerklopftes Ei dariiber, bestreut die Oberfliache mit geriebenem
Kise und 146t das Haché im Ofen bridunen.

Oder: Man driickt beides lagenweise in eine gut eingefettete
mit Semmel bestreute Form und bringt das Gericht gestiirzt,
mit einer pikanten braunen oder holldndischen Sauce zu Tisch.



Auch kann das Fleisch nur diinnscheibig geschnitten, mit
Margarinestiickchen und geriebenem Kise bestreut, mit dem
Reis in den verschiedenen obigen Angaben bereitet werden.
(GroBerer Fett- und Kédseverbrauch.)

FleischkloBe, gebratene

70 g geschabtes Rindfleisch M 0,12-1/2 50 g geschabtes
Schweinefleisch " 0,12-1/2 1 abgeschilte Semmel | 1/8 L Wasser
zum Einweichen | " 0,02-1/2 1/2 Ei " 0,03 1 Prise Pfeffer,
5 g Salz, 1 Messerspitze geriebene Zwiebeln " 0,00-1/2 10 g
geriebene Semmel " 0,00-1/2 25 g Fett oder Margarine zum
Braten. " 0,04 M 0,35-1/2

Vorbereitung: Die abgeschilte Semmel wird zerschnitten und
eingeweicht.

Zubereitung: Rindfleisch, Schweinefleisch, Ei, ausgedriickte
Semmel, Pfeffer, Salz, Zwiebel werden in einem Napfe
griindlich miteinander vermischt; aus dieser Masse formt man
4 gleichmaBige KloBe, driickt sie glatt, walzt sie in geriebener
Semmel und brit sie in dampfendem Fett 7 Minuten langsam
unter mehrmaligem Wenden.

Bemerkung: Man kann auch statt nur rohen Fleisches halb
gekochtes und halb rohes Fleisch zu diesem Gericht verwenden.

Falscher Hase. Man kann auch der obigen ganzen Masse eine
langliche Form geben und mit 1 EBloffel Fett in einer Pfanne
1/2 Stunde unter hdufigem BegieBen braten; man gie3t nach und



nach unter den Braten einige Loffel Wasser und bindet die Sauce,
nachdem er herausgenommen, mit 3 g Kartoffelmehl, verquirlt
in 2 EBloffel Wasser.

Fleischpudding. In gefetteter, mit Semmel ausgestreuter
Verschluform wird die gut festgedriickte Masse 1 1/2 Stunde
im Wasserbade gekocht oder im Selbstkocher fertig gekocht,
gestiirzt und mit beliebiger Sauce zu Tisch gegeben. Das Bratfett
fallt dann fort.

Bemerkung: Es empfiehlt sich zu Fleischpudding die 2- bis
3fache Menge zu nehmen, weil der Rest sich gut zu kaltem
Aufschnitt eignet; auch gescheibt, paniert nochmals gebraten
werden kann.



GULASCH

140 g Rindfleisch ohne Fett M 0,28 und Knochen 1 g Kiimmel
" 0,00-1/4 10 g Fett " 0,01-1/4 1/2 Teel. weiler Pfeffer "
0,00-1/4 5 g Mehl " 0,00-1/4 10 g Zwiebeln " 0,00-1/4 5 g Salz
" 0,00-1/4 1/8 1 heiBBes Wasser. M 0,30-1/2

Vorbereitung: Das sauber gewaschene Rindfleisch wird in
1-1/2 cm groBe Wiirfel geschnitten, die Zwiebel gewiirfelt und
in einem irdenen Topf in Fett weich geschmort.

Zubereitung: Das Fleisch tut man zu den gediinsteten
Zwiebelwiirfeln, bratet es langsam durch, bis es etwas gebrédunt
ist, stdubt Mehl dariiber und gibt 1 Prise Salz dazu. Ist das
Mehl gar, so fiillt man heifles Wasser darauf, fiigt vorbereiteten
Kiimmel hinzu, verschlieBt den Topf und 148t das Gericht 3
Stunden unter 6fterem Umschiitteln und Hinzufiigen von etwas
Wasser langsam schmoren, entfettet, wenn notig, fiigt Pfeffer
hinzu, priift die Seimigkeit der Sauce und richtet das Gericht
an. Auch Uberreste, besonders trockene Stiicke und Abschnitte
von Schmorbraten oder Rindfleisch verwendet man fiir diese
schmackhafte und kriftige Speise.

Gericht fiir den Selbstkocher.



HAMMELFLEISCH

1/2 kg (1 Pfd.) Hammelfleisch (Schulter) M 0,80 1 1 Wasser
8 g oder 1 knapper EBL. Salz " 0,00-1/4 M 0,80-1/4

Vorbereitung: Das Wasser mit dem Salz wird auf den
Herd gesetzt. Das Hammelfleisch wird schnell gewaschen und
geklopft.

Zubereitung: Wenn das Salzwasser kocht, wird das Fleisch
hineingetan und langsam zugedeckt gekocht, bis sich der Schaum
bildet. Hat das Fleisch ein Weilchen mit dem Schaum gekocht,
wird derselbe entfernt und das Fleisch zugedeckt in 1-1/4 bis
1-1/2 Stunde weichgekocht. Man nimmt es mit einer Kelle
heraus, begielit es mit einigen Loffeln von dem Hammelfett der
Briihe, und stellt es zugedeckt heil3.

Bemerkungen: Die Briihe obigen Hammelfleisches kann man
zum Kochen von Bohnen verwenden. Man kann auch die in
Salzwasser abgewellten und kalt abgeschreckten Bohnen mit
dem Hammelfleisch kochen, tut sie aber erst 3/4 Stunden
bevor das Fleisch weich ist hinzu, sonst ebenso behandelt wie
beschrieben. Will man die Fleischbriihe als Suppe verwenden,
so mu3 man dem Fleische 1 Essloffel kleingeschnittenes
Suppengriin als Wiirze beifiigen.

GroBere Stiicke Hammelfleisch miissen entsprechend ldnger
kochen.

Gericht fiir den Selbstkocher.



HAMMELFLEISCH,
GESCHNITTEN, MIT REIS

65 g mageres Hammelfleisch M 0,13 20 g Zwiebeln "
0,00-1/2 15 g Fett " 0,01-3/4 15 g Sellerie " 0,00-1/2 125 g Reis
"0,07-1/2 1 Prise Pfeffer und Salz " 0,00-1/4 1/2 1 Wasser. M
0,23-1/2

Vorbereitung: Das Fleisch wird gewaschen und in
gleichmiBige 2 cm groBe Stiicke geschnitten, die Zwiebel
gewiegt, der Sellerie geputzt, der Reis sauber gewaschen.

Zubereitung: Fleischwiirfel und Zwiebel werden im Fett gelb
gebraten, mit Pfeffer und Salz gewiirzt; dazu fiigt man Sellerie,
Reis und Wasser und 148t alles zusammen langsam weichkochen,
schmeckt aber vor dem Anrichten noch mit Salz ab.

Gericht fiir den Selbstkocher.



HAMMELFLEISCH MIT
KOHLRUBEN UND KARTOFFELN

200 g Hammelfleisch M 0,32 3/4 1 Wasser \ 8 g Salz / "
0,00-1/4 3/4 kg (1/2 Pfd.) Kohlriiben " 0,7-1/2 1-1/2 1 Wasser
zum Abwellen 250 g geschilte Kartoffeln " 0,02 Wasser und Salz
" 0,00-1/4 1 Gewiirzdosis " 0,00-1/2 10 g Fett oder Margarine "
0,01-1/2 10 gMehl " 0,00-1/2 1 Prise Pfeffer und Salz " 0,00-1/4
M 0,44-1/4

Vorbereitung: 3/4 1 Wasser mit 8 g Salz werden auf den
Herd gestellt. Das Fleisch wird schnell gewaschen und geklopft.
Kohlriiben werden in Wasser sauber gebiirstet, geschilt, in
gleichmiBige Streifen geschnitten. Kartoffeln werden je nach der
GroBe ein- oder zweimal durchschnitten.

Zubereitung: Die Riiben wellt man in kochendem Wasser
unbedeckt iiber und schiittet sie auf ein Sieb, ebenso, aber
in Salzwasser, behandelt man die Kartoffeln. Kocht das
Salzwasser zum Fleische, so wird letzteres hinineingetan,
langsam gekocht bis sich der Schaum gebildet und noch einige
Minuten mitgekocht hat. Dann entfernt man denselben, schiittet
Kartoffeln, Riiben und Gewiirzdosis zum Fleisch und kocht
alles zusammen noch 1-1/2 Stunde. Fett und Mehl werden
gar geschwitzt, mit etwas Briihe verkocht zum Gericht getan
und griindlich damit durchgeschiittelt. Ehe es angerichtet wird,
schmeckt man mit Pfeffer und Salz ab.



Gericht fiir den Selbstkocher.



HAMMEL- ODER
KALBSGEKROSE. (VORRAT.)

1 Gekrose M 0,75 1 Gewiirzdosis " 0,00-1/2 100 g Salz " 0,02
50 g Zwiebeln " 0,01-1/2 40 g Fett oder Margarine " 0,06-1/2 40
g Mehl " 0,01-1/2 1 Prise Safran " 0,03 1 EBI. Petersilie " 0,05
1 Prise Pfeffer " 0,00-1/4 M 0,95-1/4

Vorbereitung: Das Gekrose besteht aus dem Magen und dem
Netz mit den krausen Geddrmen. Nur vom frisch geschlachteten
Tiere sollte es verwendet werden. Es wird mit warmem Wasser
oft iibergossen und in kaltem Wasser abgespult, dann, von einer
Seite angefangen, scharf mit Salz abgerieben, noch 24 Stunden
gewdssert und in 4 cm lange Stiicke geschnitten. Die Zwiebeln
werden in Scheiben geschnitten.

Zubereitung: Man fiigt zu dem Gekrose 1 Gewiirzdosis,
die Hilfte der Zwiebeln, Salz und 1-1/2 1 Wasser dazu
und kocht es langsam in 2-3 Stunden weich. Von Fett, mit
den darin geschwitzten iibrigen Zwiebeln, dem Mehl und der
durchgegossenen Briihe wird eine seimige Sauce gekocht, welche
durch Safran oder verriihrtes Eigelb gelb gefirbt und mit
gewiegter Petersilie, Pfeffer und Salz abgesch meckt wird. Das
auf einem Sieb abgetropfte Gekrose wird darin heif3 gemacht und
angerichtet.

Gericht fiir den Selbstkocher.



HAMMELKEULE,
GESCHMORTE (VORRAT)

1 kleine Hammelkeule, kurz gehauen, 2 kg (4 Pfd.) M 4,00
10 g Salz " 0,00-1/4 20 g Fett " 0,02-1/2 10 g Mehl " 0,00-1/2
50 g Zwiebeln " 0,01-1/2 1 Gewlirzdosis " 0,00-1/2 1/4 1 Wasser
(od. WeiB3bier) M 4,05-1/4

Vorbereitung: Die Keule wird gewaschen, geklopft und mit
Salz eingerieben.

Zubereitung: Das Fett wird stark erhitzt, die Keule in Mehl
umgewendet, in dem Fett von allen Seiten gebrdunt; Zwiebeln
und Gewiirz werden hinzugefiigt; 1/8 1 kochendes Wasser wird
langsam hinzugegossen, der Topf jetzt verschlossen und die
Keule unter ofterem BegieBen und Zugiefen von Wasser 3
Stunden ganz langsam bei gelindem Feuer geschmort. Nach
dieser Zeit ist sie sehr weich. Die Sauce wird entfettet und
durch ein Sieb gestrichen, die Keule damit iiberzogen und
angerichtet. Man kann auch einige Tomaten mitschmoren und
mit der Sauce durchstreichen oder saure Sahne oder 1 EBloffel
Cognak dazugief3en.

Gericht fiir den Selbstkocher.



Hammelkeule, marinierte wird ebenso bereitet

Die rohe Keule kann man 3-4 Tage in folgende Marinade
legen:

100 g Suppengriin in M 0,10 20 g Fett geschwitzt " 0,02-1/2
11 Wasser 11Essig" 0,20 30 g Salz " 0,00-1/2 1 Gewiirzdosis "
0,00-1/2 2 Stiele Thymian " 0,01 M 0,34-1/2

1/2 Stunde gekocht, zugedeckt und nach dem Erkalten
verwendet.



HAMMEL-, RINDER-,
SCHWEINE-, KALBS-, ODER
GANSELEBER, GEBRATENE

2G0 g Hammel- oder Rinderleber M 0,30 1 EBl. Mehl "
0,00-1/2 2 EBL. geriebene Semmel " 0,001 1/2 EBI. Essig "
0,00-1/4 40 g Fett oder Margarine " 0,06-1/2 5 g Salz und Pfeffer
"0,00-1/4 1 Teeloftel Mehl " 0,00-1/4 4 EBI. Wasser oder Briihe
M 0,37-3/4

Vorbereitung: Die Leber wird gewaschen, gehdutet und schrig
in 4-5 Scheiben geschnitten, Semmel und Mehl gemischt
(Panade), das Fett zum Backen zerlassen.

Zubereitung: Die geschnittene Leber wird gesalzen und
gepfeffert, in Panade gewilzt und unter viermaligem Wenden
in dampfendem Fett in 4-6 Minuten zu schoner brauner Farbe
gebraten. Man lege sie auf eine Schiissel nebeneinander, nicht
aufeinander.

Zu dem Fett in der Pfanne fiigt man 1 Teeloffel Mehl, riihrt
es gar, gieBt einige Loffel Wasser iiber Briithe und 1/2 EBloffel
Essig hinzu, schmeckt mit Salz ab und gibt die Sauce zur Leber.

Bemerkungen: Panierte Sachen diirfen nicht aufeinander
liegen und auch nicht zurechtgemacht ungebraten lange stehen,
da sich die Panade mit dem Fleischsaft verbindet, aufweicht und
beim Braten abfillt.



Leber muf, nachdem sie gebraten ist, sofort gegessen werden,
vom Stehen wird sie hart.

Schweine-, Kalbs- und Génseleber sind je nachdem erheblich
teurer.



HAMMELNIERE IN SCHEIBEN

2 rohe Hammelnieren M 0,30 1 Prise Salz und Pfeffer "
0,00-1/4 1/4 Zitrone " 0,02-1/2 15 g Margarine " 0,02-1/2
5 g Mehl " 0,00-1/2 1 EBIL gewiegte Kriauter " 0,05
4 EBIl. Bratensaucenreste oder Wasser mit 1 Messerspitze
Fleischextrakt " 0,05 1 EBl. Rotwein " 0,02-1/2 1 Prise Zucker
" 0,00-1/4 M 0,48-1/2

Vorbereitung: Die Nieren werden in diinne Scheiben
geschnitten und mit etwas Salz, Pfeffer und einigen Tropfen
Zitronensaft 1/4 Stunde mariniert.

Zubereitung: Die Margarine wird in einer Pfanne gebréunt;
die mit einem Tuch abgetrockneten Nieren werden schnell, 1-2
Minuten, darin geschwenkt. Dann nimmt man die Scheiben
heraus, legt sie in einen Napf und stellt sie ins Wasserbad. In dem
Bratfett rostet man 5 g Mehl, fiigt Krduter und, wenn man will,
auch Pilze in Scheiben, Bratensauce oder Fleischextraktbriihe,
Rotwein, Zitronensaft und Zucker dazu, 146t alles durchkochen
und fiillt dann die Sauce iiber die Nieren.

Bemerkung: Es ist zu empfehlen die Sauce vorher fertig zu
machen, da die Nieren vom zu langen Stehen leicht hart werden.



HASENBRATEN FUR 6 PERSONEN

1 ausgewachsener junger Hase M 3,50 65 g Speck " 0,09-1/4
15 g Salz " 0,00-1/4 200 g Margarine " 0,32 1/4 1 saure Sahne
oder Milch oder Milch mit 1 Tropfen Essig " 0,25 6 g Starkemehl
"0,00-1/4 1/4 1 heiBBes Wasser M 4,16-3/4

Vorbereitung: Man hingt den Hasen mit den Hinterldufen an
2 Haken oder starken Nigeln auf; ist er noch nicht ausgeweidet,
so schneidet man vom Schwanz (Blume) aus den Leib der Linge
nach aus, nimmt die Eingeweide mit dem Schludarm heraus,
lost die Galle von der Leber, behilt Leber, Herz und Lunge
zuriick, wirft das Ubrige fort, 16st das Fell am Bauche von
der Haut, schneidet rings um die Pfétchen die Haut mit einem
scharfen Messer ein, zieht erstere aus der Haut heraus, den
ganzen Balg iiber den Riicken und die Keulen herunter, 10st
thn an den VorderfiiBen ab, schneidet die Ohren (Loffel) weg
und zieht die Haut iiber den Kopf. Kopf, Hals, Riicken werden
abgehauen; Bauchhaut und Vorderldufe 16st man ab, héutet die
Laufe und bratet sie spiter mit. Nieren und Fett bleiben im
Hasen, den man nun in kaltem Wasser, ohne ihn zu wissern,
recht rein wischt. Man schlidgt die Hinterldaufe am Gelenk ab,
bricht den SchluBknochen ein, damit die Keulen gut liegen,
klopft den Hasen tiberall mit flachem Beil, hiutet ihn, zuerst die
Keulen von der unteren Seite ebenso den Riicken, schneidet die
Filets entweder heraus oder legt 1 Scheibe Speck darunter und



spickt Hasen und Liufe s. Spicken unter "Verschiedenes".

Zubereitung: Man legt, wenn alles vorbereitet ist, zuerst
die Keulen und, weil der Braten sonst trocken wiirde, 15
Minuten spiter den Riicken und die eingebogenen Liufe in die
Bratpfanne, bestreut den Hasen mit Salz und iibergief3t ithn mit
heiBer Margarine. Nachdem der Hase angebraten, giel3t man
nach und nach die Sahne oder Milch und etwas heilles Wasser
abwechselnd dazu und 146t ihn, unter fleiBigem Begielen, fertig
braten. Inzwischen riihrt man Stirkemehl und einige Loffel
Sahne oder Milch an die Sauce, iiberzieht den Hasen nach
einigen Minuten damit und richtet ihn, nachdem er in passende
Stiicke gehauen wurde, auf einer langen Schiissel an, (man kann
den Hasen aber auch ganz zu Tische geben und das Fleisch in
sauberen Stiicken abtrennen, um das Knochengeriist noch zu
einer Suppe zu verwerten); den Bratensatz kocht man mit Sahne
oder Milch los, bis die Sauce dick und seimig geworden ist und
streicht sie durch ein feines Sieb in eine Sauciere, fiillt aber
noch einige EBloffel {iber den angerichteten Hasen. Die Linge
der Bratzeit und auch die Hitze richtet sich natiirlich danach,
ob der Hase jung oder alt ist; ein junger ausgewachsener Hase
wiirde bei Mittelhitze in 35 Minuten, der Riicken in 25 Minuten,
ein alter Hase bei geringerer Temperatur erst in 1-1/2 Stunde
weich werden. In letzterem Falle bedeckt man ihn mit einem
Butterpapier.

Bemerkungen: Ein Hasenriicken ist fiir 4 Personen
ausreichend. Fiir eine kleine Wirtschaft sollte man aus einem



Hasen 2 Mahlzeiten bereiten.



HASENPFEFFER

250 g Hasenfleisch: der zerspaltene Kopf, Brust, Hals, Lunge
und Herz M 0,15 50 g Speckwiirfel " 0,07 20 g Zwiebeln "
0,00-1/2 20 g Mehl " 0,00-1/4 1 Gewiirzdosis " 0,00-1/2 1/4
1 Fleischextraktbrithe " 0,07-1/2 4 EBI. Rot- od. Maltonwein "
0,10 15 g Zucker " 0,00-3/4 8 g Salz und Pfeffer " 0,00-1/4 2
Tropfen Speisefarbe 1/2 1 Wasser M 0,41-3/4

Vorbereitung: Das Hasenklein wird zerkleinert und sauber
gewaschen.

Zubereitung: Man kocht es in 1/2 1 Wasser ab, schneidet
es dann in Wiirfel und entfernt die Knochen. Der Speck wird
im irdenen Topf angebraten; die Fleisch- und Zwiebelwiirfel
kommen dazu. Nachdem alles angebraten, stdubt man Mehl
dariiber, tut Gewiirze, Brithe, Wein, Zucker, Salz und Pfeffer
dazu und schmort das Gericht langsam gar. Das Aussehen wird
durch Speisefarbe gehoben; der Wein kann fehlen.

Bemerkung: Man kann Hasenpfeffer auch von trockneren
Hasenbratenresten bereiten.



KALBSBRUST, GESCHMORTE

250 g. Kalbsbrust M 0,40 2 EBl. Rinderfett " 0,01-1/4 1
EBl. Mehl " 0,00-1/4 5 g Salz " 0,00-1/4 1/4 Lorbeerblatt \ 2
Pfefferkorner | " 0,00-1/4 1/4 1 Wasser / M 0,45-1/4

Vorbereitung: Das Kalbfleisch wird gewaschen, getrocknet
und geklopft, 1/4 1 Wasser zum Kochen hingestellt.

Zubereitung: Das Fett wird zerlassen und dampfend gemacht;
das vorbereitete Kalbfleisch wird mit Salz eingerieben, mit Mehl
bestdubt, in das dampfende Fett gelegt und unter umwenden von
allen Seiten angebriunt; Pfefferkorner und Lorbeerblatt werden
dazu getan; die Hilfte des kochenden Wassers wird darauf
gegossen und das Fleisch zugedeckt langsam geschmort. Das
Fleisch wird ofter gewendet und in Zwischenrdumen Wasser
dazu gegossen. Ist das Fleisch weich, so schmeckt man die Sauce
ab, entfernt das Gewilirz, richtet das Fleisch an und gieB3t die
Sauce dariiber.

Bemerkungen: Man kann statt des Wassers auch Weillbier zum
Schmoren des Kalbfleisches nehmen. GroBere Stiicke miissen,
nach dem Anbridunen gerechnet, 1-1/2—2 Stunden, kleinere
Stiicke 1 Stunde schmoren.

Gericht fiir den Selbstkocher.



KALBSFRIKASSEE

375 g Kalbsbrust M 0,60 65 g Schweinefleisch, gewiegt
" 0,11-3/4 65 g Rindfleisch, gewiegt " 0,11-3/4 10 g Salz
" 0,00-1/4 20 g Mehl " 0,00-1/4 25 g Margarine " 0,04 1
Gewiirzdosis " 0,00-1/2 10 g Suppengriin " 0,01 15 g Zwiebeln
" 0,00-1/2 20 g getrocknete Pilze " 0,10 12 g Milchbrot " 0,01
1 Messerspitze geriebene Zwiebeln " 0,00-1/4 1/2 E1 " 0,03 8 g
Salz und Pfeffer " 0,00-1/4 1 Prise weiBer Pfeffer " 0,00-1/2 1
EBIL Kapern " 0,14-1/2 1/2'1 Wasser M 1,24-1/2

Vorbereitung: Die Kalbsbrust wird geklopft, in recht
gleichmiBige Stiicke (etwa 4 cm im Geviert) zerlegt (die Knorpel
bleiben darin) und auf einem Sieb iiberbriiht. Die getrockneten
Pilze weicht man 2 Stunden vorher in kaltem Wasser ein.

Zubereitung: Gesalzen, mit dem Mehl bestdubt, und mit 20
g geschmolzener Margarine oder Kalbsfett iibergossen wird das
Fleisch durchgeschmort bis das Mehl gar ist; dann fiigt man das
Wasser darauf, bindet Gewiirze, Suppengriin und Zwiebeln in
ein Mulldppchen, legt das Beutelchen zum Fleisch, 148t alles
kochen bis das Fleisch weich ist und schdumt es einmal, fiigt
dann dem Kalbfleisch die Pilze bei und lat sie langsam mit
ausquellen oder verwendet auch gut vorbereitete frische Pilze,
wie Champignons, Steinpilze, Pfefferlinge. Aus dem Rind- und
Schweinefleisch, dem geweichten, in 5 g Margarine geschwitzten
Milchbrot, den geriebenen Zwiebeln, 1/2 Ei, Pfeffer und Salz



wird ein KloBteig geriihrt. Mit 2 Kellen werden gleichmifige
runde KloBe geformt, die in kochendem Salzwasser gar, aber
nicht trocken ziehen miissen. Ist das Kalbfleisch mit der Gabel
zu durchstechen, nimmt man den Gewiirzbeutel heraus, verriihrt
Essig und Eigelb, zieht damit das Frikassee ab, schmeckt es
nach Salz, Sdure und Pfeffer ab und legt die Kloe hinein. Alles
zusammen wird heill gemacht, ohne es zu kochen; angerichtet
bestreut man es mit Kapern.

Bemerkung: Die Pilze konnen fehlen, ebenso die
FleischkloBchen und die Kapern.



KALBSKEULE
[KALBSBRATEN]. (VORRAT.)

4 kg (8 Pfd.) Kalbskeule M 8,00 125 g Fett und Margarine "
0,20 50 g Speck " 0,07 20 g Salz " 0,00-1/2 1/4 1 Milch, saure
Milch oder Wasser " 0,05 6 g Kartoffemehl " 0,00-1/4 3 EBL
Milch oder Wasser " 0,01 M 8,33-3/4

Vorbereitung: Die Kalbskeule wird von dem dicken
Gelenkknochen befreit; die lose werdenden Hessenstiicke
werden abgeschnitten, da sie im Ofen antrocknen und der
Keule die gute Form nehmen. Die Keule wird mit feuchtem
Beil langsam auf beiden Seiten geklopft, dann gehéutet und so
gespickt, daB die Fleischfaden der Niisse beriicksichtigt werden,
so daB3 dieselben beim Spicken auf der Spicknadel liegen.
Dann wird das Fleischstiick mit einer Kelle kochenden Wassers
iiberbriiht, unten und oben gesalzen und in der Pfanne mit
kochender brauner Margarine und Fett begossen. Man tut gut
einige saubere Speckschwarten unter den Braten zu legen. Der
Ofen muf} zu einer Kalbskeule nicht zu heif3 sein, sonst wird
der Braten bei der Léange der Bratzeit auB3en trocken und bleibt
innen roh. Die Bratzeit betrdgt auf das 1/2 kg (1 Pfd.) bei einer
Keule iiber 5 kg (10 Pfd.) 8 Minuten, unter diesem Gewicht
sind etwa 10 Minuten auf 1/2 kg (1 Pfd.) zu rechnen. Langsam
giefit man wihrend des Bratens Wasser oder auch Milch dazu,
die Pfanne abkratzend, doch fiillt man das fliissige Fett alle 5-10



Minuten iiber den Braten und vollendet die Keule, indem man
3 EBloffel Milch oder Wasser mit Kartoffelmehl verriihrt, mit
der Sauce auskocht, diese durch ein Sieb gieBt und die Keule
dann mit der Sauce iiberzieht. Man kann natiirlich das Spicken
auch unterlassen. Liebt man den Braten nicht rosa, sondern
durchgebraten, rechnet man 10 Minuten aus 1/2 kg (1 Pfd.)

Bemerkung: Kalbskeulen unter 8 kg sind nicht ratsam zu
kaufen. Wiinscht man kleineres Gewicht, soll man lieber eine
grof3e Keule teilen lassen.

Resteverwertung: Jeder kleinste Rest von Kalbsbraten ist
zu verwerten. Wenn man die Sauce erhitzt und den sauber
beputzten Braten mit derselben 1/2 Stunde in heiles Wasser
stellt, unterscheidet er sich wenig von frisch gebratenem Fleisch.



KALBSKOTELETTEN, GEHACKT

250 g Kalbfleisch M 0,40 65 g Rindernierenfett " 0,09-1/4 8
g Salz " 0,00-1/4 1/2 Ei1 " 0,03 30 g geriebene Semmel " 0,01-3/4
5 g Mehl " 0,00-1/4 30 g Margarine " 0,04-3/4

Vorbereitung: Fleisch und Fett werden fein gewiegt oder
zweimal durch die Fleischhackmaschine genommen.

Zubereitung: Die Masse wird mit 6 g Salz gemischt und in
4 gleiche Teile geteilt, denen man mit einem feuchten Messer
auf einem Teller die Form von Koteletten gibt. Man paniert
sie mit Semmel, bratet sie in brauner Margarine in 7 Minuten
unter dreimaligem Wenden langsam gar und zu schoner Farbe.
Aus den Sehnen ist eine Brithe zu kochen, die mit etwas
Fleischextrakt vermischt zur Herstellung der Sauce dienen kann,
falls eine solche gewiinscht wird. Zu dem Zwecke ldt man
das Mehl in dem Bratfett gar schwitzen, fiillt die Briihe dazu,
schmeckt sie mit Salz ab, kocht unter Riithren die Sauce auf,
schiittet sie durch ein Sieb und reicht sie zu den angerichteten
Koteletten. Diese diirfen wihrend der Herstellung der Sauce
nicht zugedeckt werden, sonst werden sie weich.



KALBSSCHMORBRATEN

3/4 kg (1 1/2 Pfd.) Nierenstick M 1,50 50 g Fett oder
Margarine " 0,08 8 g Salz \ 4 g Kartoffelmehl | " 0,00-1/4 1/8 1
Wasser / 4 EBI. saure Milch " 0,01-1/2 M 1,59-3/4

Vorbereitung: Das Nierenstiick wird in Wasser sauber
gebiirstet, geklopft und gesalzen.

Zubereitung: Das Fleisch wird mit kochendem Wasser
ibergossen, dann abgegossen. In dem gebrdunten Fett wird
das Fleisch angebrdunt und unter Begieen und Zugie3en von
Milch und Wasser in einem Schmortopf weich geschmort.
Dann iiberzieht man dar Fleisch mit Sauce, die nach dem
Herausnehmen des Bratens mit dem in etwas Wasser verquirlten
Kartoffelmehl seimig gemacht ist.

Bemerkung: Falls Niere unter dem Braten ist, was sich nur bei
groBBeren Stiicken Fleisch empfiehlt, wird sie, weil sie dort zu roh
bleibt, losgelost und neben dem Fleisch liegend gebraten. Ist sie
sehr fett, so kann ein Teil des Fettes abgeschnitten, gewiirfelt,
ausgelassen und anstatt oder mit einem Teil des Fettes im Rezept,
zum Braten benutzt werden.



KALBENSCHNITZEL,
PANIERT, GEBRATEN

350 g KalbsnuB M 1,12 5 g Salz " 0,00-1/4 1 Prise weiler
Pfeffer " 0,00-1/2 30 g geriebene Semmel " 0,01-3/4 1 Eiweil3 "
0,02 60 g Butter oder Margarine " 0,14-1/2 M 1,31

Vorbereitung: Kleine Stiicke der Keule koénnen hierzu
verwendet werden. Nachdem sie recht gleichméBig und nicht zu
diinn geschnitten und geklopft sind, salzt und pfeffert man sie
leicht ein und paniert sie.

Zubereitung: Nachdem das Fett in der Pfanne gebrdunt und
still geworden ist, legt man die Schnitzel in das dampfende
Fett. Sobald sie an der unteren Seite eine hellbraune Kruste
haben, wendet man sie und bratet sie langsam und doch rasch
genug, um die Panade nicht durch bell sich entwickelnden
Fleischsaft abweichen zu lassen. Bratzeit: Auf 85 g 6 Minuten.
Die Schnitzel miissen elastisch sein, in der Pfanne nicht hart
werden. Angerichtete Schnitzel darf man nicht zudecken, weil
die Kruste sonst weich wird.



KANINCHENGERICHT

1 Kaninchen M 0,80—M 1,00 30 g Margarine " 0,01-3/4
3 EBL Ol " 0,19-1/2 20 g Salz " 0,00-1/2 1 Teel. pulveris.
Majoran und Thymian " 0,01 1 Gewiirzdosis " 0,00-1/2 20 g
gewiegte Zwiebeln " 0,00-1/2 25 g Mehl " 0,01 1 Briihe oder
Fleischextraktbriihe " 0,10 1/8 1 Apfelwein " 0,05 1 EBI. gewiegte
Petersilie " 0,05 M 1,47-3/4

Vorbereitung: Das Kaninchen wird wie der Hase (s. dort)
vorbereitet, dann in 4 cm grof3e Stiicke geschnitten.

Zubereitung: Das Kaninchenfleisch wird gesalzen und mit
dem Gewiirz 20 Minuten in Margarine und Ol gebraten. Man
nimmt das Fleisch aus der Pfanne, schwitzt die Zwiebeln mit dem
Mehl in der Butter gar, fiigt Brithe und Wein dazu, schmeckt die
Sauce ab, 146t das Fleisch darin heifl werden, aber nicht kochen,
und streut die Petersilie vor dem Anrichten hinzu.



KLOPS, KONIGSBERGER

140 g gehacktes Rindfleisch M 0,25-1/4 60 g gehacktes
Schweinefleisch " 0,10-3/4 1 Teel. zerlassenes Fett " 0,00-1/2 1
Eiweil} oder Eigelb " 0,02 1/2 Brotchen " 0,01-1/4 1 EB1. Wasser.
1 Prise Salz und Pfeffer " 0,00-1/4 1 Messerspitze geriebene
Zwiebeln " 0,00-1/4 11 Wasser\ 5 g. Salz/" 0,00-1/4 M 0,40-1/2

Vorbereitung: Das Wasser zum Kochen der Klopse mit Salz
aufsetzen. Das Brotchen in Wiirfel schneiden, einweichen und
ausdriicken.

Zubereitung: Gehacktes Rindfleisch und Schweinefleisch
werden in einen Napf getan; Eiweil3 ober Eigelb, Salz, Pfeffer,
Semmel, Zwiebeln und Fett werden dazugetan, alles griindlich
untereinander gemischt, 4 K168e daraus geformt, welche in dem
Salzwasser 10-15 Minuten offen langsam gar ziehen miissen.
Man gibt zu den Klopsen Heringssauce (s. dort). Man nimmt die
Klopse aus dem Wasser, 146t sie abtropfen, tut sie in einen Napf
und stellt sie warm, bis die Sauce, die dann dariiber gegossen
wird, fertig gemacht ist.



LUNGEN ZU KOCHEN

1/2 Lunge mit Herz M 0,80 2 EBI. Suppengriin " 0,03 1
Gewiirzdosis " 0,00-1/2 15 g Salz " 0,00-1/4 2 1 Wasser. M
0,83-3/4

Vorbereitung: Lunge und Herz werden griindlich gewaschen
und in handgrofle Stiicke geschnitten. Das Suppengriin wird
geputzt, gewaschen und in Stiicke geschnitten.

Zubereitung: Wasser, Salz, Lungen- und Herzstiicke werden
in einen Topf getan und zugedeckt gekocht. Hat sich Schaum
gebildet und hat derselbe eine Weile mitgekocht, so nimmt man
thn ab, tut das Suppengriin und die Gewiirzdosis dazu und
148t die Fleischstiicke zugedeckt weiter kochen. Um zu sehen
ob sie gar sind sticht man mit einem Holzchen in das Herz,
ist dieses weich, so nimmt man das ganze Fleisch heraus und
verwendet Brithe und Lunge weiter nach der Vorschrift des
Rezeptes Lungenhaché.



LUNGENHACHE

1/2 Lunge und Herz (gekocht) M 0,83-3/4 20 g Fett " 0,02-1/2
10 g Mehl " 0,00-1/2 20 g Zwiebeln " 0,00-1/2 1 Prise Pfeffer
und Salz " 0,00-1/4 1 EBI. Essig " 0,00-1/2 M 0,88

Vorbereitung: Die Fleischstiicke werden von Hiuten, Sehnen
und Knorpeln befreit und nicht zu sein gewiegt. Die Zwiebeln
werden geschilt, in kleine Wiirfel geschnitten oder gewiegt. 1/8
1 Lungenbriihe wird heiflgestellt.

Zubereitung: Das Fett wird aufgekocht; die Zwiebeln
werden darin weichgeschwitzt, die gewiegte Lunge und
dariibergestdubtes Mehl darin durchgeschmort und hieraus
die Briihe und Essig dazugetan und damit ausgekocht. Man
schmeckt das Haché mit Pfeffer und Salz ab und gibt es zu Einige
gewiegte Krauter und Bratensauce, wenn man sie vorritig hat,
machen das Haché schmackhafter. Es ist vorteilhaft, die Lunge
schon tags zuvor zu kochen.

Bemerkung: Den Rest der Lungenbrithe kann man zu
Lungensuppe (s. dort) verwenden. Zu Haché kann man
auch allerlei gebratene oder gekochte Fleischreste verwenden
(Fleischhaché). Man bereitet das Fleischhaché genau wie das
Lungenhaché.



REHBLATT, GESCHMORTES,
FUR 4 PERSONEN

1 groBes Rehblatt M 2,50 1 mittelgrole Zwiebel " 0,01 1
Mohrriibe " 0,01 1 Gewiirzdosis " 0,01-1/2 1/4 1 Briihe, Milch
oder Wasser " 0,20 3 EBI. Essig " 0,01-1/2 30 g Brotrinde "
0,00-3/4 50 g Margarine " 0,08 30 g Speck " 0,04-1/4 5 g Salz
" 0,00-1/4 M 2,88-1/4

Vorbereitung: Das Rehblatt wird (mit Ausnahme des Beins,
welches man nur kiirzt) so viel wie moglich von den Knochen
befreit, geklopft, gewaschen, gehdutet mit Nadel und Faden
zu guter Form zusammengezogen, gespickt und gesalzen. Die
Knochen schligt man klein.

Zubereitung: Man legt die Knochen nach dem Anbriunen des
Blattes in heilem Fett mit in den Schmortopf, fiigt Zwiebel,
Mohrriibenscheiben, Gewiirze und Brotrinde bei, gieBt nach
dem Anbraten nach und nach Essig und Briihe oder Milch oder
Wasser dazu und schmort das Blatt in 1 1/2-2 Stunden unter
ofterem BegieBen langsam weich. Man streicht die Sauce durch
ein Sieb, liberzieht das fertige Blatt mit Sauce und reicht die
iibrige Sauce daneben.

Bemerkung: Rehblatt kann man auch sehr gut geschabt (wie
Beefsteak zubereitet) als Wildsteak verwenden.

Hirschblatt ist ebenso zu bereiten, nur 3 Stunden zu schmoren.

Gericht fiir den Selbstkocher.



Rinderrouladen

200 g Rindfleisch M 0,40 1 kleine Zwiebel " 0,00-1/2 30 g
Speck, geschabt " 0,04-1/4 20 g Rinderfett " 0,02-1/2 1 Teel.
Salz " 0,00-1/4 1 Prise Pfeffer " 0,00-1/4 20 g Mehl " 0,00-3/4
1/4 1 Wasser M 0,48-1/2

Vorbereitung: Rindfleischscheiben von der GroBe einer
Handfliche und 3/4 cm dick, werden geklopft, die Zwiebeln
fein gewiegt; der Speck wird geschabt. Speck, Zwiebeln, Salz
und Pfeffer werden vermischt, die Scheiben damit bestrichen,
dann zusammengerollt, mit Baumwolle umbunden und in Mehl
gewilzt. Das Rinderfett wird in einen Topf getan.

Zubereitung: Das Fett im Topf wird dampfend gemacht, die
in Mehl gewilzten Rollen werden hineingelegt und von allen
Seiten schon angebrédunt; 1/4 1 Wasser wird nach und nach dazu
gegeben, der Topf aber wieder zugedeckt, und so werden die
Rouladen langsam 2 Stunden geschmort. Ab und zu werden die
Rouladen gewendet und begossen. Sollte noch Fliissigkeit fehlen,
so wird noch etwas Wasser zugegossen. Die weichen Rouladen
werden aus dem Topf genommen, in einen Napf gelegt, die
Baumwolle wird entfernt, die Sauce abgeschmeckt und iiber die
Rouladen gegossen; dann werden sie zu Tisch gegeben.

Gericht fiir den Selbstkocher.



RINDERSCHMORBRATEN
FUR 6 PERSONEN

1-1/2 kg (3 Pfd.) Rindfleisch M 2,70 30 g fetter Speck "
0,04-1/4 20 g Mehl " 0,00-3/4 1 Gewiirzdosis " 0,00-1/2 30 g
Brotrinde " 0,00-3/4 30 g Fett oder Margarine " 0,04-1/4 20 g
Zwiebeln " 0,00-1/2 15 g Salz " 0,00-1/4 Wasser nach Bedarf.
M 2,81-1/4

Vorbereitung: Das Fleisch wird geklopft und mit Bindfaden
zu guter Form gebunden. Der Speck wird in 4 cm lange,
8 mm dicke Streifen geschnitten und in dem gestofenen,
mit Salz vermischten Gewiirz umgekehrt. Mit einem spitzen
Holzstiel werden die Speckstreifen in gleichméfiger Entfernung
dem Fleischstiick eingefiigt und dieses dann in mit etwas Salz
vermischtem Mehl umgewendet.



Konen 03HaKOMUTEJLHOI'O
¢dparmenra.

Tekct npenocraBieH OO0 «JIutPec».

[IpounTaiiTe STy KHUTY LIEJIMKOM, KYIIUB TOJIHYIO JIETATbHYIO
Bepcuio Ha JIutPec.

Be3ormacHo oriaTuTh KHATY MOKHO OaHKOBCKOH KapToit Visa,
MasterCard, Maestro, co cuyera MOOMJIBHOTO TesiehOHa, C TiIa-
Te)KHOro TepMmuHaia, B cajoHe MTC wmm Cesa3HoOHM, uepe3
PayPal, WebMoney, Aunexc./lensru, QIWI Komenek, 60Hyc-
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