








W. L. Gkbel'8

homöopathisches Rochhach.





W. L. Göbel s

homöopathiJ’shc'5 Itndtburh,

bcüortvortet

von

Dr. Arthur Luhe,
SanitlitSrath ic, ic.

Drittf Auflage

Sondersbausen, 1861.

Druck und Verlag von Fr. Aug. Eupel.



M «3



Vorliegende« Werk ist unter meinen Augen entstanden; und da dasselbe die Berei­
tung der Speisen so vorschreibt, wie fie in meiner homöopathischen Heil-Anstalt ge­
nossen werben, auch die Diälvorschristen ganz mit meinen Beiordnungen übercinstim- 
men, so kann ich dasselbe aus vollster Ueberzeugung allen meinen Patienten und dem 
ganzen homöopathischen Publikum cmpsehlen.

Cöthen, den 21. März 1853.

Arthur Luht,
Dr. med.





Vorwort

\2zS schien mir an der Zeit zu sein, ein Schriftchen, 

wie vorliegendes, dem Publikum zu übergeben, zumal 

ich täglich Gelegenheit hatte zu sehen, wie so Man­

cher, der mit Herz und Geist Freund der Homöo­

pathie ist, sich nur aus fälschlichen Rücksichten für 

seinen Magen von derselben entfernt, wie ferner täg­

lich Verstöße gegen die Diätvorschriften vorkommen, 

und, weil letztere nicht richtig aufgefaßt wird, nie ver­

langte Kasteiungen des Körpers vorgenommen werden.

Bevor ich daher zu der Aufzählung und Berei- 

tnng einer Menge wohlschmeckender Speisen im Sinne 

der Homöopathie schreite, schien es mir nöthig, der 

allgemeinen Diätetik einen Abschnitt zu widmen, und 

werde ich mich bemühen, so deutlich zu sein, daß kein 

falsches Verständniß möglich, womit fch mir den Dank 

vieler besorgter Hausfrauen zu erwerben gedenke.



Nur noch die Bemerkung, daß hier in Cötheu — 

der Wiege der Homöopathie — einmal die Küche der 

Klinik benutzt wurde, außerdem mir viele Damen so 

reichliches Material lieferten, daß ich für den zweiten 

Abschnitt dieses Schriftchens dasselbe nur zu prüfen 

und zu ordnen brauchte. —

Cöthen. W L. G.



Vorwort
zur zweiten Auslage.

^n Zeit von 9 Monaten ist die erste Auflage so 

weit vergriffen, daß eine zweite nöthig geworden. 

Meine Absicht, dem Publikum die Scheu vor der 

homöopathischen Diät, also auch vor homöopathischer 

Behandlung zu benehmen, ist oft erreicht, wie ich 

dies zu meiner Genugthuung häufig erfahre. Auch 

hat dies Büchlein bei verschiedenen Damen solche 

Theilnahme gefunden, daß ich durch deren Güte diese 

zweite Auflage wirklich eine vermehrte und verbesserte 

nennen kann. Besonders verdanke ich der verehrten 

Frau Postmeister Kranz in Weißenfels, dann aber 

auch der Frau Calculator Wald, der Frau Kreis- 

physikus Dr. Miethe, dem Fräulein E. Pommer 

in Cöthen, so wie der Frau Lieutenant Göbel in 

Berlin so manchen Zusatz, so manchen Wink, den ich 



um so dankbarer angenommen, als mir doch nur 
höchstens das Verdienst zukommt, die Erfahrung <nv 

erkannter Hausfrauen gesammelt und veröffentlicht zu 

haben. —

Cöthen, im December 1853.

Der Verfasser.



Erster Abschnitt.

Ueber die Diät im Allgemeinen.
(Nach Grundsätzen der Homöopathie.)

Das neue Heilverfahren verlangt nie Hungerkur, un Gegen­
theil: kräftige, stärkende Speise», die noch gedeihlicher wer­
den dadurch, daß iuan bei der Bereitung derselben solche 
Gewürze und Zuthaten vermeidet, die vielleicht Einzelnen den 
Gaumen kitzeln,, mehr jedoch eigentlich nur Mode geworden 
sind, da mau Jahrhunderte ohne dieselben gelebt hat, und 
die entschieden nichts Nahrhaftes gewähren.

Außerdem bewirken die von der Homöopathie ansgeschlos- 
senen Sachen Blntverdickuiige» und deren Folgen, Magen­
säure und dergleichen, hindern und heben auch die Wirkung 
von homöopathischen Arzneigaben ganz auf.

Unterscheide» wir zuvörderst:

A. Für ulk Fälle dnrchauü verbotene Genüsse,

so finden wir:

1. Kaffee (lind sein gewöhnliches Surrogat Cichorien).

Kaffee ist leider ein so beliebtes Getränk geworden, daß 
Biele lieber einen stechen .Körper dahin tragen, als ihn ent­
behren mögen.



Diejenigen, die sich einer homöopathischen Kur unterwer­
fen, dürfen durchaus keine» trinken, und helfen die Cntschul- 
dignngeu, nur „schwach", oder „wenig", durchaus Nichts. Kein 
echter homöopathischer Arzt erlaubt leicht einen Tropfen.

Ein dem Kaffee sehr ähnliches Surrogat liefert die Fa­
brik von Kranse & Comp. in Nordhausen am Harz, zu 
haben in der Hanptnicderlage von F. A. Enpel in Son­
dershausen, unter dem Namen: homöopathischer Gesundheits- 
Kaffee, und ist dieses Fabrikat als Frühstücksgetränk sehr zu 
empfehlen; außerdem Milch, Mchlsnppe, Gcsuudheits-Cho­
kolade, d. h. Kakaomasse mit Zucker ohne Gewürz, Kakao- 
schalen-Thee.

Sämmtliche hier aufgczähltcn Stellvertreter des leidigen 
Kaffees besitzen außer dein Wohlgeschmack wirklichen Nah- 
rungsstoff, und da man mit denselben wechseln kann, so dürfte 
ein Uebcrdruß an denselben nicht leicht Vorkommen.

3» Gegenden, wo man nicht leicht zu dem Krauseschcu 
Gesnudhcitskaffee kommen kann, mag man, wenn es doch ein­
mal eine braune Brühe sein muß, Weizen, Gerste, Roggen, 
oder ein Gemisch von den genannten Stoffen mit etwas Erb­
sen und Zuckerrüben gelinde rösten, doch darf dies nie in 
einer schon znm Kaffeebrenncn gebrauchten sogenannten Trom­
mel geschehen. Man nimmt dann lieber ein Blech, oder 
eine irdene Pfanne, und rührt mit einem Holzstäbchcn, um 
das Verbrennen zn vermeiden; denn verbrannt können 
diese Stoffe höchst nachtheilig werden. Znm Zerkleinern be­
dient man sich eines Mörsers, oder einer nur dazu bestimm« 
teil Kaffeemühle.

Eichelkaffee darf nicht getrunken werden.

2. Saures.
Alle Speisen, zn denen Essig roh oder gekocht vcrweüdet 

wird, Wein und alle unreifen, saueren Früchte sind streng 



verboten. Es scheint hier an der Stelle zn sein, eines Irr­
thums zu gedenken: Mancher glaubt, wenn er recht viel Zucker 
zu saueren Speisen nimmt, die Säure dadurch aufzuheben, nnd 
irrt stark, denn Zucker ist nur im Stande, eine Säure für 
die Zunge aufzuheben, nie aber für den Magen; im Gegen, 
theil bedarf Zucker nur eines geringen Anstoßes, um selbst 
Säure zu bilden, und geht dieser Prozeß sehr leicht im Ma­
gen vor sich.

Viele werden einwcuden, cS sei das Vermeiden von Wein 
nnd Säuren nicht möglich, da schwache Kranke so sehr danach 
lechzen, und namentlich sei eine Stärkung durch etwas Wein 
nöthig. — Diesen zur Antwort, daß Wein nie einem Kranken 
Stärkung giebt, dasselbe auch nur in seltenen Fällen bei ho­
möopathischer Behandlung vom Arzte erlaubt wird, und der 
Reiz nach Säuren durch Obst, Apfelmus (von reife« Acpfelu 
gekocht), abgekochtc Pflaumen, ausgekochte Kirschen, bei denen 
die Steine nicht zerquetscht wurde», befriedigt werde» kann. — 
Ein Lösfelchcn Himbeergelee crqnickt gleichfalls, doch darf nie 
Himbeersaft gegeben werden, weil dieser vor dem Anfkochen 
mit Zucker erst einer Gähruug unterworfen wurde und freie 
Säure enthält.

Apfelsinen, die man in der Regel für eine süße, erquickende 
Frucht hält, machen sehr starke Säure und sind deshalb allen 
Kranke» zu uutcrsageu, die an Magensänre und schwacher 
Verdauung leiden, überhaupt dürfen sie nie ohne ärztliche 
Verordnung gereicht werde».

Ei»igc Speise» lasse» sich sehr g»t durch Zusatz einiger 
Acpfcl säuerlich machen, wie wir später sehen werden.

Sauerkraut, d. h. solches, das durch eigene Gährung sich 
gesäuert und nicht zu viel Kümmel oder Dill enthält, ist für 
solche Patienten, die denselben vertragen können nnd nicht an 
Blähungen und Brüchen leiden, hin und wieder erlaubt. —



u

Eine Waffergnrke ober sogenannte Salzgurke, zu deren Be­
reitung mir Salz, Wein oder Kirschlaub und wenig oder gar 
kein Dill angewandt wurde, ist hin und wieder zu gestatten. 
Die äußere Schale ist jedoch zu entfernen, worüber indessen 
für jeden einzelnen Fall der Arzt zn befragen ist.

3. Aufregende Sachen, streng verboten.
Dahin gehören, außer den geistige» Getränken, als bay­

risch Bier, Rum, Punsch, Schnaps und welche Namen sie 
sonst führen mögen, alle ausländischen Gewürze: Pfeffer, 
Zimmt, Vanille, Ingwer, Nelken, Lorbeerblätter, Mnskatblüthe 
und Nnß, Safran, bittere Mandeln, Kardamom, auch alle 
Theeausgüsse, und nur in einzelnen Fällen würde der Arzt 
schwarzen Thee erlauben können. /Ferner ist ans unseren Gär­
ten streng verboten: Zwiebeln, Porree, Chalotten, Knoblauch, 
Meerrettig, Seuf, Sellerie, Majoran ic.

4. Alles ffctt ist verboten.
Besonders schädlich sind einem Kranken: Speck, Schmalz, 

Wurst (schon wegen der Gewürze), zu fette Gänse und En­
ten, von den Fischen namentlich Aal, Lachs, Neunangen oder 
Bricken.

5. Alles zu scharf Gebratene und Geröstete, 
z. B. stark gebräunte Butter, schwarz gebratenes oder verkohl­
tes Fleisch.

B. Für thijdnc /alle nur ganz zu vermeidende 
Speisen.

Gut gewässerter Hering und Sardellen, ebenso hin und 
wieder ein Stückchen mageres Schweinefleisch oder Gemüse, 



was damit gekocht ist, ist erlaubt, mit Ausnahme für Die­
jenige», die an offenen Schäden, Flechten und Hantschäden, 
desgleichen an bösen Ange» leiden.

Roher, geräucherter, magerer Schinken ist erlaubt.
Petersilie und Spargel ist streng untersagt Alle», bei de­

nen die Haruwerkzeuge leiden, sonst kann Petersilie ab und 
zu an Suppen genossen werde», nur muß dieselbe niitgckocht 
sein und nicht, wie cs in einigen Hanshaltnngen Gebrauch ist, 
gehackt, roh über die Suppe beim Anrichten gestreut werde».

Kümmel müssen alle Diejenige» streng vernieidc», die mit 
Blähuugsbcschwerden und Bruchschäden behaftet sind; für an­
dere Patienten ist ein Stückchen Brod oder Käse, in welchem 
ein Kümmelkörnchen enthalten, nicht geradezu zu verwerfen.

Personen mit schwacher Verdauung dürfen nicht zu jun­
ges Kalbfleisch und zu junge Tauben genießen, da dasselbe 
nur Gallert (Lcimstvff) und ini geringen Grade Osmazom 
enthält. Krebse sind nur Personen, die an Augenkrankheiten 
und Flechte» leide», zu untersage».

Außerdem versteht es sich vou selbst, daß das Wohlbcfin- 
dc» oder Unbehage» »ach einer oder der andern Speise bei 
der Wahl der Nahrungsmittel zn berücksichtigen ist.

Häufig zeigt ein Kranker ein unwiderstehliches Verlangen 
nach irgend einer Speise, und soll man, wenn es sich irgend 
mit den Diätvorschriften vereinbart und nicht geradezu deusel 
den entgegen läuft, dem Patienteu ein Genüge thun. Sehr 
wohl muß man aber dabei einen Unterschied machen mit den 
Appetitverirrnngen, die an und für sich eine besondere Krank­
heit sind. Bei chronischen Kranken wird der befragte Arzt 
in einzelnen Fällen Manches erlauben können, was zu den 
weniger streng verbotenen Genüssen gezählt wird; jedesmal 
soll man aber dem Arzte ein zufälliges Überschreiten der 
Diätvorschriften mittheilen, damit derselbe danach seine Maß 
regeln nehmen kann.



Ehe ich diese» Abschnitt schließe, glaube ich »och einen 
Gegenstand, welcher mehr oder weniger zn den Genüssen zu 
zähle» ist, «icht übergehe» z» dürfen, und weiß von vorn 
herein, daß dieser Punkt, wenn auch nur von den Männern, 
hier gern gesehen werden wird. Es ist das Kräutlein aus 
Elysium: der Taback.

Tabackkauen und das Mauchen von Cigarren ohne Spitze 
ist für alle Fälle streng verboten, weil dadurch nothwendig 
Tabackssaft direct mit dem Speichel in den Magen geführt 
wird, und daß der Taback heftig einwirkende Kraft selbst ans 
den gesunden Körper besitzt, das ist wohl jedem Rancher noch 
von der ersten Cigarre her erinnerlich. Die meisten Ta- 
backkauer sollen au sehr schmerzhaften Unterlcibsleide» sterben, 
was Grand genug wäre, diese ohnehin widerliche Angewohn­
heit ganz zu lasse».

Das mäßige Rauche» eines leichte» Tabacks a»s einer 
langen Pfeife kann, namentlich in freier Lnst, gestattet wer­
den, mit Ailsnahme derjenigen Personen, die an Kopf, An­
ge», Hals, Brust oder Mage» leiden. Kann der Patient 
jedoch das Rauchen überwinden, so wird dies jedenfalls bes­
ser sein. Junge Personen, denen das Rauchen noch nicht so 
znm Bedürfniß geworden ist, sollten sich dieses Genusses ganz 
enthalten, so lange sie leidend sind. Bei akuten Kranken ist 
ein Verbot in der Regel nicht nöthig, da der Kranke schon 
von selbst eine Abneigung gegen de» Taback in jeglicher 
Form hat.

Taback schnupfen dürfen gar nicht die mit bösen Augen, 
Schwerhörigkeit, Kopfschmerz, Stockschunpfen, Gedächtniß- 
schwäche Behafteten, überhaupt bei dcncu ein Theil des 
Kopfes leidet, ebenso die Epilepsiekranken. Ist das mäßige 
Tabackschnnpfen anderen Patienten erlaubt, so ist unter dem 
Schnnpftaback nur ein reiner säuerlicher Taback zu verstehen, 
alle wohlriechenden, als Maccuba, Duchesse, sogenannter 
Augentaback, Natchi toches, und sonstige streng riechende 



Sorten sind verpönt. Nicht streng geling sind auch Gesunde 
zn verwarnen gegen de» Gebrauch des sogenannten Schnee­
bergers, welcher ein Gemisch von der so schädlichen weißen 
Nießwnrz mit Mehl, Zucker oder Seife re. ist, und nach dessen 
Anwendung schon manches böse Leiden hervorgegangen ist.

Da das Eiuathmen von Schwefelgeruch stets nachtheilig 
ist und deshalb davor gewarnt wird, sind Zündhölzchen in 
den Handel gebracht worden mit der Bezeichnung: „ohne 
Schwefel", „Damenzündhölzchen", ja selbst „homöopathi­
sche Zündhölzchen". Wenn ich mm auch zugeben will, 
daß Zündhölzchen ohne Schwefel existire» können, so ist bei 
denselben jedoch dieselbe Vorsicht zu beobachten, da der Phos- 
phordimst, der beim Anstreichen jedenfalls entsteht, gleichfalls 
zn vermeiden ist. — Die bekannten Döbcreiucrschen Züudma- 
schiuen, die man überall und jetzt schon billig haben kann, wo 
ausströmcndks Wasserstoffgas durch Platiusnlmiak entzündet 
wird, sind die cmpfchleuswerthesten.

Göbel's yomoop. Kochbuch. 2



Zweiter Abschnitt.

Kochbuch.

sDst dieses Buch durchaus nicht den Zweck haben kann, das 
Kochen selbst zn lehren, so bleiben natürlich auch die allge­
meinen Regeln für die Küche fort, die man ohnehin in jedem 
Kochbuche findet. Die gestellte Aufgabe war: der Hausfrau 
eine Zahl schmackhafter, erlaubter Gerichte nuzugebeu, die ich 
der Uebersichtlichkeit wegen in folgender Reihe aufführen werde:

1) Suppen,
2) Klöße,
3) Gemüse,
4)
5)
6)
7)
8)
9)

10)
11)

Fleischspeisen,
Eierspeisen, Milch- und
Saucen, 
Fische, 
Braten, 
Couipots, 
Eingemachtes, 
Backwerk und Kuchen.



I. Suppen.

1. Einfache Mehlsuppe.
Man quirlt in einem Topfe Eier, kalte Milch und Mehl 

zusammen und setzt dies unter Umrühre» einer bestimmten 
Menge kochendem Wasser hinzu. Butter und Salz, so viel 
erforderlich.

2 Gebrannte Mehtsuppc.
Zur Anfertigung dieser Suppe ist braunes oder geröstetes 

Mehl erforderlich, das mau am besten auf folgende Act be- 
reitet:

Man breitet feines Weizenmehl auf einem reinen Bleche 
dünn ans und bringt dies so in einen Backofen, nachdem das 
Brod ans dencselbeu herausgenomme» ist. Hier läßt inan 
das Mehl unter öfterem Unirühren rösten, bis es eine schöne, 
hellbraune Farbe angenommen hat. Ans diese Weise präpa- 
rirtcs Mehl kann man sehr lauge anfbewahren.

Will man nnu die obengenannte Suppe bereiten, so bringt 
man Milch ins Kochen, quirlt gebranntes Mehl mit etwas 
kalter Milch zusammen und thut diese Mischung iu die kochende 
Milch, worauf mau das Ganze mit einigen Eidottern abrührt. 
Etwas Zucker befördert die Süßigkeit, wie ein wenig Gesund, 
heitschocolade den Woblgcschinack der ganzen Suppe Ans 
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2 Quart kochende Milch rechnet inan 4—5 Löffel Mebl und 
3—4 Eidotter.

3. Äartoffelsuppe.
Ma» kocht geschälte Kartoffeln in Wasser gahr, gießt sie 

darauf ob nnd drückt sie durch ein Sieb, den erhaltene» Brei 
verdü»»t »io» entweder mit kochendem Wasser nnd Butter, 
oder mit Brateusaucc, oder mit Fleischbrühe, läßt das Gemisch 
nochmals anfkochen nnd thut etwas Salz daran.

4. Schwarzbrodsuppe.
Man schneide grobes Brod in Stücke, koche es in Wasser 

recht weich und rühre cs dann durch eine» Durchschlag. Hier­
auf bringe mau es wieder auf das Feuer, thue etwas Butter, 
Salz, Zucker, und auch wohl, wenn die betreffende Person 
nicht an Magcnsänre leidet, einige Corinthen hinzu nnd quirle 
sie zuletzt mit einigen Eidotter» ab.

5. Mitchsuppe mit Brod.
Fei» gcsch»ittc»eS oder gcriebe»es Brod wird in Wasser 

weich gekocht nnd mit etwas Salz gewürzt, dann kocht »m» 
Milch ans nnd quirlt sie mit einigen Eiern ab. Das Brod 
wird nun hinzugethan nnd das Ganze, wenn es etwa stückig 
sein sollte, beim Anrichten durch ein Suppensieb i» die Ter­
rine gegossen. Etwas Zucker wird deu Wohlgeschmack auch 
dieser Suppe erhöhen.

6. Eiermilch.
Man koche Milch mit einigen süßen Mandel», die man 

zuvor gebrüht, geschält und zerschnitten hat, nnd etwas Zucker 
durch. Unterdessen wird das Gelbe von einigen Eier» mit 
etwas feinem Mehl in kalter Milch zerqnirlt und dies unter 
beständigcnl Quirlen in die kochende Milch geschüttet. Das 
zurückbehaltcne Weiße der Eier schlügt man zu einem steifen 



Schnee, von welchem mon Klößchen absticht und ans die Eier- 
milch beim Anrichten setzt mib mit Zucker überstreuet.

7. Braunbiersuppe.
Man nehme dazu schwaches Brnnnbier oder verdünne 

stärkeres mit gleichen Theilen Wasser, thnc alte Brodrindcn 
hinein und lasse dies einige Zeit kochen. Dann rühre man 
es durch ein Haarsieb, gebe etwas Bntter und so viel Zucker 
dazu, als erforderlich, um die Suppe wohlschmeckend zu ina- 
chcu, und lasse sic hierauf nochmals anfkochen.

8. Braunbicrsuppe auf andere Art.
Man setzt das Bier mit etwas Zucker, Butter und Salz 

auf und läßt c? gehörig durchkocheu. Dauu wird Gries (etwa 
2 Löffel voll auf 1 Quart Bier gerechnet) mit etwas kaltem 
Bier oder Wasser gequirlt und unter beständigem Umrühren 
zu dem kochenden Biere gethan und so lange darin gekocht, 
bis er vollkommen ansgequollen ist.

Man kann auch statt des Grieses Sago nehmen.

9. Weißbiersuppc.
Man nimmt ans 1 Qllgrt Weißbier 3—4 Loth ReisgrieS. 

Mau läßt das Bier zuvor äufkochen, thut dauu den mit kal­
tem Vier Ungerührten Gries nnd zugleich etwas Butter, Salz 
und Znckcr dazu. Der Gries muß in dem Bier gehörig ans- 
quelleu. Zuletzt kaun man die Suppe mit einigen Eiern nb- 
quirlen.

10. Weißbiersuppe mit Kartoffelmehl.
Nachdem das Bier ausgekocht und geschäumt worden ist, 

thut man etwas Salz, Zucker und Butter hinzu und läßt dies 
mit einander bei gelindem Feuer tüchtig durchkocheu. Dauu 
rührt mau so viel Kartoffelmehl, als etwa zum Sämigmacheu 
des Bieres nothwendig ist, mit einige» Eidottern nnd einigen 



Löffeln süßer Sahne zusammen, gießt dies nnter beständigem 
Umrühren in das kochende Bier und läßt eê dann noch ein­
mal anfwallen.

11. Dieselbe Suppe auf einfachere Art.
Eine Suppe ans Weißbier wird auch dann sehr wohl­

schmeckend sein, wenn man, nachdem das Bier zuvor durch 
Butter, Salz und Zucker gewürzt ist, einige Löffel voll Kar­
toffelmehl (etwa 1 Löffel voll auf 1 Quart Bier) mit etwas 
Wasser klar rührt und nnter beständigem Rühren dem kochen 
den Biere zusetzt, worauf es noch mehrmals mit dem Biere 
anfkochen muß.

12. Biersuppe mit Milch.
Ans 3 Personen rechnet man j Quart Milch mit der 

Sahne, J Quart Wasser, j Quart gutes, nicht bitteres Bier, 
4 Loth Corinthe», Loth feines Mehl, 2 Loth Zucker, | Thee­
löffel Salz und einen frische» Eidotter. Es wird dies Alles, 
bis aus Ei und Salz, iu einem tiefe» Topfe auf sehr star­
kem Feuer bis vor den: Koche» tüchtig gerührt, daun der Topf 
schnell vom Feuer genommen, die Suppe noch einige Male 
gerührt, weil sie sonst leicht gérât, das Salz dazn gegeben 
itiib mit dem Eidotter abgerüM Man giebt diese Suppe 
mit Zwieback.

13. Gelbe Erbsensuppe.
Wohl verlesene und gewaschene Erbsen werden in weichem 

Wasser (ant besten Flußwasscr) weich gekocht, daraus abgegos- 
se», durch eineu Durchschlag gerieben und dann von Neuem 
mit kochendem Wasser nnd Rindfleischbrnhe aufgesetzt. Nach- 
dem man noch Butter und Salz dazn gethan, läßt man die 
Suppe gut durchkochen nnd giebt sie über Semmclscheibcü, 
die zuvor in Bntter gelbbraun gebraten sind.



14. Grüne Erbsensuppe.
Man nimmt dazu am liebsten ganz junge Schote», hülset 

sie auö und thut die Erbse» allmählich in kochendes Wasser, 
d. h. man legt immer nur wenige auf einmal hinein, weil 
sonst, wenn das Wasser durch das Hineinschütten der Erbse» 
zu kochen aufhört, diese hart werden. Sobald die Erbse» 
ganz weich sind, thut man Fleischbrühe, Butter und das er­
forderliche Salz hinzu Wer es liebt, mag die Suppe auch 
mit etwas Zucker süßen und entweder gerostete Semiuelschei- 
beii oder leichte Klößchen, deren Zubereituugsart weiter unten 
angegeben ist, dazu geben.

15. Chocoladcnsnppe.
Man läßt Milch kochend werden nnd thut dann eine be­

liebige Menge geriebener Gesnndheitschoeolade (etwa { bis Z 
Pfand auf 1 Quart Milch) hinein, lasse beides unter öfte­
rem Umrühren dnrchkocheii und quirle die Suppe endlich mit 
einigen Eidottern ab. Das Eiweiß schlage man zu einem 
steifen Schnee, von welchem man kleine Klöße absticht und 
solche auf die Suppe seht. Cs soll besser sein, die Choeo- 
lade nicht zu reiben, sondern mir die in Stücke gebrochene 
Tafel kurze Zeit vor dem Gebrauch in wenig Wasser einzu- 
weicheu.

In Ermangelung der Gesnndheitschoeolade kann man mich 
reine Caeaomafse, die jeder Conditor vorräthig hat, zu der 
Milch thu», freilich in geringerer Menge, weil die Gesnnd­
heitschoeolade einen bedeutenden Zusatz von Zucker hat, den 
mau der mit Caeaomafse bereiteten Choeolade selbst nach Be­
lieben beifügen muß

1(>. Buttermitchsuppe.
Recht frische Buttermilch, unter welche man »ach Belie­

be» fette, süße Sahne mischen kann, wird unter beständigem 
Umrühren, wodurch das Geriuiieu oder Zusamnienlaufeu ver- 



hindert wird, ausgekocht. Mau kann das Gerinnen noch 
sicherer verhüten, wenn man vor dem Anfsetzen etwas Mehl 
in die Buttermilch quirlt, sic dann aufs Feuer bringt n»d 
mm nnanfhörlich rührt, bis sic kocht. Daun zerschlagc man 
einen oder einige Eidottern mit einigen Löffeln Sahne, rühre 
etwas Mchl dazu nnd gebc dies unter fortwährendem Rüh­
ren znr Suppe, die mau nochmals aufkochen läßt nnd ein 
wenig salzt.

17. Butteriilitchsuppc mit Graupen und getrockneten 
Birnen.

Die Buttermilch wird mit hinlänglichen Graupen und 
einigen geschälten getrockneten Birnen, welche man vorher gnt 
abgewaschcn hat, aufs Feuer gesetzt, langsam gahr gekocht 
nnd etwas Salz dazu gerührt.

Man kaun auch zu dieser Suppe frische, reife, geschälte 
Birnen nehmen.

18. Hafergrützsuppe.
Ans ein Quart Suppe rechnet man eine Hand voll Ha. 

fcrgrützc. Nachdem man diese mehrmals mit kochendem Was­
ser abgebrüht hat, wird sic mit Wasser aufgesetzt und so 
lange gekocht, bis sie sämig wird. Darauf wird sie durch 
einen feinen Durchschlag oder ein Haarsieb gerührt, mit etwas 
kochendem Wasser nachgcspnlt nnd daun wieder mit Bntter, 
etwas Salz, Zucker und Coriuthcu, die vorher wohl gebrüht 
und verlesen sein müssen, anfs Fener gebracht, wo sie noch 
eine Zeitlang kochen muß. Mau thut gewöhnlich Semmel- 
würfel in diese Suppe.

19. Dieselbe Suppe mit Pflaumen.
Nachdem, wie eben vorgcschriebcn, die Hafergrütze durch­

geschlagen worden, thnt man gebackene Pflaumen, die vorher 
schon in einem andern Gefäße weich gekocht sind, dazu, nnd 
läßt beides mit einander dnrchkochcu.



20. Hafergrützsuppe mit Mandeln.
Dic Hafergrütze wird mit kochendem Wasser und ganz 

fein gestoßenen, süßen, geschälten Mandeln eine Stunde ge­
kocht, durch ein Haarsieb gerührt und Salz und Zucker nach 
Belieben hinzugefügt.

21. Kirschsuppe.
Frische süße Kirschen werden non den Steinen befreit und 

mit kaltem Wasser miss Feuer gesetzt. Wenn sie kochen, thut 
man etwas Zucker und Butter hinzu und läßt sic damit dnrch- 
kochcu, bis sie weich sind. Hat man cs nicht gern, daß die 
Kirschen in der Suppe bleiben, so streicht man sie nun durch 
ein Haarsieb, bringt sic wieder anfs Feuer und schüttet nun 
entweder allmählich miter beständigem Umrühren so viel Erics 
hinzu, daß die Suppe sämig wird, oder man rührt etwas 
Kartoffelmehl mit Wasser klar und gießt dies zu der Kirsch- 
suppe, worauf man sic noch ein wenig dnrchkochcn läßt.

22. Apfelsuppe.
Nachdem man die Aepfel, welche nicht zu sauer sein dür­

fen, geschält, in Stücke gcschuittcn, ansgchänset nnd abgema- 
scheu hat, bringt man sic mit kaltem Wasser ans Feuer und 
läßt sic meid) kochen. Dann rührt man sie burd) einen 
Durchschlag, verdünnt das Durchgeschlagene, falls es zu dick 
sein sollte, mit Wasser, thut Zucker, etwas Butter nnd nach 
Belieben and) etwas Salz hinzu nnd läßt es noch ein wenig 
kochen, worauf man die Suppe mit etwas Kartoffelmehl , 
abrührt.

23. Suppe von frischen Pflaumen.
Man nehme die Steine ans den Pflaumen heraus nnd 

bringe alsdann die Pflaumen mit kaltem Wasser ans Feuer. 
Sobald sie meid) gekocht sind, reibt man sie durch ein Haar­
sieb, läßt sie dann nochmals mit etmas Zucker dnrchkochcn 
und richtet sie über in Butter geröstete Semmelscheiben an.



24 Suppe von getrockneten Pflaumen.

Man wäscht und brüht die Pflaiiiiicu mehrmals ab, bringt 
sie dann mit kaltem Wasser aufs Feuer nnd läßt sic kochen, 
bis sic recht mürbe sind.

Darauf streicht mau sie durch ein Haarsieb, läßt sie mit 
Zucker durchkocheu und rührt sic entweder mit Kartoffelmehl 
ab, oder giebt sie übcr gebratene Semmelscheibeu.

25. Suppe von Pflaumenmus.

Man rechnet ans einen Teller Suppe etwa eineu Eßlöffel 
holl Pflaumenmus, quirlt dies in kochendes Wasser und läßt 
cs mit Zucker durchkochen, worauf man etwas Kartoffelmehl 
anrührt. Auch zu dieser Suppe, wie überhaupt zu allen 
Obstsnppcn, giebt man gern gebratene Semmelscheibeu oder 
geröstete Zwiebäcke.

26. Graupensuppe mit Pflaumen

Man kocht feine Graupen »ud getrocknete Pflaumen, je­
des in einem besondern Topfe, gahr, schüttet darauf die Grau­
pen in einen größer» Topf und klopft sie mit etwas Butter 
durch. Alsdann thut mau die Pflaume» und den erforder­
lichen Zucker dazu und läßt beides mit rinander wohl durch­
kochen.

27. Suppe von feinen Graupen.

Die Graupen werden mit etwas Butter iii wenig wei­
chem Wasser (2J—3 Stunden) kurz eingekocht, frische Milch 
hinzngeschüttet, zu einer sämigen Suppe gekocht, etlvas Salz 
nnd nach Belieben Zucker hiuzugcthau.

28. Bouiflonsuppen.

Wie cd überhaupt ein Grundsatz der homöopathischen Le­
bensweise ist, nichts Verdorbenes, Stark- oder gar llcbelrie- 
chendes znm Genusse aiiznwendeu, so ist dies namentlich auch 



bei hem Fleische der Fall. Altes Fleisch, selbst wen» es 
auf künstliche Weise vor Fäuluiß bewahrt worden, hat immer 
schon an Kraft und Wohlgeschmack verloren. Man nehme 
daher zu einer echt homöopathischen Bonillousuppe, wenn es 
irgend thunlich ist, mir recht frisches Fleisch, am besten Rind­
fleisch; jedoch kann inan in Ermangelung dieses nnch Ham­
mel- oder Kalbfleisch, auch mehrere Fleischsorten znsannnen, 
dazu verwenden.

Nachdem man das Fleisch zuvor mit einer hölzerne» Keule 
tüchtig geklopft hat, wäscht mau es mit kaltem Wasser ab 
imd bringt es ebenfalls mit kaltem Wasser und etwas Salz 
au das Feuer. Es ist wesentlich, daß das Salz nicht später 
als das Fleisch ins Wasser komme. Sobald es kocht, nimmt 
man den Schaum, der sich auf der Oberfläche des Wassers 
bildet, sorgfältig ab und fährt damit so lauge fort, nie sich 
irgend eine Spur davon zeigt. Alsdann thut man einige 
gelbe Rüben und einen oder einige Kohlrabi dazu nnd läßt 
diese mitkochen, bis das Fleisch mürbe ist, was nach drei bis 
vier Stunden der Fall sein wird. Nun nimmt man das 
Fleisch ans der Suppe, gießt diese durch ein Snppensieb, da­
mit die Wurzeln und etwaige Knöchelchen oder Fleischstück­
chen znrückbleiben, nnd hat jetzt den Hauptbestandtheil der 
Bonillonsnppen gewonnen, die je nach dem Znsaß von Reis, 
Träupcheu, Gries, Nudeln, Sago re. Verschiedenheit des 
Aussehens und des Geschmackes erhalten.

Will man Reis, Gräupchen oder Sago zu der Suppe 
thun, so ist es am besten, diese vorher mit etwas Butter in 
Wasser weich zn kochen nnd bei dem Anrichten oder kurz 
vorher der Snppe beizufügen. Gräupchen nnnientlich klopft 
man, nachdem sie in Wasser weich gekocht worden, in der 
zum Anrichten bestimmten Terrine erst mit etwas Butter 
durch und gießt alsdann die kochende Fleischbrühe darüber. 
Gries und Rudeln dagegen werden, ohne vorher abgekocht 



zu sein, an die Fleischbrühe geschüttet und mit dieser durch- 
gekocht.

Um der Suppe noch mehr Wohlgeschmack und zugleich 
ein hübscheres Ansehen zu verleihe», kann man auch noch 
Folgendes thun. Man schneidet gelbe Rüben und Kohlrabi 
entweder in ganz feine Streifen, oder in runde dünne Scheib­
chen, giebt ihnen auch wohl künstliche Formen, z B. die von 
Sternen und dcrgl., kocht diese, so wie auch Blumenkohl, in 
etwas Fleischbrühe oder Wasser weich und schüttet sie beim 
Anrichten zu der Suppe. Sm Frühjahre werden junge Erbs- 
blätter, oder ganz kleine Schoten, späterhin auch fein gchack 
ter Salat (aber nur ausnahmsweise Spargel, siehe Seite 15) 
der Suppe gleichfalls einen angenehmern Geschmack und ein 
gefälligeres Anssehen geben.

Wiewohl eine solche homöopathische Bonillonsnppe, wenn 
sic anders kräftig genug ist, auch dem verwöhntesten Ganmen 
zusagen dürfte, so giebt es doch Personen, die da meinen, 
ohne Sellerie, Porree, Petersilie, Lorbeerblätter imb dcrgl. 
könne eine Flcischsuppe nicht schmackhaft sein. Wo mm etwa 
nur ei» Paticut im Hause ist und die ganze Familie sich 
nicht der Beschränkung auf die von der Homöopathie erlaub­
ten Wurzeln unterwerfen will, da ist es ja ein Leichtes, die 
zuletzt erwähnten gcwürzhaftcn Zuthaten besonders mit Fleisch­
brühe zu kochen und die Suppe für die gesunden Familien­
glieder damit anzurichten.

25. Hühnersuppe.
Jede Hausfran weiß, wie man bei dem Schlachten und 

der Reiuignng der Hühner verfahre» müsse. Im Ucbrige» 
ist die Bercitnng der Suppe dieselbe, wie die der Bonillvii- 
fuppen, nur mit dem Unterschiede, daß man als Zusatz zu 
einer Hühnersnppe am besten Reis nimmt.

Will man einem nervenschwachen Patienten (ohne Fieber) 
eine recht kräftige und stärkende Suppe verschaffe», so kocht



man ein altes Huhn so lange, bis das Fleisch fast verkocht 
ist. Daß Letzteres für den Patienten nicht mehr benutzt wer­
de» darf, versteht sich vou selbst. Die erhaltene Brühe wird, 
wie bei den früheren Fleischsuppen angegeben, durchgegossen 
und, je nach dem Appetit des Kranken, mit den erwähnten 
unschädlichen Zusätzen versehen.

26. Taubensuppe.
Es braucht wohl kaum erwähnt zn werden, daß hierzu 

nur alte Taube» gebraucht werden dürfen. Die Bereitung 
der Suppe ist gleichfalls die der früher beschriebeueu Fleisch­
suppen.

27. Suppe von Kalbsmitch.
Gut ansgewässerte Kalbsmilch setze man mit kaltem Was­

ser aufs Feuer, gießt das Wasser, sobald es heiß geworden 
ist, ab und erneuert dies Verfahren so oft, bis die Kalbs- 
milch weiß und zart erscheint. Nun legt man sie in kaltes 
Wasser, zieht die Hant ab, schneidet sie i» kleine Würfel, 
macht solche in Mehl und Butter gelblich, kocht diese in 
Kalbfleischbrühe vollends gahr und quirlt die Suppe mit ei­
nigen Eidottern ab.



1. Gewöhnliche Mehlklöße.
Zu einem Nößel (£ Quart) Milch rührt man iz Pfund 

Weizenmehl, 3 bis 4 Eier, etwas geschmolzene Butter und 
Salz.

Von dem entstandenen Teige sticht man mit einem Löf­
fel, der zuvor in heißes Wasser getaucht war, beliebig große 
Klöße ab, und focht dieselben in kochendem Wasser gahr.

Diese Klöße kann man entweder mit geschmolzener But­
ter oder Backobst geben.

2. Feine Klöße.

Ein halbes Quart Mehl, \ Quart geriebene Semmel, 
\ Quart aufgeschlagcne Eier, Quart Milch. Die Krusten 
der Semmel werden in feine Würfel geschnitten und in But­
ter gelb gebraten. Dieses Alles wird zusammciigcrührt und 
in einem Topfe mit 6 bis 8 Loth Butter abgebrannt. Hat 
sich die Masse vom Topfe abgelöst, so werden Klöße davon 
geformt, mit Mehl bestreut und in kochendem Wasser mit 
Salz 10 Minute» zugedeckt gekocht. Man giebt bramie But­
ter und Obst dazu.

3. Schwemmklöfie zu Fleischsuppen.
Sechs Löffel Mehl, 2 bis 3 Eier, 11 Tassenköpfe Milch 

und einen Löffel gestoßenen Zucker schlägt man in einem 



Topfe gut durch einander und giebt es in eine Casserolle, in 
der inan vorher zwei Löffel Butter hat zergehen lassen. 
Rühre diese Masse so lange über Kvhleufeuer, bis sic los- 
läßk, und lasse sie erkalten. Hierauf rührt man noch zwei 
Eidotter und von zwei Eiweiß de» Schnee hinzu, sticht mit 
einem naß gemachten Löffel Klöße ab, und lasse sie in der 
kochenden Fleischbrühe so lange kochen, bis sie oben schwimmen.

4. Ander« Klöße zu Flcischsiippeu.
* Pfund zu Sahne geschlagene Butter, 2 Eßlöffel Mehl 

und 4 Eigelb rühre mau zusammen, füge eine Prise Salz 
und nach Belieben etwas Zucker hinzu, steche mit einem Löf­
fel kleine Klöße ab, und lasseste in der kochenden Fleischsuppe 
gahr kochen.

5. Ktöfic zu Suppen und Fricassées.
Man schmelze in einer Kasserolle | Pfund Biitter und 

rühre dazu 4 Eier, 2 Löffel Mehl, etwa 1 Tassenkopf gerie­
bene Semmel und \ Nößel ß Quart) gute Milch, noch des 
scr Sahne, hinzu. Arbeite diese Masse über Feuer gut durch, 
bis sie losläßt. Lasse sie erkalten, steche kleine Klöße ab, die 
man entweder in Wasser oder Fleischbrühe gahr kocht.

(>. Semmetktöße.
Man läßt für 1 Sgr. Semmel so lange in Wasser lie 

gen, bis sie recht durchweicht ist, drückt sie recht gut aus, und 
macht mit 3 bis 4 Eiern, etwas Zucker und Butter über 
Feuer ciueu Kloßteig, rührt, wenn die Masse erkaltet ist, nach 
2 Eier hinzu, sticht mit einem Löffel Klöße ab, die jurni in 
kochendem Salzwnsser ein paar Mal übcrwellcn läßt.

7. Feine Semmetktöße.
Zn einem eigroßen Stück geschmolzener Butter rührt man 

4 Eidotter, Salz, 2 kleine Löffel feines Mehl und | Pfund 



alte, in Wasser geweichte und wieder ansgcdrückte Semmel 
und zuletzt den Schnee von dem Eiweiß. Diese Masse läßt 
man löffelweise ans Obst è Stunde oder in kochendem Wasser 
mit etwas Salz | Stunde kochen.

8. Semmelktöße auf andere Art.
Man schneidet | Pfund alte Senunel in kleine Würfel 

und brate sic in Butter gelblich, dauu schütte mau so viel 
Milch darauf, daß es recht gut durchweichen kann, zerreibe 
es, gebe dann 4 reichliche hölzerne Rührlöffel Mehl, 4 bis 
6 Eier, Salz, 1 Löffel geschmolzene Butter hinzu, rühre Alles 
gilt durch einander und koche sie wie die vorigen.

9. Semmelklöße auf andere Art.
Man rührt | Pfund Butter zu Sahue, mischt 2 Eier und 

so viel geriebene Scmmelkrnme hinzu, daß mau daraus mit 
den Häudeu Klöße machen kann. Diese Klöße müssen sehr 
klein angefertigt werden, weil sie beim Kochen sehr aufqncllen. 
Man giebt sic in Bouillonsuppcn.

10. Obstktoß von Semmel.
Mau rechne ans jede Person } Pfund Semmel, 1 Ei 

und 1 Loth Butter, die Krusten der Semmel werden fein ge­
würfelt und mit anderer Butter gelb gebraten, die Semmel 
wird zerrieben, durch ein Sieb gerührt und das Zurückgeblie­
bene in Milch erweicht. Dann wird die Butter mit den Ei­
dottern gut gerührt, Salz und Semmel hinzu gegeben und 
zuletzt der steife Schnee darunter gemischt. Man kann auch 
einige Rosinen hinznfügcu. Die Masse wird als Kloß auf 
frische Birne» oder Backobst eine Stunde vor dem Anrichten 
aufs Feuer gebracht, und muß, fest zugedcckt, diese Zeit lang­
sam, aber fortwährend kochen. Das Obst muß mit ziemlich 
viel Wasser, etwas Butter und Zucker schon eine gute Weile 
gekocht haben, ehe der Kloß darauf gegeben wird, nur sehe 



man zu, das; die Brühe nicht über dem Obste stehe, weil sonst 
die Klüfte nicht locker werden.

11. Klöße von Weizengries.
Man koche 1 Nößel (| Qnart) Milch mit etwa 3 Löffel 

ÜB littet' und 3 Loth Zucker ans. Dazu giebt man '2 Pfund 
seinen Weizengries und rührt über Feuer die Masse so lange, 
bis sie vollkommen steif ist.

Drei bis vier vorher gequirlte Eier werden alsdann hin­
zugerührt und dann lüftt mau den Teig erkalten. Hiervon 
werden Klüfte abgestochcn und in der Fleischbrühe gahr gekocht.

12. Eierklöße.
Mau quirlt 8 Eier mit | Nüße! (| Quart) Milch zu­

sammen und hängt den Topf in ein anderes Gefäft mit kochen­
dem Wasser, so lange, bis diese Mischung erhärtet ist, von 
welcher mau daun mit einem Löffel Klöße absticht und der 
schon in der Terrine befindlichen Fleischsuppe znfügt.

Beim Kochen dieser Klöftc hat man darauf zu sehen, daß 
kein Wasser aus dem größeren Gefäße in den hiueingehäugten 
Topf hiueiukocht.

13. Kalbfleischklöße.
à Pfund ansgesehutes, recht fei» gehacktes Kalbfleisch, 

I Pfund zu Sahue geriebene Butter, für 6 Pfennige aufge- 
weichtes und wieder gut ausgedrücktes Weißbrod und etwas 
Salz wird gut durch einander gearbeitet und dann Klößchen 
gemacht. Es ist gut, erst ein Klößchen zur Probe gahr kochen 
zu lassen; ist es zu fest, so giebt matt der ganzen Masse noch 
etwas Milch hinzu.

14. Reisklöße.
X Pfund gut gereinigter, gewaschener und gebrühter Reis 

wird mit dem nöthigen Wasser und etwas Butter gut aus- 
Gobel's homöop. Kochbuch. 3



gequollen. 6 Loth Butter werden zu Sahne gerührt, 2 bis 
3 Eier hinzu geschlagen und der abgekühltc Reis liebst etwas 
Zucker und Salz hinzugerührt. Hiervon formt mau Klöße, 
die man in Fleischbrühe gahr kochen läßt. Ebenso kann man 
aus Sago, Buchweizengries rc. Klöße machen.

15. Griesklöße.
£ Quart Milch, J Psmid GrieS, Salz und 1 Löffel Bitt- 

ter werden über Feuer gerührt, bis die Btasse ganz steif ist 
und sich vom Topfe ablöst. — Etwas abgckühlt, giebt man 
5—6 Eier hinzu, formt eidicke Klöße daraus, die mau mit 
Zwieback bestreut, in Butter gelb brät und angerichtet mit 
Zucker bestreut. Man giebt sie als Speise für sieh oder 
mit Obst.

IG. Gchaumklöße.
Man macht von einer beliebigen Menge Eiweiß recht 

steifen Schnee, setzt mit einem Löffel Häufchen auf die schau 
in der Terrine befindliche Suppe oder Milch und streut Zucker 
darüber.

17. Schneeklöße.
Auf den Schnee von 6 Eiweiß nimmt man Löffel Kar­

toffelmehl und 3 Loth Zucker, rührt Alles gut durch einander, 
sticht davon Klöße ab und kocht diese in kochender Milch gahr. 
Anstatt des Kartoffelmehls kaun man auch die drei- bis vier­
fache Menge geriebener Gesnudheitschocolade nehmen.

18. Birnklöße.
Gute Birnen werden geschält, und nachdem das Kernhaus 

herauögenommen, in Würfel geschnitten. Hierauf schlägt mau 
einige Eier hinzu und macht mit Milch, geriebener Semmel 
und Mehl einen ziemlich steifen Teig. Die abgestocheueu 
Klöße werden in kochendem Wasser, dem mau etwas Salz 



zugesetzt hat, gahr gekocht und mit geschmolzener Butter oder 
einer beliebigen Sance gegeben.

19. Aepfelklöße.
Werden ebenso bereitet, doch kann man noch einige abge­

brühte nnd fein geriebene süße Mandeln hinzuthun. Am 
besten eignen sich zn diesen Klößen die Borsdorfer Aepfel.

20. Eine andere Art Aepfelklöße.
Man fügt zu einem Suppenteller voll, in kleine Würfel 

geschnittener guter Aepfel 2 Obertassen voll Milch, Zucker und 
so viel geriebene Semmel (etwa ’ Pfnnd), daß cs ci» guter 
Teig wird, nebst 5—6 Eiern, das Weiße zu Schnee geschla­
gen, nnd 1 Eßlöffel voll geschmolzene Butter. Wenn Alles 
wohl durch einander gemischt ist, werden Klöße davon in Was­
ser und Salz gekocht, mit Zucker bestreut nnd eine Obstsauce 
dazu gegeben.

21. Mandelklöße.
Man stoße | Pfnnd süße geschälte Mandeln recht fein, 

rühre dazu 3 bis 4 Eier, für 3 Pfennige geriebenes Weiß- 
brod, 4 Loth abgeriebene Butter und etwas Zucker. Nun 
streicht man eine Pfanne mit Bntter ans nnd läßt die ge­
machten Klöße in derselben stark gelb backen. Man giebt sie 
zn Eiermilch. Das Fettigwcrden bet Mandeln beim Stoßen 
verhütet man, wenn man hin nnd wieder einige Tropfen gu­
ter Sahne oder auch etwas Eidotter hinzusctzt.

22. Chocoladenklöße.
Man kocht A Qnart Milch mit 4 Loth Butter auf, schüt­

tet dann unter beständigem Rühren | Pfund feines Weizen­
mehl nnd â Pfnnd geriebene Gesnndheitschocolade hinzu. 
Diese Masse wird über schwachem Feuer so lange gerührt, 
bis sic losläßt. Der erkalteten Masse setzt man 8 Eidotter

3*



und den Schnee von 4 Eiweiß hinzu, rührt gut durch und 
sticht Klöße ab, die man in kochender Milch gahr kochen läßt.

23. Kartoffelklöße.
Man kocht Kartoffeln weich, reibt sie, völlig erkaltet, auf 

einem Reibeisen recht fein. Hierzu thut man etwas in Wür­
fel geschnittene und in Bntter geröstete Scninielschcibcn, 4 Eier, 
etwas geschmolzene Bntter, auch kann man sich ein wenig ge> 
riebener Semmel dazu bedienen. Macht von dieser Masse in 
der mit Mehl bestreuten Hand runde Klöße, die man in kochen­
dem Wasser gahr kocht. Zu diese« Klöße» darf keine Milch 
genommen werden, wohl aber recht mehlige Kartoffeln, weil 
sie sonst beim Kochen auseinander fallen. Sie eignen sich 
sehr gut zu Obst.



III. Gemüse.

1. Mohrrüben mit Hammelfleisch.
Die Mohrrüben werden geschabt, gewaschen, nach Belie­

ben in längliche Stücke oder in Scheiben geschnitten nnd mit 
Wasser eine Zeitlang gekocht, bis sic etwa znr Hälfte weich 
sind. Vorher muß inan aber schon Hammel- oder Rind­
fleisch an's Feuer gebracht haben. Von den halb gahr ge­
kochten Mohrrüben gießt man den größten Theil des Was­
sers ab, legt das ebenfalls halb gahr gekochte Fleisch zn den 
Mohrrüben, befreit die Fleischbrühe von allem Fette nnd 
thut sic gleichfalls zu den Mohrrüben, die man mm darin 
gahr kochen läßt. Das abgcschöpfte Fett thut man in eine 
Pfanne, rührt einige Löffel Mehl dazu, läßt cs braun wer­
den nnd macht die Mohrrüben damit sämig.

2. Geschmorte Mohrrüben.
Nachdem die Mohrrüben geschnitten worden, seht man 

sic entweder mit vorhandener Fleischbrühe oder mit Wasser, 
Butter nnd ein wenig Salz ans nnd läßt sie weich kochen. 
Hicrnnf bräunt man etwas Mehl mit Butter und giebt dies 
zil den Mohrrüben. Wer es liebt, kann anch etwas Zucker 
mitkochen lassen.

3. Mohrrüben und Schoten.
Fein geschnittene und gewaschene Mohrrüben werden mit 

jungen ansgehülseten Erbsen, die man gleichfalls sauber ge­



waschen, in Wasser, Bnttcr, Zucker und ein wenig Salz 
weich gekocht. Ehe inan anrichtet, rührt man einige Löffel 
Mehl oder einige Eidotter an. Alsdann darf das Gemüse 
aber nicht mehr kochen, damit die Eier nicht gerinnen, son» 
dern man läßt es nur noch in der Nähe des Feuers ziehen.

4. Grüne Erbsen.
Junge, ausgehülsete Erbsen iverdcn mit Wasser, Butter, 

Zucker und ein wenig Salz ivcich gekocht. Statt der Peter­
silie, welche von der Homöopathie doch nur ausnahmsweise 
und immer nur selten gestattet wird, kann mau etwas fein 
gehackten Salat dazu schütten, welcher dem Crbsengemüse ei­
nen sehr angenehmen Geschmack giebt. Um der Sauce die 
nöthige Sämigkeit zu verschaffen, thut man entweder eine 
hinreichende Menge geriebener Semmel hinzu, oder man 
quirlt einige Löffel voll Mehl und 1—2 Eidotter in etwas 
Wasser und rührt die Sauce damit ab.

5. Grüne Bohnen.
Man fadet und schneidet die Bohnen, wäscht sie erst in 

kaltem Wasser und brüht sie dann mit kochendem, ober, wenn 
die Bohnen schon sehr groß und alt sind, kocht man sie auch 
wohl in Wasser auf und gießt letzteres dann ab. In einem 
andern Gefäß setzt man Fleischbrühe und Butter auf, und 
wenn sie kocht, thut mau die Bohnen nach und nach hinein, 
verdeckt das Gefäß und läßt die Bohnen langsam kochen. 
Wenn sie mürbe sind, rührt man einige Löffel voll Mehl in 
Wasser und thut dies hinein, worauf mau die Bohnen durch, 
schwenkt und sie noch einmal aufkochen läßt.

6. Bohnen mit Milch.
Die geschnittenen Bohnen werden mit etwas Salz in 

Wasser beinahe gahr gekocht, dann gießt man das Wasser 
ab und thut statt seiner heiße, aiifgekochte Milch, auch But» 



ter und ein wenig Zucker dazu und läßt sie damit durch- 
koche». Endlich macht mau die Sauce durch Hinzufügung 
Nou Mehl oder geriebener Semmel sämig. Manche quirlen 
auch die Milch, bevor sie zu deu Bohnen gegossen wird, mit 
etwas geröstetem Mehl, wodurch das Sämigiverdeu der Sauce 
gleichfalls erzielt wird.

7. Eingemachte grüne Bohnen.
Jede Hausfrau kennt die verschiedenen Arten, Bohnen 

tinzumachen, und es ist daher nicht Sache eines homöopa­
thischen Kochbuchs, irgend eine Methode als die beste anzu­
geben und vorzuschreiben, nur will dieses Büchlein jede für 
das Wohl ihrer Familie besorgte Hausmutter davor warnen, 
die einzumachendeil Bohnen vorher in einem kupfernen Kessel 
ansznkochen. Dies geschieht gewöhnlich, um den Bohnen eine 
„schöne grüne" Farbe zu geben. Gerade dieser Grund 
sollte aber schon die Schädlichkeit des genannten Verfahrens 
zur Genüge darthun. Was ist es denn, das den Bohnen 
die „schöne grüne" Farbe giebt? Nichts anderes, als Ku- 
pfergehalt. Freilich ist cS in deu ciugemachten Bohueu nicht 
in solchem Maße vorhanden, daß eS einem Gesunden augen­
blicklich uachtheilige Folgen Anziehen könnte; jedoch kann es 
wohl auch zn einem nachfolgenden Siechthnm deu Grund 
legen, und für einen ohnehin schon Kranken kann eS von 
unberechenbarem Schaden sein. Was liegt beim auch an der 
Farbe? Schmackhaftigkeit ist doch gewiß eine Hanptbedin- 
gung bei Speisen, und die kann man eben so sicher erzielen, 
wenn man die Bohnen in einem verzinnten Messingkessel 
oder auch nur in einem irdenen Tiegel kocht. Ueberhaupt 
wäre cs wünscheuSwerth, daß das kupferne Kochgeschirr ganz, 
lich aus ben Küchen verbannt und statt dessen mehr irdenes 
und Neuwieder Geschirr eingeführt würde. Doch nun wie­
der zu deu Bohueu. Die ZubereitungSart der cingeinachten 
Bohnen ist ganz dieselbe, wie die der frischen; nur kann die



Art, sie mit Milch zu kochen, als diejenige empfohlen wer­
den, die ihnen größere Saftigkeit und Schmackhaftigkeit ver­
leiht. Zn erinnern ist noch, daß sie recht früh zum Feuer 
gebracht werden müssen; denn es sind mindestens 3—4 Stun­
den erforderlich, um sie mürbe zu machen. Auch setze man 
sie nicht mit kaltem Wasser ans, sondern schütte sie nach und 
nach in kochendes Wasser, lasse sie eine Weile kochen und 
gieße das Wasser dann ab. Dies Verfahren wiederhole man 
zwei bis drei Mal, und erst das vierte Wasser benutze man, 
um sic darin so mürbe zu kochen, daß die Milch dazu ge­
than werden kann. Man kann sie aber auch mit Schöpsen 
fleischbrühc kochen, wie die frischen Bohnen.

8. Spinat.
Der Spinat wird von den Wurzeln befreit, sorgfältig 

verlesen, gewaschen und mit kochendem Wasser aufs Feuer 
gebracht. Nachdem er mindestens eine halbe Stnude gekocht, 
seihet man ihn ab und hackt ihn auf einem großen Brette 
mit einem Wiegenmesscr, oder in Ermangelung eines solchen 
mit einem großen Küchenmesser recht fein. In einem andern 
Gefäße kocht man Hammel- oder auch Rindfleisch, und so­
bald dies vollkommen weich ist, nimmt man cs ans der 
Brühe, besalzt cs ein wenig und stellt es warm. Die Fleisch­
brühe wird auf den gehackten Spinat, den man in seinem 
frühern Topfe wieder aus Feuer bringt, gegossen; beides 
muß nun mit einander durchkochen, worauf man noch Sem- 
melkrume oder gebräuntes Mehl hinzufügt, bis die Brühe 
sämig ist. Das Fleisch wird dazu gegeben.

9. Spinat auf andere Art.
Der Spinat wird, wie vorhin angegeben, behandelt, aber, 

nachdem er gehackt ist, wird er mit einem tüchtigen Stück 
Butter und süßer Milch, die mau am besten vorher anfkocht, 
wieder aufs Feuer gebracht. Weil» er tüchtig damit durch­



gekocht ist, thut man Semmelkrnme oder gebräuntes Mehl 
dazu, um die Brühe sämig zu mache».

10. Kopfsalat, wie Spinat behandelt.
Der Kopfsalat giebt ei» äußerst wohlschmcekcudes Gemüse, 

wen» man ihn auf dieselbe Weise zubereitet, wie vorhin für 
den Spinat angegeben ist.

11. Kohlrabi.
Man thut nach homöopathischen Grundsätze» immer wohl, 

wenn man die verschiedenen Rüben und Kohlartcn (ansge- 
noinmeu sind die Mohrrüben und Teltower Rüben) zuvor 
mit Wasser abkocht, dieses abgießt und dauu erst die Fleisch­
brühe dazu giebt. Die durch die erste Abkochung entstehende, 
scharf schmeckende Brühe beeinträchtigt den Wohlgeschmack 
und enthält außerdem blähende Bestandtheile, die jeder Me- 
diciuircnde vermeiden muß.

Ganz junge, weiche Kohlrabi sind die geeignetsten, nm 
ein wohlschmeckendes Gemüse herznstcllcn. Man schält sic 
sorgfältig, um alle holzigen Theile zn entfernen, läßt aber 
gern oben das sogenannte Herzblatt oder Herzpfählchen stehen.

Dann schneidet man ihn in Scheiben, wäscht ihn, bringt 
ihn allmählich in schon kochendes Wasser, läßt ihn anfstoßen, 
gießt das Wasser ab und thut mm den Kohlrabi an das 
dazu bestimmte Fleisch (Hammel- oder Rindfleisch), das je­
doch schon vorher eine Zeitlang gekocht und ansgcschänmt 
haben muß. Wenn Fleisch und Gemüse gahr sind, rührt 
man letzteres, wie gewöhnlich, mit etwas Mehl oder geriebe­
ner Semmel ab, oder schwitzt Butter und Mehl an. Man 
kann die Kohlrabi, wie fast jedes Gemüse, auch ohne Fleisch, 
entweder mit schon vorhandener Fleischbrühe, oder auch ganz 
einfach in Wasser und Butter koche» und zuletzt mit Sem­
mel sämig mache».



12. Kohlrüben, auch Steckrüben oder Wruken genannt.
Man schält die Kohlrüben und schneidet sie, wäscht sie, 

kocht sie ab imb behandelt sic übrigens ganz wie den Kohlrabi.

13. Weiße Rüben.
Die Rüben werden geschält, in Scheiben geschnitten, ge­

waschen, und dann entweder mit kochendem Wasser gebrüht, 
oder einmal in Wasser ausgekocht. Darauf thut man sic zu 
schon kochendem und geschäumtem Hammelfleisch und läßt sie 
mit demselben völlig gahr kochen, wobei man nicht vcrgcsscn 
darf, sie öfter im Topfe zn schütteln; man darf sie aber nicht 
rühren, weil sic dadurch zerstückt wcrdcu. Vor dem Anrichten 
rührt man sie mit in Butter geschwitztem Mehl oder geriebener 
Semmel ab und thut auch wohl eilt wenig Zucker dazu. Es 
versteht sich vou selbst, daß auch diese Rüben ohne Fleisch 
mit Butter oder frischem Hammel- oder Rindertalg (91 irren» 
fett) gekocht werden können.

14. Teltower Rüben.
Man setzt das zum Koche» der Rüben erforderliche Wasser 

mit einem tüchtigen Stück Butter und Zucker auf und läßt 
es gehörig dnrchkochen; nun werden die sauber geputzte», ge­
waschene» mid gebrühten Rüben, eine Kelle voll nach der 
andern, hineingelegt, d. h. man wartet nach bei» Hiiieiiilege» 
einet Kelle voll so lange, bis das Wasser tuieber kocht, imb 
thut bann wieber nette Rüben hinzu, bis alle bariit finb. 
Dann läßt man sie kurz einkochen und schwitzt zuletzt etwas 
Mehl mit Butter an. Salz thut inan nur so viel hinzu, als 
der Wohlgeschmack erfordert.

15. Märkische Rüben.
Die Rüben werden geschabt, gewaschen and gebrüht. 

Dann schmelzt man in einer Casserolle über kleinem Fener 
Zucker und läßt diesen gelb werden. Hietzn legt man ein 



gutes Stück Butter, läßt dasselbe gleichfalls zergehen, und wenn 
cs sich mit dem Zucker gehörig bereinigt hat, bringt inan die 
Rüben hinein. Nun verdeckt inan die Casserollc und läßt die 
Rüben einige Zeit in ihrer eigenen Brühe brodeln. Dann 
gießt man kochendes Wasser oder auch Fleischbrühe hinzu, 
und wenn sie gahr sind, rührt mau etwas gebräuntes Mehl 
an. Mau salze auch diese Rüben ja nicht zu stark.

Iß. Blumenkohl.
Man übergieße den sauber geputzten Blumenkohl mit 

kochendem Wasser und lasse dieses darauf erkalten. Alsdann 
nehme inan ihn heraus und bringe ihn wiederum mit kochendem 
Wasser und etwas Salz ans Feuer. Sobald er gahr ist, 
nehme mau ihn behutsam mit einer Schaumkelle aus seiner 
Brühe und lege ihn auf die zum Anrichten bestimmte Schüssel. 
Nun giebt mau die Sauce darüber, welche auf folgende Art 
bereitet wird:

Mau schmelzt ein Stück frische Butter in einer Pfauuc 
und thut dann einen starken Eßlöffel voll Mehl hinein. Die­
ses Mehl muß in der Butter schwitzen, keineswegs aber braun 
braten. Nun gießt man entweder ein wenig von der Blu- 
menkohlbrühe oder kochendes Wasser hinzu und läßt es zu­
sammen durchkocheu. Während der Zeit quirlt mau einige 
Eidotter in süßer oder saurer Sahuc, je nach Belieben, thut 
dies zu der in der Pfanne befindlichen Brühe und bildet so 
unter bestäudigeni Rühren eine sämige Sauce, welche, ein 
wenig abgekühlt, über den Blumenkohl gegossen wird.

17. Gebackener Blumenkohl.
ES ist dies gleichfalls ein sehr wohlschmeckendes Gericht, 

welches jedoch nur solchen Personell empfohlen werden kann, 
die einen gesunden, kräftigen Magen habe», da alle gebackenen 
Speisen, in welchen Eier enthalte» sind, den an Magen« 



schwäche, Magensänre ic. Leidenden allerhand Beschwerden 
verursachen.

Man koche den Blumenkohl, wie eben angegeben, in 
Wasser und Salz weich, aber nicht ganz gahr, nehme ihn 
dann ans dem Wasser und lasse ihn ans einem Siebe oder 
Durchschlage recht trocken ablanfcn. Nun bereite man von 
Mehl, Milch und etwa 2 Eiern einen nicht zn dünnen Eier- 
knchcnteig. In diesen tangc man die einzelnen Blumen und 
backe sie alsdann in Butter schön gelbbraun. Von Fleisch­
brühe, die man mit 1 Löffel Mehl und 2 Eidottern abrührt, 
macht man eine Sauce dazu und giebt zn diesem Gerichte 
rohen, magern, geräucherten Schinken, oder auch gebratene 
Hühner.

18. Grünkohl.
Der Grünkohl ist im Winter, wenn er etwas Frost be­

kommen hat, am schmackhaftesten. Man verliest ihn, nimmt 
die großen Blätter ganz fort und streift die kleineren von den 
Stielen. Diese sind es eben, die liebst den Hcrzpfählchen, 
die man krenzweis einkerbt, znm Kochen benutzt werden. Man 
wäscht den Kohl mehrmals recht sorgfältig in kaltem Wasser 
und kocht ihn ^ann in Wasser ab, gießt diese Brühe fort und 
hackt mm den Kohl ganz fein. Entweder hat man nun schon 
vorher Hammelfleisch zum Kochen gebracht und gehörig ans- 
geschänmt und thut nnn den gehackten Kohl hinein, nm ihn 
mit dem Fleische zusammen gahr kochen zn lassen, oder man 
nimmt auch wohl vorhandene Rind- oder Hammelfleischbrühe, 
thut ci» gutes Stück Butter hinein und kocht den Kohl darin 
weich. Man muß besonders Sorge tragen, daß er nicht an­
brenne. Zuletzt rührt man 1 Eßlöffel voll Mehl mit Wasser 
an, gießt dies in den Kohl und läßt ihn nochmals damit 
anfkochcn. Wer es liebt, thue schon früher Zucker an den 
Kohl, weil er dadurch einen sehr angenehmen milden Geschmack 
erhält.



Statt bcr Kastanien kann man kleine Kartoffeln in der 
Schale kochen, diese noch warm abschälen nnd dann in Butter 
und Zucker gelbbraun braten und den Kohl damit garniren.

19. Weißkohl.
Man entferne von den Kohlköpfcn die äußeren großen, 

gewöhnlich welken und schmutzigen Blätter, schneide jeden 
Kopf in 4 Theile nnd nehme den Strnnk heraus. Alsdami 
wasche mau ihn und bringe ihu mit etwas Salz i« kochendes 
Wasser, worin er mehrmals überwelleu muß. Daun hebe man 
ihn mit einem Durchschlag heraus und thue ihu an Hammel­
fleisch, das schon vorher tüchtig gekocht hat und abgeschänmt 
ist. Man läßt nun beides mit einander gahr kochen, legt 
nach Bedürfniß noch Bntter, oder auch recht frischen Ham­
meltalg an (beim alle Kohlarten verlangen viel Fett), mtb 
macht die Brühe zuletzt durch in Butter gebräuntes Mehl 
sämig. Auch dieser Kohl wird vou Manchen für schmackhafter 
gehalten, wenn ihm etwas Zucker beigesetzt ist. Kocht man 
den Kohl aus diese Weise, so giebt mau das Hammelfleisch, 
wie es da ist, dazu. Mau kann das Fleisch ober auch schon 
vorher gahr kochen, den Kohl in der Brühe mit etwas Butter 
kurz cinschmoreu, zum Sümigniacheu geriebene Semmel an­
schütten nnd das Fleisch dann geröstet ober in Bntter anfge- 
braten dazu geben.

20. Weißkohl mit Milch.
Nachdem der Kohl verlesen und gewaschen worden, hackt 

man ihn, wie den Grünkohl, ganz fein, setzt ihn mit etwas 
Salz in kochendem Wasser auf und läßt ihu eine Zeit lang 
kochen. Dann gießt mau das Wasser fort nud schmort den 
Kohl in Milch und Butter kurz ein, thut auch wohl étions 
Zucker hinzu. Wenn er vollkommen gahr ist, quirlt man ei­
nige Löffel Mehl in Milch, gießt diese au dcu Kohl, rührt 
ihu wohl damit um uud läßt ihn noch ein Weilchen aus ge- 



lindem Feuer. Zu diesem Gemüse eignen sich besonders 
Fleischklößchen, deren ZubereitungSart weiter unten angege­
ben wird.

LI. Sauerkohl.
Auch Sauerkohl gestattet die Homöopathie, imb sogar zwei 

Arten desselben, nämlich den durch eigene Gähruug gesäuerten 
und dann eine andere Art, die von frischem Kohl mit sauern 
Aepfeln bereitet wird.

Den Kohl einzumachen, siehe unter Eingemachtem.
Von diesem eingemachten Kohl nehme man die hinrei­

chende Portion und bringe sie in kochendem Wasser oder 
kochender Fleischbrühe aufs Feuer. Mau darf ja nicht ver­
gessen, recht bald auch noch ein tüchtiges Stück Butter hinzu- 
zuthun; beim sonst würde der Kohl nicht weich werden. Mit 
fettem Schweinefleisch schmeckt dieser Kohl freilich am besten: 
da solches aber doch nur in Ansnahmefällen gestattet ist, so 
darf man nur Brühe von magerem Schweinefleisch dazu ver­
wenden, und muß dann schon mit Butter nachhelfeu. Man 
decke das Gefäß, in welchem der Kohl kocht, fest zu und 
schmore ihn kurz ein. Am Ende rühre man etwas Mehl an 
und lasse ihn damit aufkochcn.

Von frischem Weißkohl kann man gleichfalls einen sehr 
schmackhaften Sauerkohl Herstellen, und zwar auf folgende 
Art: Recht schöne, feste, weiße Kohlköpfe werden, nachdem sie 
von den großen äußeren Blättern befreit sind, sein geschnitten 
und so mit kochendem Wasser, Butter und ein wenig Salz 
aufgesetzt. Alsdann schäle man gute, reife, sanre Aepfel, 
schneide sie in 4 Theile, nehme das Kernhaus heraus und 
setze sie mit wenig Wasser ans. Man lasse sie kochen, bis 
sie anfangen musig zu werden; daun thue man sie mit ihrer 
Brühe zu dem Zöchenden Kohl und lasse denselben damit in 
einem verdeckten Gefäße kurz einschmoren, worauf man ganz 



zuletzt etwas Mehl anrührt, auch nach Bedürfniß Zucker bin« 
zufügt.

Eine» recht schuiackhaftcu Sauerkohl bereitet man auch 
folgendermaßen: Man legt in einen Schmortopf schichtweise 
feingcschuittcncn Kohl und Scheiben von sauern Acpfelu, so 
daß zuerst eine Schicht Aepfel, bau» Kohl, daun wieder Aepfel 
u. s. lu., und zuletzt eine Schicht Kohl kommt. Mau fügt 
im» etwas Butter oder auch ausgcschmolzenen Kalbsnierentalg 
hinzu, deckt dcu Schmortopf zu und unterhält unter demselben 
so lauge ein kleines Feuer, bis er complett gahr ist. Das 
öftere Aufheben des Deckels beeinträchtigt den Wohlgeschmack.

22. Wirsing- ober Savoyerkohl.
Nachdem man von den Kohlköpfcu die äußeren, schmntzi 

gen Blätter abgenonimeu, schneidet man sie auseinander, 
nimmt den Strunk und die harten Blattrippen heraus und 
kocht den so zubcreiteteu Kohl in Wasser ab. Daun gießt 
mau das Wasser ab und thut Fleischbrühe und Butter hinzu, 
worin man ihn allmählich gahr schmort und ihn dann mit 
etwas gcbrünutem Mehl sämig macht.

Man kaun den in Wasser abgekochten Kohl auch zu schon 
halb gahr gekochtem Hammel« oder Rindfleisch thun und mit 
diesem zusammen fertig kochen lassen.

23. Farcirter Kohl.
Dies ist nur eine Speise für solche Personen, die eine 

vollkommen gesunde Verdauung haben.
Man koche die einmal durchgeschnittenen Kohlköpfe mit 

etwas Salz in Wasser mürbe, nehme sie alsdann heraus und 
lasse sie erkalten. Nun drücke mau das Wasser heraus und 
gebe dem Kohl dabei die Form handgroßer und etwa finger­
dicker Scheiben, welche man alsdann, eine nach der andern, 
in eine mit Butter ausgcschinierte Torteupfannc legt. Eine 
der ganze« Portion angemessene Menge des abgekochten Koh­



les (etwa den sechsten Theil) muß man aber znrncklassen. 
Diesen hackt man fein, vermischt ihn mit geriebenem Brod, 
thut rohe Eier, geriebene Butter und etwas Salz, auch nach 
Belieben kleine Rosinen hinzu und macht daraus die Farce, 
die man mm 2 Finger hoch auf den Kohl i» die Torten- 
Pfanne legt. Man glätte die Farce mit einem Messer, kerbe 
sic dann der Länge und Quere nach ein wenig ein und mache 
Feuer unter und über der Tortenpsanne; oben muß die Hiße 
größer sei» als unten. Ist das Ganze schön gelbbraun ge­
backen, so nehme man cs vorsichtig heraus, weil cs leicht 
zerbricht. Zn so znbercitetem Kohl kann man eine Sauce 
geben, wie sie bei dem Blumenkohl beschrieben ist.

24. Gefüllter Kohlrabi.
Der Kohlrabi wird recht dick geschält, damit alles Harte 

fortkoinmt; dann schneidet man ihn in der Mitte durch und 
höhlt beide Hälften ans. Das, was man beim Aushöhlen 
herausschneidet, wird fein gehackt und von diesem und den 
bei dein gefüllten Kohl angegebenen Bestandtheilen eine Faree 
gemacht, mit welcher man die ansgehöhlten Hälften des Kohl­
rabi füllt. Dann werden sie zusammengestülpt, krenzweis mit 
einem weißen Zwirnfaden zusammengebuuden n»d in Rind- 
fleischbrühe oder in Wasser und Salz mürbe gekocht. Ist 
dies geschehen, so hebt mau ihn heraus, löst den Faden ab, 
läßt ihn entweder, wie er ist, oder schneidet ihn auch wohl 
in kleinere Stücke und giebt eine Sauce dazu.

25. Kartoffelbrei.
Die rohen Kartoffeln werden geschält, zerschnitten, gewa­

schen und mit etwas Salz in Wasser gahr gekocht. Nun 
gießt man das Wasser ab, bringt das Gefäß mit den Kar­
toffeln wieder in die Nähe des Fcners, streut noch ein wenig 
Salz über die Kartoffeln und stampft sie mit einer hölzernen 
Stampf- oder Reibekenle sein. Um den Brei gut zn vcr- 



binden nnd ihn weicher zn machen, gießt man während des 
Stampfens kochende Milch dazu. Damit mm gar keine 
Stückchen in dem Brei zurückbleiben, rührt man ihn durch 
einen Durchschlag. Alles dieses muß aber recht schnell nnd 
in der Nähe des Feuers geschehen, damit die Kartoffeln 
dabei nicht kalt werden. Diese Kartoffeln kaun man zu anf- 
gcschwitztcm Braten oder auch zn Sardcllenklößchen, die un­
ter „Fleischspeisen" näher beschrieben sind, gebe».

26. Herings- oder Prinzeßkarkoffeln.
Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht, dann von 

dieser befreit nnd, noch warm, in Scheiben geschnitten. Wäh­
rend die Kartoffeln kochen, löst mau Heringe, die mindestens 
5—6 Stunden gewässert worden sind und von denen man 
etwa 6 ans eine Metze Kartoffeln rechnet, von den Gräten 
nnd hackt sie fein. Anch rohen geräucherten Schinken oder 
gepökeltes, abgckochtes Rindfleisch kann man fein hacken, nm 
es zn den Kartoffeln zu verwenden. In diesem Falle braucht 
mau natürlich weniger Heringe.

Nnn bestreicht man die innere Seite eines Tiegels oder 
einer Caffcrolle recht fett mit Butter, legt eine Schicht vou 
den geschnittenen Kartoffeln hinein, auf diese eine Schicht 
Heringe nnd Schinken oder Fleisch nnd darauf umher kleine 
Stückchen Butter; daim wieder Kartoffeln und so fort, bis 
Alles hinein gethan ist. Die letzte Lage muß aus Kartoffeln 
bestehen. Auf diese legt man nnn noch etwas Butter, deckt 
das Gefäß zn nnd backt das Ganze entweder in einer Tor­
tenpfanne oder in einem nicht zn warmen Backofen.

Man kann diese Kartoffeln anch ans eine andere Art zu- 
bereiten. Ma» setzt »änilich ci» gutes Stück Butter in einer 
Casserollc auf, läßt die Butter über gelindem Feuer zergehe», 
th»t nun de» Heri»g »ud de» Schi»ke» oder das Fleisch 
hinein und läßt es gelinde durchschwitzen. Daim gießt man 
eine hinreichende Quantität süße Sahne, oder in Crmaiige- 

Göbel's homöop. Kochbuch. 4 



lung derselben feste süße Milch hinzu und läßt es durchkochen. 
Darauf schüttet man die geschnittenen Kartoffeln hinein und 
läßt sie darin schmoren, bis die Sauce kurz und sämig wird.

Auch mit gehackten Bücklingen schmeckt dies Gericht vor­
trefflich.

27. Petersilienkartoffeln.
Die geschälten, geschnittenen und gewaschenen Kartoffeln 

werden in Wasser gahr gekocht, jedoch müssen sie darin nicht 
zerplatzen oder verkochen. Inzwischen hat man Fleischbrühe 
kochend gemacht. Nun gießt man die Kartoffeln ab, thut 
sie nebst gehackter, grüner Petersilie und einem Stück But­
ter in die Fleischbrühe und läßt sic tüchtig durchkochcn, so 
daß sie zum Theil musig werden. Sehr wichtig ist es, daß 
die Petersilie mit dnrchkocht und nicht etwa ganz zuletzt an- 
gcschüttet wird; denn durch tüchtiges Kochen verdampfen die 
aromatischen, mcdicinischen Bestandtheile und sie wird somit 
unarzncilich.

28. Gelbe Erbsen.
Die Erbsen werden verlesen und mit weichem Wasser 

und ein wenig Salz aufgesetzt. Sobald sie gahr sind, gießt 
man das Wasser ab und stampft sie mit einer hölzernen 
Stampf- oder Rcibckenle klein, schlägt sie aber nicht durch. 
Der durchgeschlagene Erbsenbrei ist nämlich für jeden mir 
einigermaßen schwachen Magen unverdaulich, indem er sich 
in die Magenfalte» setzt und nur schwer wieder daraus ent­
fernt toirb.*  Sind jedoch die weichgekochten Hülsen mit darin, 
so tragen diese zur Verdauung mit bei '). Man ißt die so 
znberciteten Erbsen gewöhnlich zu Sauerkohl.

•) Die Erfahrung, daß Erbsenbrei mit den Hülsen — angenom­
men, daß sie gehörig weich sind — besser verdaut wird, bestätigen so 
viele Hausfrauen, daß ich sie nicht vorenthalten wollte, wenngleich die 
Erklärung dafür nicht genügend. D. B.



29. Graue Erbsen.
Man wässere diese schon den Abend zuvor ein, setze sie 

früh mit weichem Wasser und etwas Salz bei und lasse sie 
gahr kochen. Nun gieße man das Wasser ab, schüttele die 
Erbsen mit einem guten Stück Butter durch und gebe dazu 
gut gewasserten Hering.

Mau ißt die grauen Erbsen mich zu Rindfleischbrühe yder 
zu Biersuppe.

30. Linsen.
Mau verlese die Linsen, wasche sic in kaltem Wasser 

und setze sie ebenfalls mit kaltem, recht weichem Wasser bei. 
Wenn sic aufgekocht sind, gieße man das Wasser ab und 
thue frisches kochendes Wasser oder Fleischbrühe dazu, worin 
sie nun gahr kochen müssen. Znletzt schwitzt man Butter mit 
ein wenig Mehl und macht damit die Sance sämig.

Sehr wohlschmeckend besonders für Diejenigen, die ge­
wohnt sind, die Linsen saner zubercitct zu genießen, ist cS, 
wenn man je nach Verhältniß der Portion, eine oder ein 
paar Hände voll Backpflaumen dazn schüttet, wenn die Lin­
sen schon eine Weile gekocht haben, und beides zusammen 
gahr werden läßt. Mit Pflaumen gekocht, werden die Lin­
sen auch von solchen Personen gut vertrage», denen sie ge­
wöhnlich allein Beschwerden machen.

31. Weiße Bohnen.
Die verlesenen und gewaschenen Bohnen werden mit wei­

chem Wasser und Salz aufgesetzt und weich gekocht. Dann 
gießt man das Wasser ab und giebt zerlassene Butter darüber.

32. Weiße Bohnen mit Acpfeln.
Die Bohnen werden, wie oben angegeben, abgekocht. In­

zwischen schält man säuerliche Acpfel, zerschneidet sie, nimmt 
die Kernhäuser heraus und schmort sie mit Butter, Zucker

4»



und ein wenig Wasser. Alsdann werden die abgegossenen 
Bohnen hineingethan, beide tüchtig durch einander geschwenkt 
unb noch eine kleine Weile ans Kohlenfener gesetzt.

33. Große Bohnen, Saubohnen oder Puffbohnen.
Man Hülse dieselbe» ans, koche sie in Wasser und Salz 

weich, gieße sie ab nnd gebe sie mit geschmolzener Butter.

34. Reis mit Rindfleisch.
Man wäscht den Reis in kaltem Wasser, brüht ihn dann 

mehrmals mit kochendem, setzt ihn mit wenig Wasser auf 
und läßt ihn anquellen. Alsdann gießt man kräftige Niud- 
fleischbrühe darauf, in welcher er laugsam gahr kochen muß. 
Man rühre ihn aber nicht viel, sondern wende ihn von Zeit 
zn Zeit langsam mit, damit er nicht zerstückt wird. Zuletzt 
kommt noch etwas Butter dazu; auch kann man große Ro- 
finen mitkochen. Man richtet ihn über Rindfleisch an.

35. Apfetrcis.
Der Reis wird kalt gewaschen, dann gebrüht und end­

lich mit kaltem Wasser nnd ein wenig Salz aufgesetzt. Man 
kann nnd) bald die nöthige Bntter dazu geben. Ist der Reis 
bald gahr, so legt man sänerliche Aepfel, die vorher geschält, 
geviertheilt, von den Keruhänseru befreit und abgewaschen ' 
worden sind, dazu und läßt sie mit dem Reis zusammen 
gahr kochen. Auf 1 Pfund Reis rechnet man etwa 1 Man­
del großer Aepfel.

36. Gemüse von rothen Rüben oder Beeten (Bartsch).
Die Beeten oder rothen Rüben werden gewaschen und 

in Wasser weich gekocht. Man hüte sich aber, die Wurzel- 
fasern oder oben die Kappe abzuschneiden, weil sie fid) sonst 
verbluten und die schöne rothe Farbe verlieren. Wenn sie 
weich sind, nimmt man sie aus dem Wasser, hackt sie fein 



und thut sie zu Rindfleisch, das schon lange gekocht hat und 
beinahe gahr ist. Zu gleicher Zeit legt mau geschälte und 
ansgehänscte säuerliche Aepscl dazu, die mm mitkochcn und 
dem Gemüse einen angenehmen süßsäiierlichen Geschmack ge­
ben müssen. Um es sämig zn machen, kann man entweder 
eine Hand voll Hafergrütze, die man vorher gewaschen und 
abgebrüht hat, anschütten und mitkochen lassen, oder man 
rührt etwas Mehl und Wasser an und läßt dies mit auf­
kochen. Man giebt einige Kartoffeln dazu. Sehr wohl- 
schmeckend wird dies Gemüse durch das Znsctzcn von saurer 
Sahne, auch durch kleine Fleischklößchen.

Die Gesunden werden cs nach einem geringen Zusätze 
von Essig gleichfalls gern essen.

37. Grüne Birnen und Klöße.
Man schält die Birnen, schneidet sie und nimmt das 

Kernhans heraus. Darauf wäscht man sie ab, bringt sic mit 
Wasser und' etwas Salz aii’8 Fcner und läßt sic gahr ko- 
chcn, worauf man Butter und Mehl anschwitzt. Während die­
ser Zeit macht man einen Kloßteig (vorzüglich schön schmecken 
dazu Kartoffel- oder Semmclklöße, Ivie sic bei den Klößen 
unter Nr. 6, 7, 8, 9, 10 und 23 angegeben sind) und setzt 
davon Klöße in kochendes Wasser, worin sie gahr kochen müs­
sen. Alsdann nimmt man sie heraus und richtet die Birnen 
darüber an.

Man kann dieses Gemüse auch mit anderen Obstsorten 
Herstellen, z. B. mit süßen Kirschen, mit frischen oder getrock­
neten Pflaumen und endlich mit Backobst, d. h. einem Ge- 
misch von gebackenen, nicht zu sauren Aepfeln, Birnen, Pflan- 
illen und Kirschen.



IV. Fleischspeisen.

1. Geschmortes Kalbfleisch.
Eine Keule, eine Brust, oder auch ein Nierenstück wird 

mit sehr wenigem Wasser und Salz aufs Fcner gebracht 
und einmal ausgekocht. Alsdann nimmt man das Fleisch 
heraus und stellt die Brühe bei Seite. In dem Schmortopf 
zerläßt mau nun ein gutes Stück Butter mib läßt sie schwach 
bräunlich werden, legt daun das Fleisch hinein und läßt es 
auf alle» Seiten leicht bräunen, thut dann die Brühe hinzu, 
deckt beii Schmortopf zu und läßt bei ganz gelindem Feuer 
das Fleisch gahr schmoren, setzt uöthigenfnlls später etwas 
heißes Wasser hinzu. Wer es liebt, kann auch etwas Brauu­
bier und ein kleines Stückchen braunen Honigkuchen ohne 
Gewürz hinzuthun.

2. Geschmortes Rindfleisch.
Das Stück Rindfleisch, welches man zu schmoren beab­

sichtigt, klopft man mit einem hölzernen Hammer gnt durch 
und legt cs 12 Stunden in saure Milch, oder Buttermilch, 
verfährt daun, wie vorstehend beim Kalbfleisch angegeben ist, 
und kann zur Sauce etwas braunes Mehl anqnirlen.

3. Junge Tauben und Hühner zu schmoren.
Nachdem die nicht zu jungen Hühner und Tauben wie 

bekannt geschlachtet und gereinigt sind, wobei mau^darauf zu 



sehen hat, daß auch die Lunge, die an den Rippen sitzt, so- 
wie daS festgesetzte Blnt entfernt ist, zerläßt inan in einem 
Schmortopf Bntter, legt die Tauben oder Hühner hinein, 
bestreut sie mit Salz und läßt sic auf beiden Seiten schwach 
braun werden, gießt dann Wasser hinzu und läßt sie gahr 
schmoren.

4. Gänseklein oder Entenklein mit Aepfeln.
Kopf, Hals, Flügel, Füße, Herz, Magen und, wenn man 

will, auch die Leber, werden, gilt gereinigt imb gebrüht, mit 
Salz nnd Wasser aufgesetzt und so lauge gekocht, bis der 
Magen weich ist. Mau nimmt nun das Fleisch heraus und 
kocht in der Bonilion gewaschene Hafergrütze und einige säuer­
liche Aepfcl gahr, füllt diese Brühe über das Fleisch und 
kann einige gekochte Kartoffeln dabei geben.

5. Gebratene Fricadelle.
1 Pfnnd Rindfleisch, 1 Pfund Kalbfleisch wird mit 8 Loth 

Niereutalg ganz sein gehackt, dazu 5 ganze Eier, 6 Loth ge­
riebene alte Semmel und eine Tasse kaltes Waffer. Dies 
unter einander gemischt, znm runden Ball geformt, mit der 
nassen Hand recht glatt gemacht, mit geriebener Semmel be» 
streut, in steigende Bntter gelegt, gelb gebraten, 2 Tassen 
Wasser dazu gegeben und unter fleißigem Begießen im Ofen 
ferner eine Stande gebraten. Man kann die Fricadelle auch 
erst eine halbe Stunde ans dcm Feuer zugedeckt braten las­
sen lind dann in den Ofen stellen, damit sie Farbe bekommt.

6. Kleine schnell gemachte Frikadellen.
Ein and ein halbes Pfund sehr fein gehacktes mageres 

Rindfleisch ohne Hant nnd Sehnen (nach dem Hacken gewo­
gen), £ Pfand sein gehacktes Niercnfctt, 12 Loth in kaltem 
Waffer eingeweichte und wieder ausgcdrückte alte Semmel, 
3 Eier, das Weiße za Schnee geschlagen und Loth Salz.



Dies Alles gut unter einander gemischt und davon etwa 
9 Bällchen geformt, mit geriebener Semmel bestreut, in heiß 
gemachte Butter gelegt, zugedcckt, etwa eine halbe Stunde 
gebraten, während sie einmal umgedreht werden.

7. Gebratene Kalbsleber.
Die Leber schneidet man, nachdem sie gehörig ausgcwüssert 

und gehäutet ist, in dünne Scheiben nnd bcsalzt sie. Diese 
Scheiben werden dann in Mehl gewälzt und nicht zu lange 
in Butter gebraten.

Auch kann man die Scheiben in geschlagenes Ei tauchen, 
dann dieselben in geriebene Semmel wälzen und ebenfalls 
nicht zu lange in Butter gahr braten.

8. Gänscleber.
Die gut ausgewässerte Leber (wozu man auch Milch an- 

wenden kaun) wird mit wenig Salz und Mehl oder Gries 
bestreut und langsam in Bntter gedämpft. Zuletzt giebt 
man einige Aepfelscheiben hinzu und läßt diese mit dnrch- 
schmoren.

9. Carbonade von Kalbfleisch.
Das hierzu am besten sich eignende Fleisch ist die dicke 

Rippe. Man schabt alles Fleisch von den Knochen herunter, 
hackt dasselbe, nachdem es von allen Sehnen befreit worden, 
mit etwas Salz recht fei», formt nun von diesem Fleische 
Häufchen, die man an die zierlich bepntztcn Knochen anklopft. 
Diese so znbcreitcte Carbonade wird nun erst in geklopften 
Eiern, dann in geriebenem Wcißbrod gewälzt nnd in zerlas­
sener Butter auf beiden Seite» schö» gelbbran» gebraten.

10. Carbonade von Schöpsenfleisch.
Wird ans die vorhergehende Art bereitet, doch muß man 

zuvor das Fett entferne», wovo» man aber, etwas mit Bnt­
ter vermischt, znin Braten derselben anwenden kann.



11. Beefsteak von gehacktem Fleisch.
Mageres Rindfleisch wird so fein als möglich gehackt, 

wobei alles Häutige und Sehnige entfernt wird. Salz wird 
gleich dazu gethan. Um zu scheu, ob das Fleisch fein genug 
ist, rollt man etwas zu einem Klößchen auf, wo dann beim 
Durchbrechen sich nicht das Geringste von festen Flcischtheilcn 
finden darf. Alsdann wird solches zu Beefsteaks recht glatt 
einen Finger dick nnd etwas länglich geformt, in gclbgcmachter 
Bntter etwa 10 Minuten ans beiden Seite» gebraten.

12. Beefsteak in einem zugedeckten Topfe.
Die Bccsteaks werden wie vorstehend angcfcrtigt; dann 

läßt man in einem engen irdenen Topfe ein Stück Butter 
gelblich werde», legt einige Beefsteaks hinein, darauf eine 
Lage gekochte, in Scheiben geschnittene Kartoffeln, dann wie­
der Beefsteaks, nnd so wechselt man damit ab, bis Kartoffel- 
scheiben den Beschluß mache». N»» wird so viel kochendes 
Wasser darauf gegossen, daß cs mit dcn Kartoffel» gleichsteht, 
der Deckel mit Rogge»mehl, das mit Wasser dick angerührt 
ist, zugcklebt und bei gelindem Feuer 3—3£ Stunden gekocht. 
Man hat darauf zu sehe», daß diese Speise hinlänglich Salz 
erhält.

13. Bouletten.
Hierzu kaun man sich jedes beliebigen Fleisches bedienen. 

Zwar werden sic von frischem Fleisch besser, doch kann man 
auch Reste von Hammel-, Rind- und Kalbsbraten und Sup­
penfleisch dazn anwenden. Das Fleisch wird, nachdem cs 
von allen Sehnen befreit, recht fein gehackt, mit etwas zer- 
laffener Bntter, ein paar Eiern, geriebenem Weißbrod und 
Salz gut diirchgcrührt, flache Klöße daraus geformt, die mau 
in Butter gelbbraun bratet.

14. Frikandellen.
Nachdem eine Kalbskeule von der Haut befreit worden, 

wird sie in Scheiben geschnitten nnd solche mit einem Messer 



tüchtig geklopft. Nun zerläßt man Butter in einer Casserolle 
nnd läßt die zuvor mit Mehl bestreute» Frikandellen darin 
ans beiden Seiten gelb werden, gießt Brühe hinzu, die man 
von dem Abgang der Keule und Knochen gewinnt, nnd unter 
öfterem Schütteln darin gahr werden. Doch hat man darauf 
zu scheu, daß nur Kohlenfeuer unter der Casserolle ist mid 
immer ein paar Löffel Brühe nachgefüllt worden. Durch 
das öftere Schütteln erhält man eine dicke, syrnpähnliche 
Glasur, die mau beim Anrichten über das Fleisch giebt.

Sie eignen sich zu allen Gemüsen.

15. Sardcllenklvßchen.
Auf 1 Pfund Rindfleisch aus der Oberschale, welches 

sehr fein geschabt und gehackt sein muß, nehme mau ein Ci, 
für 2 Pfennige geriebene Semmel, etwas zerlassene Butter, 
auch Kalbsnierentalg, einige ansgegrätete, fein gehackte Sar­
dellen und Salz, rühre Alles wohl durch einander und forme 
runde Klößchen davon, die man in Brühe, von den Abgän­
gen und Sehnen, gahr werden läßt. Man giebt fie mit einer 
Sardellenfauce zu geriebenen Kartoffeln.

16. Ragout von Rinder- oder Kalbsbraten.
Mau läßt 3 bis 4 abgewascheiie und mit den Gräten 

gehackte Sardellen in einer Schüssel auf Kohleiifener in 
Butter gahr, aber nicht braim werden, legt de» in dünne 
Scheiben geschnittenen Braten hinein, thut etwas Bratensance 
hinzu, und läßt Alles mit einander gilt dmchkochen.

17. Hachis (fälschlich Hachée genannt).
Man hackt Bratenreste, gleichviel, ob Rind-, Hamniel- 

oder Kalbsbraten*  recht fein, kocht unterdessen kräftige Bouil­
lon mit einem guten Stück Butter und einigen gewaschenen 
und gehackten Sardellen ans und läßt das Fleisch darin kurz 
einkochen. Hat man Bratensauce, so kann man dieselbe dazu 



verwenden. Sollte die Sance nicht bündig genug werden, 
so kann man sie mit etwas geriebenem Weißbrod sämig 
machen.

18. Fleisch mit Aepfeln.
Man läßt Butter in einem Topfe zergehen, schält und 

schneidet Acpfel in vier Theile, macht das Kernhaus heraus 
und läßt sie in Butter halb gahr schmoren, giebt Corinthcn 
und etwas Bouillon oder Wasser, doch nicht zu viel, den in 
dünne Scheiben geschnittenen Kalbsbraten oder gekochtes Rind­
fleisch, etwas Salz dazu, und läßt dieses zusammen schmoren, 
während mau den Topf zuweilen schwenkt. Die Brühe muß 
kurz und sämig fein, auch können die Corinthcn wcgblcibcn.

19. Rindfleisch mit Aepfeln.
Schön säuerliche Aepfcl werden geschält, in Viertel und 

das Kernhaus herausgcschnitteu. Nun läßt man Butter in 
einer Casscrolle zergehen, thut die Acpfel hinein, läßt sie etwas 
durchschwitzen, gießt Rindfleischbrühe hinzu und läßt in Schei­
ben geschnittenen Braten ober ebenso behandeltes Suppen­
fleisch damit kurz eiukochcn.

20. Rouladen von Kalbfleisch.
Mau nimmt eine Kalbskeule und löst das Fleisch davon 

ab, klopft cs und schneidet daraus | Zoll dicke glatte Stücke, 
die ohugefähr 4 Zoll breit und 6 Zoll lang sind. Von dem 
Abfall macht man eine Form; mau hackt ihu fein, nimmt 
ans etwa | Pfund 2 Loth Nierenfett, 4 Loth zerrührte But­
ter, 4 Loth in kaltem Wasser geweichte und wieder ansge- 
drückte alte Scmmel, 2 Eigelb und den Schnee von dem 
Weißen und rührt Alles gut durch ciuauder. Die erst cr- 
wähuteu Scheiben bestreicht man mit Ei, legt von der Farce 
è Zoll dick darauf, rollt sie auf, umbindet sic mit einem Fg» 



de» und lässt sic in Butter eine Stunde langsam braten. Die 
Sauce kaun man mit etwas saurer Sahne abrühreu.

21. Kalbsfricaffec.
Hierzu nimmt mau die Brust und Schulter vom Kalbe, 

blauchirt sic gehörig, indem mau sie einige Mal in kaltem 
Wasser auf dem Feuer heiss werden lässt und gut abschäumt. 
Schneidet nun, nachdem das Fleisch gekühlt und bepntzt wor­
den, dasselbe in Finger lauge und 1 Zoll dicke Stücke, dämpft 
diese auf Kohleuseucr mit einem guten Stück Butter und dem 
nöthigen Salz eine Viertelstunde, gießt so viel Brühe hinzu, 
daß die Fleischschcibcu darin schwimmen, und läßt sic so 
noch zwei Stunden langsam kochen, nimmt sic daun heraus 
und kocht die Sauce mit einigen gehackten Sardellen durch, 
giebt sic sodann durch ein Sicb wieder über die Fleischschei- 
beu, läßt sic noch einmal anfkochen und rührt sic zuletzt mit 
einigen Eigelb ab.

22. Bratwurst.
Zwei Theile Kalb- und ein Theil Rindfleisch wiege man 

nebst etwas Kalbsniercntalg recht fein, thue ein Stück Butter 
und das nöthige Salz hinzu (auch kauu mau ein klein wenig 
Sahne hiuzuthun, welches eine» schöne» Geschmack giebt), 
fülle diese Masse i» reine Rinderdärme imd koche sie chic 
gute halbe Stunde in Wasser. Kommt beim Einstcchcu mit 
der Gabel kein rothes Fleisch mehr heraus, so sind sie gut. 
Mau schüttet alsdauu die Wurstbrühe ab, thut Butter in die 
Pfanne, macht sie braun und läßt die Würste darin braten 
zu denen man, wenn sie braun sind, »och etwas von der ab- 
gegossencn Wurstbrühe hiuzugießt.

23. Farcirte Kalbfleischwurst.
Vier Theile festes Kalbfleisch ohne Sehne» und Ader» 

werde» mit einem Theil Niercnfett recht fei» gehackt, da»»



nimmt man zu 2 Pfund von diesem Fleische 4 ganze Eier, 
4 Löffel gestoßenen Zwieback, 4 Löffel dicken Eilveißschnce, 
mischt dies gut durch einander und füllt cs in eine Wnrst- 
spritze. Darauf läßt man in einer flachen irdenen Bratpfanne 
ober Schüssel Bntter gelb werde», drückt die Masse schnecken­
förmig in Form einer dicht neben einander gelegten Wurst 
hinein, macht sie mit etwas gelbbrauner Bntter scncht, streut 
ei» wenig gestoßenen Zwieback darüber hin und brüt sie im 
heißen Ofen, wo sie Hon nuten und oben Hitze haben muß, 
gelb. In Ermangelung einer Wurstspritze kann man runde 
Würste mit der Hand formen, in Zwiebackkrumen umwenden 
und wie oben beschrieben, Verfahren.

24. Pauirte Rinderbrust.

Hierzu nimmt man ein schönes Bruststück, welches man 
in Wasser und Salz weich kocht. Alsdann bestreiche mau es 
mit Eiweiß, bestreue es dick mit geriebener Semmel und 
Zucker, auch etwas Salz, beträufle es über und über mit 
Butter und backe cs in der Tortcnpfauue ober im Ofen schön 
gelbbraun.

25. Gebackene Rinderbrust.

Mau bestreiche eine weich gekochte Riiibcrbriist mit einem 
Teige von einer Hanb voll Mehl, einigen Eiern, etwas But­
ter, Milch imb Salz imb backe sie im Ofen gelbbraun. Der 
Teig muß bie Dicke eines Breies haben.

26. Gebackener Kaibskopf.

Der Knlbskopf wird in Wasser und Salz weich gekocht, 
die Knochen hcransgelöst, das Fleisch liebst der Zunge in 
zwei Finger breite viereckige Stücke geschnitten, in einem 
dicken Plinzenteig von Milch, Eiern und Mehl gewälzt und 
in der Plinzenpfannc in Bntter gelbbraun gebraten.



27. Zunge Hühner mit grünen Erbsen.
Die Hühner werden, nachdem sie gereinigt und mit Salz 

eingerieben, mit Butter eine Weile gedämpft, dann wird 
Wasser hiuzngegossen, die grünen Erbsen und nach Belieben 
Zucker hinzugethan und gahr gedämpft. Zuletzt thut man 
etwas fette süße Sahne hinzu und läßt es noch einmal aufkochen.

28. Hühnerfricassee mit Blumenkohl.
Die gut gereinigten und gebrühten jungen Hühner zer­

schneide man nach ihrer Größe in vier oder mehrere zierliche 
Stücke und lasse sie in einer Casserolle ans Kohlen mit einem 
guten Stücke Butter eine Weile dämpfen, füge dann Wasser 
und das nöthige Salz hinzu und lasse sie langsam kochen. 
Nun putze und brühe man Blumenkohl und lege ihn zn den 
Hühnern, wo er weich dämpfen muß. Zuletzt gießt mau etwas 
Sahne hinzu und quirlt die Sauce mit einigen Eigelb ab.

29. Fricaudellchen von kaltem Kalbsbraten.
Kalbsbratenreste werden von allem Sehnigen befreit und 

recht sein gehackt. Dann läßt man ein gutes Stück Butter 
gelb werden, rührt gestoßenen Zwieback darin gelb, vermischt 
ihn mit dem gehackten Fleisch, einigen Eiern, wovon das 
Weiße zu Schnee geschlagen, und etwas Salz, rührt dies 
gut unter einander, rollt längliche Klößchen, wie Würstchen, 
daraus, bestreicht sie mit Ei, bestreut sie mit gestoßenem Zwie­
back und brät sie in Bnttcr gelb.

30. Gebratene Hühner.
Nachdem die Hühner gereinigt, schneide man sie in vier 

Theile, sind es junge, können sie auch ganz bleiben, bestreue 
sie innen und außen mit Salz, mache von Eiern, Mehl und 
Salz einen dicken Eicrknchenteig, tanche die Hühner hinein, 
bestreue sie mit geriebener Semmel und backe sie in Bnttcr 
gelbbraun. Mau gebe sie zu Gemüse.



V. Eierspeisen, Milch- und Mehlspeisen,

1. Eier zu kochen.

So einfach das Eierkochcn.ist, so geschieht cs doch zu 
häufig, daß die Hansfrancii oft die Eier weicher oder härter 
gekocht habe», als sic es eigentlich beabsichtigten. — Es giebt 
kleine Sanduhren, die eigends dazu bereitet sind, außerdem 
hat so jede Köchin ihre eignen Merkmale, als da sind: Va­
ter unser beten, bis zu 100 zählen n. s. w. Alle diese Hülfs­
mittel lassen mehr oder weniger im Stich. Aus diesem 
Grunde will ich ein weniger bekanntes Mittel an die Hand 
geben. Man seht nämlich die Eier in einer Casscrolle mit 
kaltem Wasser ans; sobald die ersten Bläschen des kochenden 
Wassers erscheinen, ist das ganze Weiße der Eier erhärtet 
und die Eier überhaupt so, als mau unter der Bezeichnung: 
„pflaumenweich" versteht und wie dieselben am leichtesten zu 
verdauen sind. — Es ist einleuchtend, daß man ans diese 
Weise, da man weiß, daß beim Beginn des Siedens das 
Hartwerden der Eier erst beginnt, jede beliebte Harte leicht 
bei einiger Uebung treffen kann. Man legt die gekochten 
Eier einige Minuten in kaltes Wasser.

Ein anderes Verfahren, das Empfehlung verdienen soll, 
ist so: Wenn Wasser mit vollen Wellen kocht, entfernt man 
dasselbe vom Feuer, legt schnell die Eier hinein und läßt sie, 
nachdem man sie hart haben will, 10—15 Minuten darin



liegen. Auf letztere Weise würden die Eier wenigstens nie 
zu hart werde».

2. Rühreier.

Die beuöthigte Anzahl Eier wird in einem Tapfe bis 
znr Vereinigung des Weißen mit dem Gelbe» gequirlt. Nun 
setzt man in einer flachen Pfanne Butter auf mäßiges Koh- 
leufeuer, daß die Butter schmilzt, ohne sich zu bräuneu, giebt 
die geqnirlteu Eier hinzu, streut etwas Salz darüber und 
streicht mit einem Löffel das leicht Angesetztc ab, bis die 
ganze Masse in Gestalt von Locken erscheint, worauf mau 
das Rührei schnell auf die Schüssel giebt.

3. Rührei'mit Sardellen.

Acht Eier werde» gequirlt und dazu 3 — 4 gewaschene, 
ansgegrätete und fei» gehackte Sardellen hinzugerührt. Daraus 
giebt mau diese Masse iu eine Pfaune mit geschmolzener, 
vorher gewaschener Butter und rührt so lauge, bis kurz vor 
dem Festwerden, worauf mau die Pfaune vom Feuer ent- 
ferut. Auf dieselbe Weise macht mau Rührei mit geräucher­
tem, magern, gehackten Schinken und mit gehackte» ausgc- 
grüteteu Bücklingen.

4. Schweizer Rührei.

Ei» Viertel Quart gute saure Sahue, 8 ganze Eier und 
von 8 Eiern das Gelbe werden mit etwas Salz zusammen­
gerührt und m ] Pfund geschmolzener Butter, wie bekannt, 
gahr gemacht.

5. Setzeier oder Spiegeleier.

Entweder hat man dazu eine Pfaune mit verschiedenen 
Vertiefungen, wo man dann in einer jeden ei» Stückchen 
Butter schmilzt, ein Ei hiucinschlägt, Salz darüber streut und 
dieselben heiß, aber nicht hart werden läßt, oder mau schmilzt 



in einet gewöhnlichen Pfanne Butter, schlägt die gewünschte 
Anzahl Eier hinein, so daß das Gelbe nicht auseinander fließt, 
streut Salz darauf und läßt die Pfanne so lange über Feuer, 
bis das Weiße fest geworden ist.

6. Eierkuchen.

Ebensoviel Loth Mehl als Eier werden mit etwas Salz 
und hinreichender Milch zu einem düuueu Teige angerührt. 
Nun zerläßt man in einer Pfanne ein Stückchen Butter und 
füllt von dem Teige mehr oder weniger, nachdem mau deu 
Eierkuchen dick haben will, hinein, und backe sie erst auf der 
eilten Seite gelbbraun, kehre sie dann um und backe sie auf 
der andern Seite ebenso, nachdem mau wiederum ein Stück­
chen Butter untergeschoben hat. Ma» bestreue sie mit Zucker.

7. Eierkuchen auf andere Art.

Das Gelbe von 6 Eiern, 3 Eßlöffel geriebene Semmel, 
ebensoviel feines Mehl imd ebensoviel zerlassene Butter quirle 
man mit | Quart guter Sahne zusammen, zuletzt rühre mau 
noch das zu Schnee geschlagene Eiweiß dazu und verfahre 
beim Backen wie vorhergehend.

8. Eierkuchen mit Semmel.

Für 6 Pfennige Semmel schneide man in recht dünne 
Scheiben und weiche sie in } Quart Milch ein. Wenn die 
Semmel recht durchweicht ist, schlage mau 6 Eier dazu, setze 
einige geriebene )fiste Mandeln, Zucker, kleine Rosinen und 
das nöthige Mehl hinzu, rühre die Masse gut durch und backe 
sie, wie beim gewöhnlichen Eierkuchen angegeben ist.

9. Aepseleierkuchen.

Einige geschälte Aepfel schneide man in Scheiben, bestreue 
sie mit Zucker, lasse sie damit eilt Weilchen stehe», lege sie 
bann in heiße, geschmolzene Butter und laste sie darin ziehen, 
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alsdann bereite man sich einen Eierknchenteig »ach Nr. 6, backe 
dann immer 2 Eierkuchen nur ans einer «Seite, lasse den zwei 
teil gleich in der Pfanne, belege ihn mit den nöthigen Aepfel- 
scheiben, decke den ersten Eierkuchen so darauf, daß die braune 
Seite nach oben kommt, und lasse ihn so noch eine Weile 
backen.

10. Aepfeleierkuchen auf andere Art.

Man bäckt gleichfalls 2 Eierkuchen nur auf einer Seite, 
streicht recht steifes, süßes Apfelmus, dem mau auch kleine 
Rosinen zusetzeu kaun, dazwischen und verfährt wie vorher.

11. Kartoffeleierkuchen.

Man reibe \ Pfund kalte (mit der Schale gekochte) Kar­
toffeln auf dem Reibeisen, dazu rühre mau 3 Loth gestoßene 
süße Mandeln, ein reichliches | Pfund geschmolzene Butter, 
das Gelbe von 10 Eiern, etwas Salz, gebrühte, kleine Ro­
sinen und das zu Schnee geschlagene Eiweiß, arbeite die 
Masse gut durch, backe hiervon Eierkuchen von beliebiger Dicke, 
streue Zucker darüber und gebe eine beliebige Sauee dazu.

12. Schweizereierkuchen.

Das Selbe vou 10 Siern schlage mau mit | Quart recht 
schöner saurer Sahne gut durcheinander, setze 4 Loth gestoße­
nen Zucker und 4 Loth Kartoffelmehl und den vom Eiweiß 
geschlagenen Schnee hinzu. Bou diesem Teige backe mau 
nicht zu dicke Eierkuchen auf beiden Seiten gelbbraun, schichte 
sie übereinander und gebe sie mit Zucker bestreut.

13. Bettelkuchen.

Mau setzt rhiem recht dick gekochten Apfelmus etwas ge­
riebene süße Mandeln, kleine Rosinen und die hinreichende 
Menge gestoßenen Zucker hinzu und rührt diese Masse wohl 
durcheiuauder. In einer Pfanne wird nun ein gutes Stück 



Butter geschmolzen, worauf inan etwa eine» kleinen Finger 
hoch geriebenes Schwarzbrod streut; hierauf streicht man nun 
von dein vorher beschriebenen Apfelnins zwei Finger hoch 
und streut darüber ivicder eine Schicht geriebenes Schwarz­
brod. Man bäckt diesen Kuchen auf beiden Seiten wie einen 
Eierkuchen bräunlich und bestreut ihn mit gestoßenem Zucker.

14. Reis-Auflauf.
Ein halbes Pfund Reis wird in Wasser einige Minuten 

gekocht, abgeschüttet und mit kochender Milch zum Feuer ge- 
setzt, ohne ihn zu rühren gahr und steif gekocht, daun werden 
8 Loth Butter gerührt, 8 Eidotter, | Pfd. Zucker, der etwas 
abgekühlte Reis, einige gestoßene Zwiebäcke, | Pfd. Rosinen 
hinzu gegeben, das zu steifen Schnee geschlagene Eiweiß 
durchgeniischt und 1 Stunde gebacken.

15. Chocoladen-Auflauf.
Bier Loth Butter werde» weich gerieben, mit 5—6 Ei­

dotter», 6 Loth Z»cker, 4 Loth geriebene Chocolade ohne 
Gewürz (Cacao) und 12 Loth in Milch geweichter und aus­
gedrückter Semmel gerührt, den Schnee der Eier durchgerührt 
und I Stunde» gebacken.

16. Kartoffel-Auflauf.
Ei» Viertel-Pfd. z» Sahne geriebene Butter, | Pfd. 

Zucker, 8 Eidotter, 1 Loth gestoßene Mandeln, werden eine 
Weile gerührt, dann 1 Pfd. mit der Schale halb gahr gekochte 
und geriebene Kartoffeln, welche Tags zuvor gekocht worden 
sind, 6 Loth geriebene Semmel dnrchgerührt, so wie auch zu­
letzt der feste Schämn der Eier. Man läßt den Auflauf eine 
Stunde backen.

17. Skuflauf von Eiern.
Acht Eier, 6 Löffel Mehl, etwas Zucker und Salz wer­

den mit einem Quart Milch gut durchgeqnirlt, auch kann
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man 1 bis 2 Loth geriebene süße Mandeln hinzusehen. Nach 
einigen Stunden, unter welcher Zeit inan das Gemisch noch 
zu verschiedenen Malen dnrchgeqnirlt hat, seht man £ Pfund 
Butter in einer flache» Bratpfanne in den Ofen; sobald die But­
ter geschmolzen ist, gießt man obiges Gemisch hinzu, nachdem 
man cs vorher nochmals dnrchgeqnirlt hat; nun macht man 
den Ösen zu und läßt den Anflanf schön gelbbraun werden 
und servirt ihn mit Zucker bestreut.

18. Seiner Aepfel-Auflauf.

Ganz mürbe Aepfel werden geschält, so ausgebohrt, daß 
die Aepfel an dem Stiel unverletzt bleiben, die Höhlung wird 
mit etwas Eingemachtem gefüllt und in einer mit Butter be- 
strichencu Schüssel, in welcher man backen kann, nebeneinander 
gesetzt, dann werden 4 Loth Bntter geschmolzen, | Pfd. Mehl 
und nicht ganz | Quart Milch hiuzugefügt und über Jener 
gerührt, bis es sich vom Topfe ablöst, und zum Abkühleu 
hingestellt. Uutcrdcß rührt mau noch einmal so viel Bntter 
weich, giebt 6 Eidotter, 2 Löffel Zucker, die abgerührte Masse 
dazu, und wenn alles gut gerührt ist, mischt man den festen 
Schaum der Eier dazu und giebt dies über die Aepfel. Der 
Auflauf wird sogleich über deu Ofen gestellt, 1 Stunde ge­
backen und mit derselben Schüssel aufgetrageu.

19. Aepfelauflauf auf andere Art.

Cs werden zwei Teller steifes Apfelmus gekocht, daun 
14 Pfund alte geriebene Semmel, 8 Loth zergangene Butter, 
8 Eidotter und Zucker uach Belieben durchgerührt, so wie 
der steife Schnee der Eier leicht darunter gemischt. Dies 
wird in einer Form Stnnde gebacken.

20. Marmeladen-Wuflauf.

Man nehme \ Pfund Aprikosen, Pfirsichen oder steif ge­
kochtes Apfelmus, mische deu recht steifen Schnee von zwölf



Eiern darunter, dann fülle man cs in eine bereit stehende, 
mit Butter bestrichene porzellanene Schüssel, streiche den Schnee 
mit einem Messer glatt, streue etwas fein gestoßene Mandeln, 
die mit Zucker vermischt siud, darüber, steche mit einem Mes­
ser einige Mal durch bis auf den Grund und stelle die 
Schüssel gleich in einen sehr stark geheizten Ofen. Dieser 
Auflauf muß nur 10—15 Minuten backen und gleich geges­
sen werden, weil dec Schnee wieder sinkt.

21. Ykuflauf von Wepfeln und AeiS.

Man kocht nach der Größe der Form à—I Pfund ab- 
gekühlten Reis mit Milch und 1 Stück frischer Butter gahr, 
aber nicht zu weich, rührt 8—12 Loth Zucker so wie das 
von 6—8 Eiern zu steifen Schnee geschlagene Weiße durch. 
Zugleich kocht mau 12—14 Bvrsdorfer Aepfel, welche ge­
schält und halb durchgeschuitten sind, in etwas Waffer und 
Zucker gahr; doch müssen sie ganz bleibe», nimmt sie aus der 
Brühe und giebt so.viel Zucker, als nöthig ist. Nun legt 
man in eine gut zugerichtetc Form eine Lage Reis, eine Lage 
Aepfel und bedeckt dieses wieder mit einer Lage Reis, die 
Aepfel dürfen die Seiten der Form nicht berühren. Dann 
streut man gestoßenen Zwieback darüber und legt kleine Stück­
chen Butter darauf, läßt den Auflauf eine Stunde backen 
oder so lange, bis er eine schöne gelbe Farbe erhalten hat; 
stürzt ihn dann auf eine Schüssel, giebt etwas von der ge­
leeartigen Sance darüber und die übrige dabei herum.

22. Omelettes.

Nachdem man eine beliebige Anzahl Eier mit etwas 
Sahne und ein wenig Salz in einem Topfe zusammen gc- 
quirlt hat, lasse man in einer Plinzcnpfanue ein Stück Bnttcr 
bis zum Schäumen schmelzen, gieße dann die Eier hinzu 
und bewege die Pfanne, damit die Masse gleichmäßig hoch 
sicht, durchsteche sie mit einem Messer und lasse sie so lange 



über Feuer, bis nur noch die obere Schicht dünn erscheint. 
Nun schütte man das Omelette so auf einen Bogen Papier, 
daß die gebackene Seite nach nuten kommt, und klappe es 
zusammen. Mit Zucker bestreut, wird cs zur Tafel gegeben.

Man kann auch etwas entgrätete und gehackte Bücklinge, 
die man vorher in Butter durchbraten hat, zwischen das Ome­
lette legen; in diesem Falle bleibt das Bestreuen derselben 
mit Zncker weg.

23. Schaum-Omelettes.

Das Gelbe von 6 Eiern wird mit 6 Loth fein gestoße­
nem Zucker so lauge geschlagen, bis es schäumt; dann schlage 
man den vorn Eiweiß bereiteten Schnee darnntcr, zerlasse 
dann in einer Plinzenpfaune ein Stück Butter und backe ans 
obiger Masse drei Omelettes, die man über einander gelegt 
und mit Zucker bestreut scrvirt. Diese Omelettes dürfen nur 
so laiifle über Feuer bleiben, als nöthig, daß sie durch und 
durch gut heiß werde» und die untere Seite noch hellgelb 
bleibt. Das erste Omelette wird so lange ans einer mit 
Zucker bestreute» Schüssel warm gestellt, bis die a»dcre» fer­
tig stad.

24. Omelette Soufflée.

Drei Eßlöffel voll Zucker werden mit 4 Eidottern zehn 
Minuten stark gerührt, mit dem ganz festen Schnee der Eier 
leicht vermischt, ans einer mit Butter bestrichene» Platte i» 
einem mäßig geheizten Ofen höchstens eine Viertelstunde ge­
backen und sogleich scrvirt.

25. Arme Ritter.

Zwieback oder Scinmelscheibcn taucht man in Milch »nd 
wendet sie dann in einem Teige um, den mau aus \ Quart 
Milch, 3 Eier» niid 3 Löffel Mehl bereitet hat, worauf man 
sie in Butter bäckt und mit Zucker bestreut.



26. Aepfelschnittchen.
In bemfelbcn Teige, wie eben angegeben ist, wälzt man 

Scheiben von großen Aepfeln (nach Entfernung der Schale 
mib des Gehäuses), bäckt sie in Butter gelbbraun inib servirt 
sie mit Zucker bestreut.

27. Plinzen.

Drei Eier quirlt man mit ] Quart Milch mib einem 
reichlichen Löffel Wcißbicrhcfe zusammen und rührt 4 Pfund 
feines Mehl bazn, so baß ei» b imiter Teig entsteht. Man 
zerläßt nun in einer Plinzenpfanne über Kohlenfeucr ein 
Stückchen Butter, giebt einen Löffel von bei» Teige hinzu, 
bewirkt burch Neigen der Pfanne ein gleichmäßiges Umlau­
fen und kehrt die Plinze um, sobald sie auf der unteren Seite 
leicht gebräunt ist, doch muß man nun wieder ein Stückchen 
Bntter unterschieben.

Das Ansehen der Pliuzen verhütet man durch öfteres 
Umrütteln der Pfanne beim Backen. Man gebe sie entweder 
mit Zucker bestreut und znsammengerollt mit einer beliebigen 
Obstsauec, oder übereinander gelegt und dazwischen gestriche­
nem Pflaumen- oder Apfelmus, dem mau außer Zucker auch 
kleine Rosinen und geriebene süße Mandeln hinznfügen kann.

28. Plinzen auf eine andere Art.

Das Gelbe von 6 Eiern, Quart Sahne, 4 Löffel fei­
nes Mehl werden durcheinander gerührt und zuleht das zu 
Schnee geschlagene Eiweiß hinzngegeben. Beim Backen und 
Anrichten verfährt man wie vorher.

29. Plinzen von saurer Sahne.

Zu J Pfund Butter, die man zu Sahne geschlagen hat, 
mische man unter beständigem Umrühren 5 Eier, | Pfund 
feines Mehl, | Quart saure Sahne und | Quart Milch.



Diese» Teig muß man so lange schlagen, bis er Blasen wirft. 
Mit dem Backen verfährt man ebenso.

30. Schaumplinzen.

Das Gelbe von 8 Eiern wird mit 3 Löffel Mehl, eben 
so viel Zucker nnd Qnart Sahne oder Milch zusainiuen- 
gernhrt nnd zuletzt das zn Schnee geschlagene Eiweiß hinzu- 
gefiigt. Diese Plinzc bäckt man nur auf einer Seite und 
giebt Eingemachtes darauf.

' 31. Schaumgericht.

Sn Milch, Eidotter und Zucker eingeweichte Zwiebäcke 
werden neben einander in eine Schussel gelegt, ein gut ge­
kochtes Apfelmus darüber gelegt und nach Belieben etwas 
Obstgelee und mit dem zu Schnee geschlagenen Eiweiß be­
deckt, solches reichlich mit Zucker bestreut in einen heißen Ofen 
gesetzt, oder zugedcckt auf kochendes Wasser gestellt und dar­
aus stehen lassen, bis der Schaum fest geworden.

32. Plinzen nach englischer Art.

Ein halb Pfund zu Sahne geschlagene Butter, -J Pfund 
Mehl, I Pfund Zucker, 12 Eigelb und 4 Quart süße er­
wärmte Sahne werden zufaniinengerührt und zuletzt der Schnee 
von dem Eiweiß hinzu gethan. Nachdem mau den Teig eine 
Zeit lang warm gestellt hat, backe man daraus Pliuzen, je­
doch nur auf einer Seite, bestreue sie mit Zucker, lege eine 
über die andere nnd lasse sie zilsainmcn gut heiß werden. 
Hierzu eine passende Sance.

33. Milchreis.

Ans zwei Quart Milch rechnet man £ Pfund Reis. Der 
Reis wird mehrmals gebrüht, dann mit Wasser aufgesetzt 
und darin halbwcich gekocht. Nun gießt man das Wasser 
ab, die kochende Milch hinzu und läßt ihn darin dick aus­



quellen. Man salzt ihn, bestreut ihn mit Zucker und giebt 
ihn mit brauner Butter. Auch kann inan Carbonade dazu 
geben.

34 Milchreis mit Pflaumen.

Gute, gebackene Pflaumen koche man mit Wasser und 
Zucker kurz ein und garnire damit den eben angegebenen 
Milchreis.

35. Reisbrei.

Nachdem man den Reis, wie eben angegeben, in Milch 
gahr gekocht, rührt man ihn mit einigen in Milch oder Sahne 
zerklopften Eigelb und zuletzt mit dem zu Schnee geschlagenen 
Eiweiß durch. Man giebt ihn ebenfalls mit Zucker und brau­
ner Butter.

36. Mehlbrei.

Ein halbes Pfund feinstes Roggenmehl wird mit kalter 
Milch klar gerührt, dann 2 Quart kochende Milch und zehn 
bis zwölf Loth Zucker hinzngcgeben und das Ganze bei be­
ständigem Umrühren zu einem steifen Brei gekocht. Zuletzt 
setzt man etwas Butter hinzu. Der Mehlbrei wird mit 
Zucker und geschmolzener Butter aufgetragen.

37. Milchgries.

Auf 1 Quart Milch rechnet man eine gute Obertasse 
Wiener oder Buchwcizcn-Grics; das weitere Verfahren, wie 
es beim Milchreis angegeben.

38. Mehlspeise von Gries.

Ein Pfund Reisgries wird mit 1 Quart Milch recht dick 
ausgekocht; doch müssen alle Klümpchen dabei vermieden wer­
den. Nach dem Erkalten rührt man | Pfund zu Sahne ge­
schlagene Butter, 10 Loth Zucker und 3 Loth süße, .gehäutete 



und fein gestoßene Mandeln und etwas Salz hinzu. Das 
Rühren wird fortgesetzt, während man 10 Eigeld eins nach 
dem andern und znletzt das zu Schnee geschlagene Eiweiß 
hinznsetzt. Die Masse wird jetzt in eine gut mit Butter ans-r 
gestrichene Tortenpfanne gegeben und in einem nicht zu heißen 
Ofen langsam gebacken. Das Gerathen einer guten 
Mehlspeise soll nach der Erfahrung vieler Hansfrauen 
darauf beruhe», daß mau das Rühren derselben stets 
nach einer Seite hin bewerkstelligt, was deshalb bei Berei­
tung sämmtlicher Mehlspeisen als Regel angenommen 
wird. Auch muß das Rühren, sobald der Schnee hinzu- 
gesetzt wird, sich nur noch ans ein bloßes Mischen der Jn- 
grcdenzien beschränken.

30. Aepfel-Mehlspeise.

In Scheiben geschnittene Aepfel werden mit etwas Was­
ser nnd Zucker geschmort und auf eine tiefe Porzellanschüssel 
gegeben, die man vorher mit Butter fett ausgeschmicrt hat. 
Nun rühre man 9 Eier, | Pfund Mehl, | Pfnnd Zucker, 
à Quart Sahne und einen reichlichen Lössel voll zu Sahne 
gerührte Butter zusammen, gieße diesen Teig sachte über die 
Aepfel und setze die Schüssel in einen mäßig heißen Ofen zum 
Ausbackcn.

40. «cepfel.Mehlspeise anderer Mrt.

Man schäle eine Anzahl guter Aepfel, schneide sic in vier 
Theile und koche sie mit wenig Wasser und etwas Zucker ziem­
lich weich, worauf man sie auf einem Durchschlage ablaufen 
läßt. Jetzt ivird ans | Pfnnd zn Sahne gerührter Bntter, 
] Pfund Zucker, 6 Eigelb, 10 Loth Mehl und z Quart Sahne 
ein Teig gerührt, dem man zuletzt das zn Schnee geschlagene 
Eiweiß hinzufügt. In einer mit Butter ausgcstrichencu Mehl- 
spciseuform legt man zuerst eine Schicht von dem Teige, dann 
eine Schicht von den eben angegebenen Aepfeln, dann wieder



Teig u. s. tu., bis die Form | voll ist. Diese Speise muß 
là Stunde backen.

41. Eine andere Mepfel-Mehlspeise.

Für 9 Pfennige in Scheiben geschnittene und in Milch 
erweichte Semmel legt man ans den Boden der Form, die 
man vorher mit Butter gut ansgestrichen hat. Darauf lege 
mau klein geschnittene und in Butter weich gekochte Aepfel, 
die mau mit einigen gehülsetcn und klein geschnittenen süßen 
Mandeln und reichlich Zucker bestreut und mit einem Teige 
begossen, den mau ans 4 Eigelb, 3 Löffel gestoßenem Zwie­
back, } Quart Milch und dem Schnee von 6 Eiern bereitet.

Die Form wird zum Ausbacken ans Kohlen gestellt.

42. Noch eine Aepfel-Mehlspeise.

Man läßt in einer Pfanne Pfnnd Butter schmclzeu, 
schüttet I Pfund Kartoffelmehl hinzu und rührt so lange, bis 
die Masse sich ablöst. Halb erkaltet, werden 1 Quart Milch, 
à Pfund Znckcr, 2 Eigelb und von 10 Eiweiß der Schnee 
hinzu gerührt. Nun füllt mau geschälte und ausgehöhlte 
Aepfel theils mit gehackten süßen Mandeln und Eigelb und 
etwas Sahne, theils mit eingekochtem Kirschfleisch oder der­
gleichen, setzt dieselben in eine mit Butter ausgcstrichcne Form 
dicht neben einander, gießt den Teig darüber und bäckt ihn ans.

43. Mehlspeise von Gries und Aepfeln.

Ein halbes Pfund Wiener Gries wird mit etwas kalter 
Milch angerührt und dann in Quart kochender Milch steif 
ausgekocht, woraus man ihn auf einer Schüssel erkalten läßt. 
Nun werden kleine, recht feste Aepfel geschält und ausgehöhlt 
und für diese eine Füllung gemacht aus: einige» Eiern, But­
ter, fein gestoßcucu süßcu Mandeln, gestoßenem Zwieback und 
etwas Salz. Die gefüllten Aepfel werden nun in etwas Was­
ser und Zucker halb weich gekocht. Nach bett für Mehlspeisen 



angegebenen Regeln wird der Teig aus | Pfund zu Sahne 
geriebener Butter, 6 Eigelb, etwas Salz, dem gekochte« Gries 
und zuletzt dem Schuce von 6 bis 8 Eiern bereitet, worauf 
man in eine Form, die vorher mit Butter ausgestrichen war, 
zuerst eine Schicht des Teiges, dann von den Aepfeln und so 
fort legt und die Speise bei mäßiger Hitze ansbackcn läßt.

44. Kartvffelspeise.

Kartoffeln werden in der Schale abgckocht und geschält, 
nach dem völligen Erkalten ans einem Reibeisen recht fein 
gerieben. Auf 1 Pfund dieser Kartoffeln nimmt man 8 Ei­
gelb, den nöthigen Znckcr, etwas Salz, znletzt den Cierschnee, 
gebe diese Masse in eine mit Butter ausgestrichcnc Form und 
lasse sie schwach gelbbraun backen.

Wer cs liebt, kann auch einige gehäutete und klein gerie­
bene süße Mandeln darunter nehmen.

45. Mehlspeise von saurer Sahne.

Ein Quart recht dicke saure Sahne wird erst für sich ge­
schlagen, dann 6 Eigelb, 4 Löffel Mehl, der nöthige Zucker, 
etwas Salz und zuletzt, wie bekannt, das Eiweiß, von 8 bis 
9 Eiern zu Schnee geschlagen, hinzu gerührt. Mau füllt die 
Usasse in eine Form und läßt sie eine Stunde backen.

46. Mehlspeise von Reis.

Ein halbes Pfund gewaschener lind gebrühter Reis wird 
in einem halben Quart Milch steif ausgekocht, lvoranf man 
ihn abkühlcn läßt. Während der Zeit wird \ Pfund Butter 
zn Sahne gerührt, 6 Eigelb, z Pfund Zucker, | Pfund ge­
waschene kleine Rosinen und einige süße, geschälte und gerie­
bene Mandeln nebst etwas Salz hinzu gerührt; darauf giebt 
manchen Reis und zuletzt dcu Schnee von 8 Eiweiß hinzu, 
giebt das Ganze in eine mit Bnttcr ansgcstrichene Form und 
läßt die Speise langsam gahr backen.



47. Mehlspeise von Reis mit Aepfeln.

Man koche recht steifes Apfelmus, gebe de» nöthigen Zucker 
und eine Portion gewaschener und verlesener kleiner Rosine» 
hinzu und bereite außerdem die Masse zur Reisspeise, wie 
vorher angegeben. Nu» giebt ma» iii eine ansgcstrichcne 
Form immer eine Lage von der Rcismassc, dann von den 
Aepfeln und so fort, daß zuletzt wieder eine Lage Reismasse 
kommt, worauf man die Speise ansbackcn läßt.

48. Mehlspeise von Semmel und Aepfeln.

Für 2 Sgr. Semmel oder Milchbrode werden geschält, 
in Milch recht dnrchgeweicht und darauf wieder gut ausge­
drückt. I Pfund Butter wird nun zu Sahne gerührt, 12 Ei­
gelb, Pfund Znckcr und das ausgedrückte Weißbrod nach 
Vorschrift zusammcngcbracht.

Anßerdein hat man von 1 Metze guter Aepfel ein steifes 
Mus gekocht, Zucker und kleine Rosinen hinzngethan, rührt 
dieses erkaltete Mns gleichfalls unter die Masse und zuletzt 
den Schnee von dem Eiweiß, worauf mau die Speise i» ei­
ner mit Butter ausgestrichcne» Form eine Stunde backe» läßt.

49. Mehlspeise mit Rosinen.

Ei» halbes Pf»»d Kartoffcl»ichl wird mit | Quart kal­
ter Milch klar gerührt und dies unter Umrühren einem Qnart 
kochender Milch zngesctzt, man füge | Pfund Butter, | Pfund 
Zucker imd etwas Salz hinzu und koche unter beständigen: 
Umrühren eine» steife» Brei, de» ma» erkalte» läßt. Alsdann 
rührt »in» | Pfund Butter zu Sahne, mischt 6 Eigelb und 
etwas Salz hinzu und löffelweise eine Portion gewaschener, 
großer und kleiner Rosinen, dann de» Mehlbrei und zuletzt 
den Schnee von 8 Eiweiß. Diese Speise muß in einer gilt 
mit Butter ausgestricheneu Form 1| Stunde backen.



50. Mehlspeise von Kirschen.
Das Kirschflcisch von \ Metze süßer Kirschen wird mit 

I Pfund Zucker und sehr wenig Wasser recht kurz eingekocht. 
Außerdem wird das Gelbe von 10 Eiern mit 4 Löffel Kar­
toffelmehl, einigen gestoßenen süßen Mandeln, etwas Salz und 
etwas Sahne znsammcngequirlt und dieses Gemisch nuter Um- 
rühreu einem halben Quart kochender Sahne zngesetzt. Man 
läßt das Ganze noch eine Weile kochen und giebt es auf eine 
Schüssel; nach dem Erkalten rührt man das zu Schnee ge­
schlagene Eiweiß nebst den Kirschen hinzu und läßt die Speise 
in einer gut ausgestrichcneu Form eine Stunde langsam backen.

51. Mehlspeise mit Pflaumen.
Ein Schock sehr schöner Pflanmcu werden von der äußern 

Haut befreit (was sehr leicht bewerkstelligt wird, wenn man 
sie vorher eine Weile in kochendes Wasser legt), durchschnitten 
und die Steine herausgenommen, im Ucbrigen verfahre man 
wie bei der Mehlspeise mit Kirschen.

52. Mehlspeise mit Erdbeeren.
Ein Quart Milch wird mit | Pfund Zucker aufs Feuer 

gesetzt und, sobald sie kocht, ein Gemisch von 10 Eigelb, 
3 Loth Kartoffelmehl (oder 4 Loth Weizenmehl) und etwas 
Salz unter stetem Umrühren zngeschüttet. Nach dem Erkalten 
rührt man das zu Schnee geschlagene Eiweiß von 12 Eiern 
und eine beliebige Portion vorher gewaschener und wieder 
trocken abgclansener Erdbeeren hinzu. Mau schüttet das 
Ganze in eine gut ansgestrichene Form, schiebe dieselbe so­
gleich in einen mäßig heißen Ofen, worin sie eine Stunde 
bleiben muß.

53. Mehlspeise von Himbeeren.
Diese wird mit gut verlesenen, gewaschenen und wieder 

trocken abgelaufencn Himbeeren ans dieselbe Weise, wie vor­
stehende mit Erdbeeren bereitet.



54. Mehlspeise mit Krebsen.
Mmi kocht ein Schock Krebse mit Wasser und Salz ab, 

bricht Schwänze nnd Scheeren ans de» Schalen und hackt 
das Fleisch recht klein. Die Schalen stößt inan klein und 
koche sie in einer Pfanne mit f Pfund Butter gut durch nnd 
gieße die Krebsbutter durch ein Snppensieb ab. Bon dieser 
Krebsbutter rührt man à Pfund zu Sahne, nimmt dazu zehn 
Eidotter, für 2 Sgr. in Milch geweichtes und gut ansge- 
drücktes Milchbrod, J Pfund große Rosinen, ’ Pfund fein 
gestoßene süße Mandeln, | Pfund Zucker und das Krebs- 
fleisch. Nun rührt man die Masse gilt durch, giebt zuletzt 
den Schnee non dem Eiweiß darunter nnd läßt sie in einer 
gut mit Butter ansgestrichenen Form eine Stunde backen.

55. Schüsselmus.
Ein halbes Quart Milch, 1 Eßlöffel Mehl, 6 Eier und 

etwas Zucker werden kalt eingerührt, in eine mit Butter aus-- 
gestricheue Form gegossen und gut ansgebackeu.

56. Schüsselinus auf andere 9Crt.
Ein Tassenkopf Noll Kartoffelmehl wird mit 6 Eiern nnd 

etwas kalter Milch klar gerührt nnd dann zu einem Qnart 
kochender Milch hinzngerührt. Man kocht das Ganze unter 
beständigem Umrühren so lange, bis es von der Casserolle 
losläßt, rührt Zucker und etwas Salz dazu und giebt es mit 
brauner Butter.

57. Wackelpeter.
' Man kocht | Quart Milch auf, rührt unterdessen 6 Loth 

Kartoffelmehl mit kalter Milch klar, gießt es in die kochende 
Milch, giebt noch etwas Zucker und geschnittene süße Man­
deln und den steifen Schnee von 15 Eiweiß dazu, läßt es 
unter beständigem Rühren noch etwas diirchkochen und daun 
in einer mit kaltem Wasser ausgespülten Assiette oder Form 
erkalten. Hierzu eine Obstsanee.



58. Flamen von Reisgries.
(Sin halbes Pfund gut ausgewässertcr Reisgries wird mit 

finem Quart vorher ausgekochter Milch dick eingekocht, wor­
auf man etwas Zucker und ein wenig Salz znmischt. Dann 
füllt man ihn in eine, vorher mit kalter Milch ausgespülte 
Form, wozu man auch kleine Assietten oder Tassen nehmen 
kann, stürzt die Formen nach dem Erkalten ans und giebt 
eine Kirsch-, Hagebutten- oder Sahnensauce dazu.

59. Flameri von Kartoffelmehl.

Ju ei» Quart kochender Milch quirlt man 6 Loth Kar­
toffelmehl, welches man mit 4 Loth Zucker und 6 Eidottern 
tüchtig dnrchgerührt hat. Nun läßt man diese Masse unter 
beständigem Rühren zu einem dicken Brei einkochen, füllt sie 
zum Erkalten in Formen und giebt dazu eine Himbeer- oder 
Kirschsanee.

60. Flameri von Buchweizengrütze.

Eine Achtrlnirtze recht feine Buchweizengrütze wird mehr­
mals mit kaltem Wasser abgewaschen und in 1 Quart kochen­
der Milch liebst 6 Loth Zucker unter beständigem Rühren 
dick eingekocht. Man giebt ihn völlig erkaltet mit einer kal­
ten Milchsäure.

61. Flameri von Kirschen.

Nachdem mau ‘2 Metze, von den Stielen befreite süße 
Kirschen so lange gekocht hat, bis sie sich von. den Steinen 
ablösen, streicht man sie durch ei» Haarsieb, das Durchge- 
rührte kocht man nun mit dem nöthigen Zucker noch einmal 
auf und rührt, je nachdem man viel oder wenig Saft hat, 
zwei bis drei Tassenköpfe voll gut gewaschener feiner Buch­
weizengrütze oder Reisgries dazu, läßt das Ganze nur so 
lange kochen, bis der Löffel darin stehen bleibt, schüttet es 
znm Erkalten in Formen und giebt eine Milchsäure dazu.



62. Flaniert von Reis.
Ein Pfund gut gewaschener und gebrühter Reis wird mit 

dem nöthigen Zucker uud einige» süßen Mandeln in 4 Quart 
Milch dick ansgeqnollen; dann rührt man den Schnee von 
8 Eiweiß dazu uud läßt ihn mit diesem noch eine Weile 
durchbrühen. Zum Erkalte» wird er in init kalter Milch aus­
gespülte Forme» gefüllt, die man beim Anrichten ansstürzt. 
Zur Sauce koche man j,- Quart Sahne, eben so viel Milch 
und Zucker auf, lasse die 8 Eigelb, die man. in kalter Milch 
mit etwas Mehl durchgequirlt hat, darin durchbrühen, und 
gebe die Sauce ebenfalls kalt dazu.

63. Kalte Schüssel von Chocolade.

Acht Eidotter quirle mau hi 1 Tassenkopf voll Milch klar, 
alsdann gebe man unter beständigem Rühren 4 Loth gerie­
bene Chocolade, 3 Loth Zucker, J Quart Sahne und noch 
einen Tassenkvpf voll Milch dazu, fülle nun die Masse in 
eine Assiette, sehe diese gut verdeckt in eine CasseroUc mit 
kochendem Wasser, so daß der Boden der Assiette das Wasser 
berührt nud lasse dasselbe so lauge kochen, bis die Chocola- 
denmassc steif ist. Völlig erkaltet, giebt man sie zur Tafel.

64. Kalte Speise von Reis mit Aepfeln.

Mau quellt ł Pfund gut gewaschenen und gebrühten Reis 
»cbft dem gehörigen Zucker uud einige» süße» Mandeln in 
Milch dick ans. Unterdcß mache man ein schönes Apfelmus, 
fülle in eine beliebige Form erst eine Schicht Reis, von der 
Stärke eines Messerrückens, dann Apfelmus, uud so fort, bis 
die Form gefüllt ist, jedoch muß die oberste Schicht Reis fein. 
Erkaltet, wird sic ans eine Schüssel gestürzt und servirt.

65. Flameri von Kraftmehl mit Himbeeren.

Zu 4 Loth, mit etwas Milch uud \ Pfuud Zucker klar 
gerührtem Kartoffelmehl quirle man j Quart kochender Sahne, 

Göbel'» homöop. Kochbuch. 6



rühre die Masse gut durch einander, stelle sie nun erst anfs 
Feuer und koche sie unter beständigem Rühren zu einem dicken 
Brei, fülle nun 4 bis 6 Tassenköpfc voll frisch ausgepreßteu 
Himbeersaft dazu und lasse es zur nöthige» Dicke cinkochen. 
Erkaltet, giebt man süße Sahne dazu.

66. Flamen von Gries.

Nachdein man j Pfund Gries mit 3 Eiern, 1 Eßlöffel 
Bntter nnd etwas Zucker gut dnrchgerührt hat, quirle man 
1 Quart kochende Milch dazu, fülle ihn in eine Casserolle 
und laste ihn unter fortwährendem Rühren zu einem dicken 
Brei einkochcn. Hierzu eine Kirsch- oder Hagebnttensauce.

67. Allgemeines über Puddings.

Man koche sie entweder in einer blechernen Pnddiugsform, 
oder in einer Serviette. Die Form streiche man mit Butter 
aus, bestreue sie mit geriebener Semmel, fülle sie mit der 
Maste drei Viertel voll, setze sie dann bis znr Hälfte ihrer 
Höhe offen, oder nur mit einem Blatt Papier bedeckt, in ein 
Gefäß mit kochendem Wasser, deckt dieses zu und lasse das 
Wasser so lange kochen, bis der Pndding gahr ist. Will man 
aber den Pndding in einer Serviette kochen, so bestreiche man 
dieselbe recht fett mit Bntter, bestreue sic mit geriebener Sem­
mel, thue die Masse hiueiu, binde die Serviette mit Bindfa 
den fest zu, so daß zwischen dem Teig und dem Bindfaden 
ein zweifiugcrbrciter Raum bleibt, lege nun diese» Pudding 
in ein Gefäß mit so viel kochendem Wasser, daß er darin 
schwimmen fern», lasse ih» kochen, bis er gahr ist, lege ihn 
dann auf einen Durchschlag, schneide den Bindfaden ans, löse 
die Serviette von den Seiten ab, stürze den Pudding auf eine 
Schüssel nnd hebe nun erst den Durchschlag und dann die 
Serviette herunter. Zu einem jeden Pndding ist etwas Salz 
erforderlich. Kocht man den Pudding in einer Serviette, so 
giebt man nur wenig in den Pudding selbst, das Uebrige 



in das Wasser, worin nian ihn kocht. Es ist gut, wenn die 
Serviette, worin der Pudding gekocht werden soll, erst gebrüht 
und dann noch eine Stunde in kochendem Wasser eingeweicht 
wird, um die möglicherweise noch darin enthaltene Seife zu 
entfernen.

68. Pudding von Sago.

Ein halbes Pfund gut gereinigter Sago wird in 1’ Quart 
Milch unter beständigem Rühren ausgequollen, bis er sich 
vom Kessel löst, dann werden \ Pfund zn Sahne geriebene 
Butter, à Pfund Zucker, à Pfund gestoßener Zwieback und 
12 Eier hinzugerührt und.der Pudding so bereitet, wie eben 
angegeben. Er muß etwa 2 Stunden kochen.

69. Pudding von geriebener Semmel.

Ein halbes Quart geriebene Semmel, f Quart Milch, 
einige große und kleine Rosine», etwas zerstoßene süße Man­
deln, à Pfund geschmolzene Butter, 4 Loth Zucker und 4 Eier 
werden kalt zusammengerührt und nach Vorschrift gekocht. Er 
muß 2 Stunden kochen.

I

70. Noch ein Pudding von geriebener Semmel.

Nachdem man 18 Loth Butter zu Sahne gerieben, thue 
man dazu 12 Eigelb, 20 Loth geriebene Semmel, 12 Loth 
Mehl, j Pfund Zucker, | Quart Sahne, etwas geriebene 
süße Mandel», | Pfund kleine Rosinen und dann den Schnee 
von 12 Eiweiß. Dieser Pudding muß eine Stunde gerührt 
werde». Man lasse ihn 1^ Stnnde in der Serviette kochen.

71. Semmelpudding auf andere Art.

Sechs ganze Eier und 6 Eidotter werden gerührt und nun 
von folgenden Ingredienzien abwechselnd, um das Klumpig- 
werden zu verhüten, hiuzngcthau. | Pfnnd feines Weizen­
mehl, I Quart Milch, 1 Pfund geriebene Semmel, £ Pfund

6*



fein gehacktes Niercnfctt, Pfund ausgcsteinte Rosinen, 
ł Pfund Corinthen und etwas Salz. Diese Masse wird 
nun in einer Form, oder in einer Serviette auf bekannte 
Weise mindestens 4 Stunden gekocht.

72. Mchlpudding mit Semmel.

è Quart Milch wird mit 3 Loth Butter gekocht und 
â Pfund feines Mehl hinzu gerührt, welches mau vorher mit 
etwas vou dein halben Quart znrückgelassener Milch angc- 
rührt hat. Diese Masse wird über Feuer so lange gerührt, 
bis sie Dom Topfe losläßt, worauf inan sie etwas verkühlen 
läßt nnd noch 3 Loth Butter, 8 Eigelb, 12 Loth alte gerie­
bene Semmel nnd 1 Eßlöffel Zucker hinzu mischt. Zuletzt 
kommt der von dem Eiweiß bereitete Schnee hinzu, worauf 
man diesen Pudding entweder 2| Stunden in einer Serviette 
kocht, oder in einer Form gelbbranm bäckt.

73. Semmelpudding mit Apfelfülle.

8 Loth gröblich zerschnittene alte Semmel werden mit so 
viel kochender Milch übergossen, als nöthig ist, um dieselbe 
gut ausznweichen; doch darf nur so viel Milch genoinmeu 
werden, daß die Semmel nach 3 — 4 Stunden wieder ziem­
lich trocken ist. Die aufgewcichte Semmel wird nun so lange 
mit einem Löffel oder einer hölzernen Keule gerührt, bis sic 
vollkommen zerkleinert ist, nnd dann 8 Eidotter nnd etwas 
Salz dazu gegeben. Zuvor hat mau einige saftige Aepfel 
geschält, in dünne Scheiben geschnitten nnd mit etwas Butter 
langsam weich gcstobt. Run wird die Form mit zerlassener 
Butter gleichmäßig begossen und nach dem Erkalten mit 
Zwieback oder Senimclkrnme bestreut. Das Eiweiß wird, zu 
ganz steifem Schnee geschlagen, leicht unter die Masse ge­
rührt. Es wird nun ein Theil der Masse in die Form ge­
than, glatt gestrichen, darauf Aepfclscheibeu gelegt, doch so, 
daß diese nicht zu nah an dem Rande liegen, dann wieder 



eine Schicht Masse, dann Aepfelscheiben nnd so fort, so daß 
die letzte Schicht Masse ist nnb das Ganze nur zwei Drittel 
der Form anfällt. Beim Backen mnß die Form im Ofen 
so hoch gestellt werden, daß die Hitze oben nnb nuten gleich 
stark ist. In â— * Stunden wirb ber Pnbbing gahr fein.

74. Pudding von Choeolade.

Zn einer Obertasse zu Sahne geschlagener Bntter rühre 
man J Pfnnb fei» geriebene Gesmibheitschoeolabe, 1 Ober­
tasse Mehl, Zucker nach Belieben nnb nach nnb »ach 15 Ei­
gelb, rühre Alles gut bnrd), zuletzt de» Schnee von dem 
Eiweiß nnd lasse beit Pnbbing 1.J Stimbe in einer Form 
kochen.

75. Pudding von Schwarzbrod.

Das Gelbe von 12 Eiern, 8 Loth gebrühte nnd gerie­
bene süße Mandeln nnd 6 Loth feiner Zncker werden gut 
durch einander gerührt, nach und nach 10 Loth grobes, ge­
riebenes, dnrchgesiebtes Brod dazu gethan, zuletzt der Schnee 
von dem Eiweiß hinzligegeben nnd bann eine Stunde in der 
Form gekocht.

76. Pudding von Kartoffelmehl.

Zwölf Loth Butter, 12 Loth Zucker nnb ’ Quart Milch 
werben zilsammen in einer Casserolle auf Kohleuseuer gesetzt; 
ist die Milch lauwarm, so streue man unter beständigem 
Rühren 12 Loth Kartoffelmehl hinzu und rühre es so lauge, 
bis die Masse vou ber Casserolle losläßt. In ben abgekühl­
ten Teig rühre man nach und nach 12 Eigelb, zuletzt beit 
Schnee von beut Eiweiß nnb lasse bett Pnbbing eine Stnube 
in der Serviette kochen.

V7. Grützpudding.

In 1 Quart Milch quelle man ein Pfnnb feine Buch- 
weizen-Grütze bits ans. Nun mische man | Pfnnb geschmol-



/ / 
zene Butter, G Eigelb, è Quart Sahne, beliebig Zucker und 
Corinthe», rühre daun die Grüße und das zu Schnee ge­
schlagene Eiweiß dazu und koche diese Masse, am besten in 
einer Form, etwa 2 Stunden lang.

78. Pudding von Griesmehl.

Ein Viertel Quart Griesmehl, 4 Eier, 4 Loth Zucker 
und 2 Loth geriebene süße Mandeln werden tüchtig unter 
einander geklopft. Unterdessen wird 1 Quart Milch nebst 
4 Loth Bntter aufgekocht, und diese, nachdem sic wieder ab­
gekühlt, unter beständigem Rühren unter die tüchtig geklopfte 
Masse gemischt, nun wieder über Kohleufeuer so lange ge­
rührt, bis sie von der Casserollc losläßt. Man schütte das 
Ganze in eine mit kalter Milch aiisgcspülte Form und gebe 
ihn abgekühlt mit einer Obstsauce.

79. Pudding von Gries.

In s Quart Milch, welche man mit à Pfund Zucker 
und I Pfund Butter zusammen aufkocheii ließ, schütte man 
2 Obertassen Gries und lasse ihn so lange darin ausquellen, 
bis er dick ist und sich von der Casserollc loslöst. Nun 
lasse man die Masse in einer Schüssel erkalten, rühre 2 Loth 
süße Mandeln, 8 Eigelb und znlcßt den recht steifen Schnee 
von dem Eiweiß hinzu, thue alsdann den Pudding in eine 
Serviette imb lasse ihn 1 Stunde kochen.

80. Pudding von saurer Sahne.

Acht Eidotter werden mit 8 Löffel sauerer Sahue, dem 
zu Schnee geschlagenen Eiweiß, Zncker, kleinen Rosinen und 
für 2| Sgr. geriebenem Wcißbrod tüchtig durchgerührt, in 
eine Serviette gebunden nnd »ach Vorschrift gekocht. Hier­
zu eine Himbecrsauce.



81. Kartoffelpudding.

Dic Kartoffeln werden in der Schale abgekochl, nach dem 
Erkalten geschält und auf einein Reibeisen recht fein gerie­
ben. Auf jedes Pfund von diesen geriebenen Kartoffeln 
rechnet man à Pfund Zucker, 2 Loth geriebene süße Man­
deln, 10 Eigelb nnd den Schnee von dem Eiweiß, rühre 
Alles wohl dnrch einander nnd koche ihn in der Form 3 
Stnndcu.

82. Brühpudding.

Ein halbes Pfund Bntter wird mit J Quart Milch in 
einer Casscrollc ans Kohleufeucr gesetzt. 12 Loth Zucker 
hinzugethan, wenn es kocht, à Pfund feines Mehl dazu ge­
quirlt und mm über Feuer so lauge gerührt, bis cs von 
der Casserollc losläßt. Erkaltet, rühre man 18 Eigelb und 
den Schnee von dem Eiweiß hinzu, binde die Masse in eine 
Serviette und lasse sie 3 Stunden kochen. Hierzu eine 
Obstsance.

83. Reispudding.

Ein halbes Pfund gut gebrühter und gewaschener Reis 
wird in I Quart Milch dick ausgequollcn und zum Erkalten 
in eine Schüssel gethan. Unterdeß rühre man | Pfund But­
ter zu Sahne dazu, 10 Eidotter, \ Pfund fein geriebenen 
Zucker, etwas kleine Rosinen nnd klein geschnittene süße Man­
deln; ist dieses Alles gut vermischt, thue mau den abgckühl- 
tcu Reis löffelweise hinzu, zuletzt »och den Schnee von 10 
Eiweiß, rühre es aber nun nur noch wenig, binde ihn nach 
Vorschrift in eine Serviette nnd lasse ihn 2 Stunden kochen. 
Hierzu eine Himbeersance.

84. Pudding von Mohrrüben.

Schöne große Mohrrüben werden geschabt, gewaschen nnd 
auf einem Reibeisen gerieben. Nun rühre man | Pfund



Bntter zu Sahne, thue dazu 6 Eidotter, etwas Zucker, klein 
geschnittene süße Mandel», für 2 Sgr. geriebenes Weißbrod, 
dann die Mohrrüben, zuleht de» Schnee von den 6 Eiweiß, 
binde nun die Masse i» eine Serviette und lasse sic 4 Stunde 
koche». Hierzu eine Milchsauce.

85. Aufgerollter Pudding.

Es wird ei» Teig gemacht ans 1 Pfn»d feinem Weizen­
mehl, | Pfnnd fein gehacktem Kalbsnierentalg, 1 Ei, 1 Tassc 
kaltem Wasser und 1 Löffel Zucker. Dieser Teig wird läng­
lich 2 Messerrücken dick nnsgerollt, mit ansgestcinten Pflau­
men oder Kirschen belegt, mit dem nöthigen Zucker bestreut, 
der Länge nach anfgerollt, und an beiden Seiten zngedrückt. 
Diese Rolle schlügt man in eine Serviette, bindet sic an bei­
den Seiten zn und kocht sic in kochcndcm Wasscr 2 Stnndcn. 
Dieser Pudding wird ohne Sauce nur mit gestoßenem Zucker 
gereicht. Soll derselbe kalt als Kuchen genossen werden, so 
nimmt mau statt des Nierenfettes Butter.

8ti. Sahnecrème.

Nachdem man 12 Eidotter tüchtig unter einander geklopft 
hat, rühre mau sie mit i Quart Sahne, Zucker und etwas 
geriebener Semmel über Kohlen so lange, bis cs eine dicke 
Masse bildet. Hierauf wird er zum Erkalte» in eine Schüs­
sel gegossen.

87. Chocoladeucröme.

Ein Viertelpfund Gcsnudheits-Chocoladc koche man in 
1 Quart süßer Sahne, quirle sic mit 8 Eigelb, etwas Sahne 
und ein klein wenig Mehl ab, lasse sie unter fortwährendem 
Rühren »och einmal aiifkochcu nnb rühre nun, vom Fcner 
genommen, de» Schnee von 4 Eiweiß darunter.



88. Chocvladencrême mit Milch.

Ei» Viertelpfund Chocolade ohne Gewürz läßt man mit 
etwas Wasser über Feuer vollständig zergehen und kocht sie 
mit 1 Quart Milch ein Viertelstündchen langsam durch. Daun 
werde» 10 Eidotter und 1 Theelöffel Mehl mit etwas znrück- 
bchaltener Milch zerrührt, von der kochenden Milch unter be­
ständigem Schlagen nach und nach dazu gegeben und darauf 
das Angerührte durch die kochende Chocolade gerührt, wäh­
rend der Topf schnell abgenommen und die Crème bis 
znr Abkühlung fortwährend geschlagen, in einer Assiette an- 
gerichtet.

89. Obst-CrLme.

Es werden Bisguits oder Znckerplähchen in eine Crènie- 
schüssel gelegt, daun wird eipgcmachtes oder gut gekochtes 
frisches Obst darüber gegeben und solches mit folgender 
Crème bedeckte Man kocht £ Quart Milch mit einem ge- 
hänften Eßlöffel Zucker, rührt 5 Eidotter und 1 Eßlöffel 
Stärke mit etwas zurückgelaffeuer Milch durch, nimmt dann 
schnell den Topf vom Feuer, rührt den steifen Schnee der 
Eier durch die Masse und schüttet sie bis zum Abkühleu gut 
geschlagen über das Obst.

90. Crème von Rosen.

Cs wird 1 Quart Milch mit Zucker, eine Hand voll Ro- 
scnblättcr, 1 Tasse fein gestoßene Mandeln gekocht, 2 Eß­
löffel Mehl dazu gegeben und durch ein Haarsieb geschüttet, 
dann werden 8—10 Eidotter mit der Milch angcrührt, und 
während man stark rührt, fast bis zum Kochen gebracht. Vis 
znr Abkühlnug fortwährend geschlagen, wird die Masse in 
eine Assiette geschüttet und mit Rosenblätteru verziert.

Hierzu gehört die besondere Erlaubniß des Arztes.



91. Erdbeer-Crème.

Ein Quart reifer Walderdbeeren wird mit } Quart dicker, 
süßer Sahne gerührt, durch ein Sieb gerieben, mit 6 — 8 
Loth Zucker zu Schaum geschlagen und in Gläsern ange­
richtet.

92. Himbeer-Crème.

Fünf Eiweiß, 3 Eßlöffel Himbeergelee, 3 Eßlöffel Zucker 
werden j Stunde geschlagen und in Gläsern servirt.



VI. Saucen.

1. Kirschsauce.

Man kann dieselbe von frischen, aber anch von getrock- 
neten Kirschen bereiten. In beiden Fällen hüte man sich je­
doch, die Kirschen mit den Steinen in einem Mörser zu zer­
quetschen, wie es gewöhnlich geschieht. Die Kirschkerne ent­
halten Blausäure und würden inithin allen homöopathischen 
Arzneien entgegenwirken.

Man koche die Kirschen in Wasser weich, rühre sie dann 
durch einen Durchschlag oder ein Haarsieb, damit Steiue und 
Hülsen zurückbleibcn, koche die Brühe nochmals mit Zucker 
auf und quirle sie mit einigen Löffeln Kartoffelmehl, die man 
vorher mit Waffer angerührt hat, ab.

2. Pflaumensauce.

Man legt die frischen Pflaumen iit kochendes Wasser und 
läßt sic darin ein Weilchen liegen, damit die Haut kraus 
und lose darauf wird. Alsdann zieht man die Haut ab, 
nimmt die Steine heraus und kocht die Pflaumen in Was­
ser ganz weich. Nun quirlt mau sie klein, thut den nöthi­
gen Zucker dazu und rührt sie endlich mit einigen Löffeln 
Kartoffelmehl ab.

Man kann diese Sauce auch von Pflaumenmus zuberei- 



ten. Man quirlt alsdann das Pflaumenmus in kochendes 
Wasser, läßt es damit kochen und rührt zuletzt Kartoffelmehl 
mit Wasser au.

3. Sauce von Aepfeln.

Gute, reife, säuerliche Aepfel werde» geschält, und nach­
dem die Kernhäuser hcrausgeschuitteu fini), mit einigen ab­
gebrühten, abgezogenen und fein gestoßenen süßen Mandel» 
i» einer Cassera Ue miss Feuer gesetzt. Weuu sie weich sind, 
quirlt man sie klein, thut Zucker, auch wohl kleine Rosinen 
(die man aber ja vorher sorgfältig verlese nnd reinige) dazu, 
läßt sie damit durchkocheu und rührt sie zuletzt mit ein wenig 
Kartoffelmehl ab. Ma» rechnet etwa Metze Aepfel auf 
1 Quart Sauce.

4. Himbeersauce.

Mau gewinnt den Himbeersaft, iiibem man die frischen 
Himbeeren mit einer Reibekeule zerquetscht und sie daim 
durch ei» reines Tuch drückt. Man koche den Saft mit 
Zucker auf und mache ihn mit etwas Kartoffelmehl sämig.

3m Winter kami man die Hinibeersanee von Gelee be­
reiten, indem »lau dieses mit Wasser aiifkocht und zuletzt, 
wie bei der frischen Hinibeersanee, Kartoffelmehl anrührt.

Allerdings hat eine Sanee von Gelee nicht das gefällige 
Ansehen, wie eine von eingekochtem Himbeersaft; der Ge­
schmack ist jedoch ziemlich derselbe nnd erstere ist in allen 
Fällen gesünder. Unter Umständen wird der Arzt wohl 
auch den eingekochten Himbeersaft erlauben können; da die­
ser aber nur bereitet werde» kami, nachdem die Himbeere» 
vorher einer Gährnng unterworfen wurden, so würde er 
manche Arzneien geradezu aufhebe», und mau darf ihn also 
nie ohne besondere Crlanbniß des Arztes zu Speise» 
verwende».



5. Sauce von Kirschsaft.
Kirschsaft, wie unter: „Eingemachtes" znbereitet, wird 

mit Wasser verdünnt, aufgekocht, mit Zucker versüßt und mit 
ein wenig Kartoffelmehl abgerührt.

6. Hagebuttensauce.

Auf I Quart Sauce rechnet man 1 guten Tassenkopf 
voll gut vom Samen befreiter Hagebutten. Nachdem sie ge­
waschen worden, setzt man sie mit Waffcr auf uud kocht sie 
mürbe, wobei mau sie häufig quirlt und rührt, damit sie 
verkochen. Alsdann streicht man sie mehrmals durch ein 
Haarsieb, bringt sie nochmals aufs Feuer und läßt sie mit 
dem nöthigen Zucker durchkochen. Zuletzt rührt mau sie mit 
ein wenig Kartoffelmehl ab.

7. Sauce von Stachelbeeren.

Das gewöhnlich so beliebte Compot von unreifen Stachel­
beeren verbietet die Homöopathie durchaus, weil die darin 
enthaltene Säure den Arzneien entgegeuwirkt. Nur ganz 
reife, süße Stachelbeeren dürfen zu Saucen uud Compotö 
verwendet werden.

Mau verlese und wasche die Stachelbeeren uud bringe 
sie daun mit sehr wenig Wasser ans Feuer. Sobald sie 
verkocht sind, streiche man sie durch ein Sieb, süße sie, wenn 
cs noch nöthig ist, mit Zucker, lasse sic damit noch einmal 
aufkochen und rühre sie mit Kartoffelmehl ab.

8. Sauce von Heidel- oder Blaubeeren.

Auch diese ist in manchen Fällen erlaubt uud zwar in 
solchen, wo der Patient nicht au Obstrnctionen leidet. Man 
hüte sich aber doch, sie häufig zu genießen, weil sie sonst 
auch bei anderen Patienten Berstopfung herbeiführen könnten. 
Die verlesenen und gewaschenen Blaubeeren werden mit we­
nig Wasser ans Feuer gebracht. So wie sie zerkocht sind, 



reibt inan sie dnrch ein Sieb, setzt sie nochmals auf, ver­
süßt sie (sie erfordern sehr viel Zucker) läßt sie aufstoßen und 
macht sie mit Kartoffelmehl sämig.

9. Sauce von Brombeeren.

Man wählt die schönsten, größten und süßesten dazu und 
verfahre übrigens wie bei der Sauce von Heidelbeeren.

10. Sauce von Aprikosen.

Wo man die Aprikosen häufig hat, geben sie eine sehr 
angenehme, erquickende Speise für Kranke. Die Sauce wird 
ebenso bereitet, wie die Pflaumensauce.

11. Sardellensauce.

Will man etwa | Quart Sauce Herstellen, so lasse mau 
1 Löffel voll Butter auf gelindem Feuer zergehen, rühre zu 
dieser, sobald sie aufhört zu kröschen, 1 Löffel voll Mehl, 
laffe beides mit einander durchschwitzen, thue die nöthige 
Quantität guter Fleischbrühe und daun auch etwa 6 — 8 ge­
wässerte, ausgegrätete und fein gehackte Sardellen hinzu. 
Man rühre die Mischung gut unter einander und lasse sie 
einigemal aufkochen.

12. Heringssauce.

Ein gut ausgewässerter und gegräteter Hering wird fein 
gehackt. Nun zerläßt man Butter in einer Pfanne, bratet 
sie mit etwas Mehl gelinde durch (sie darf nur gelb, nicht 
braun werden), thut kochendes Wasser und den gehackten 
Hering dazu und läßt Alles mit eiuander durchkochen. Diese 
Sauce paßt zu Fleisch und Fischen.

13. Milchsauce.

Man kocht die Milch mit Zucker und süßen Mandeln, 
die man vorher gebrüht, abgezogen und in längliche Stück- 



chen geschnitten hat, tüchtig durch. Dann quirlt man einige 
Eidotter mit etwas kalter Milch, einer Prise Salz und 1 
kleinen Theelöffel voll Mehl, gießt dies dazu, und läßt es 
zusammen anfkochen, wobei mau aber fleißig rühren muß. 
Diese Sauce eignet sich besonders zu kalten Speisen.

14. Saure Sahnsauce.

Man bratet etwas Mehl in Butter gelbbraun, thut gut 
ausgewässertcn, gegräteten, fein gehackten Hering und Fleisch­
brühe hinzu, und wenn Alles mit einander tüchtig durchge- 
kvcht ist, quirlt man einige Eidotter in saurer Sahne und 
rührt die Sauce damit ab. Diese Sauce wird zu verschie. 
denen Fleischspeisen gegeben.

15. Krebssauce über Blumenkohl.

Man rühre einige Löffel voll Mehl mit Wasser an, 
schlage einige Eidotter hinzu und quirle beides gehörig durch 
einander. Alsdann gebe man unter beständigem Rühren 
kochende Blumcnkohlbrühe dazu, setze nun das Ganze aufs 
Feuer und lasse es sämig kochen, wobei man aber gar nicht 
aufhören darf zu rühren. Nun thut man Butter, wenn mau 
es liebt, auch etwas Krebsbutter und ausgeschälte Krebs- 
schwäuze dazu.

IG. Dicke Buttersauce.

Gute, frische Butter wird iii einer Cafferolle auf gelin­
des Kohlenfcuer gebracht, einige Löffel voll Wasser und et­
was Mehl dazu gethan und Alles tüchtig während des 
Kochens znsaninicn gerührt. Man rühre aber ja immer 
nach einer Seite hin und ziehe die Butter von Zeit zu 
Zeit iu die Höhe. Sobald die Sauce sämig genug ist, 
nehme mau sie sogleich vom Feuer, damit sie nicht käsig 
wird. Diese Sauce paßt sehr gut zu Fische», namentlich zu 
Hecht.



17. Chocoladensauce.

Ein Stück Butter wird mit einigen Eidottern und etwa 
4 Pfund geriebener Gesundheitschocolade in einer Pfanne 
über mäßigem Feuer durch einander gerührt. Alsdann thnt 
man etwas kochende Milch oder kochendes Wasser hinzu und 
läßt Alles zusammen sämig kochen. Je nach Bedürfniß wird 
hinreichender Zncker dazu gethan.

Diese Sauce giebt mau zu Pudding.

18. Schinkensauce.

Man nehme ein Viertelpfund rohen, geräucherten Schin­
ken, etwas rohes, mageres Rind- oder Schweinefleisch, auch 
wohl ein Stückchen Hasen- oder andern Wildbraten, wen» 
man solchen vorräthig hat, 3 — 4 gewässerte und ausgegrä­
tete Sardellen, einige hart gekochte Eier und etwas cinge- 
wcichtc Semmel, und stoße Alles in einem sehr gereinigten 
Mörser (besonders, wenn zuvor Gewürze darin gestoßen wor­
den) recht fein. Nun lasse man Butter iii einer Pfanne zer­
gehen , mache etwas Mehl darin gelbbraun, gieße kochendes 
Wasser dazu und thue die gehackten Ingredienzien hinein, 
lasse sie gut durchkochen und streiche sie endlich durch ein 
Suppeusieb.

Diese kräftige und wohlschmeckende Sance eignet sich ganz 
vorzüglich zu Rindfleisch, kann aber auch zu auderem Fleisch 
und zu Fischen gegeben werden.

19. Französische Sauce.

Man schneidet Kalbfleisch und rohen, geräucherten Schin­
ken in kleine Würfel, thut etwas Butter dazu, und läßt cs 
in einer verdeckten Pfanne über gelindem Feuer durchschwitzen. 
Nun hackt man das Gelbe von einigen hart gekochten Eiern 
fein, thut auch dieses dazu uud verdünnt endlich das Ganze 
mit vorher ausgekochter Sahne. Sobald es mit dieser anf- 
gestoßen ist, streicht man es durch ein Suppensieb und hat 



nun eilte kräftige Sauce, die zu allerlei Fleischspeisen vor­
trefflich schmeckt.

20. Sauce zu Fricassée.

Mau quirle einige Löffel Mehl in Wasser klein, schlage 
3 bis 4 Eidotter dazu, gieße allmählich kochende Fleischbrühe 
oder Wasser, in welchem Blumenkohl gekocht worden, dazu, 
bringe es mit einem Stückchen Butter aufs Feuer und lasse 
es sämig kochen. Nun thut man den vorher schon abgekoch­
ten Blumenkohl, Krebsschwänze imo gefüllte Krebsnasen 
hinein und stellt die Sauce bis zum Anrichten mäßig warm.

Die Füllung der Krebsnasen bereitet man folgendermaßen: 
Man kocht die Krebse in Wasser und Salz ab, nimmt die 
großen Schalen, welche auch Krebsnasen genannt, werden, da­
von ab und stellt sie zum weitern Gebrauche bei Meise.

Einen Theil der Schwänze läßt man ebenfalls zur 
Verzierung der Sauee zurück. Die übrigen werden, nebst 
dem Fleische ans den Scheeren, auch nach Belieben mit au,s- 
gegrätetem Fischfleische fein gehackt. Dann reibt mau Bittter 
zu Sahne, thut einige Eigelb und das gehackte Krcbsileisch 
hinzu. Das Eiweiß schlägt man zu Schnee, mischt auch die. 
sen und endlich so viel geriebene Semmel dazu, daß man 
einen gehörigen Kloßteig erhält. Mit diesem fülle man die 
Krebsnasen, lege sie in kochendes Wasser oder kochende Fleisch­
brühe, nehme sie heraus, sobald der Teig gahr ist, und' gär- 
nire mm das Fricassée mit ihnen.
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VIL Fische.

1. Allgemeines.

Fische bieten wenig Nahrhaftes und sind Kranken daher 
nur alS Abwechselung hin und wieder zn empfehlen. Fische 
aus stehenden Gewässern sind in der Regel moderig und 
dürften von Kranken gar nicht genossen werden. Von den 
Meer-, See- und Flußfischen sind folgende die empfehlens- 
werthesten: Die Forelle, der Hecht, der Barsch, der Karpfen, 
der Zander, der Blei, der Dorsch, die Flunder, die ©teilt- 
butte, der Schellfisch, die Seezunge, der Hering und die 
Sardelle. —

Da das Fleisch der Fische sehr leicht in Fäulniß über­
geht, darf man nur solche zur Krankeuspeise nehmen, die am 
selben Tage gefangen worden sind. Eine Ausnahme machen 
natürlich die Fische, die wir nur gesalzen bekommen, z. B. 
der Hering und die Sardelle; diese werden durch längeres 
Auswässern für Kranke genießbar. Die Sardelle bedarf na­
türlich nicht so langer Zeit, nm das überflüssige und somit 
schädliche Salz zn verlieren; Hering aber muß mindestens 6 
Stunden im Wasser liegen, und zwar muß dieses mehrmals 
abgegossen und durch frisches ersetzt werden. Das Einge­
weide der Fische darf, wenigstens von Patienten, nie ge­
gessen werden, besonders ist der Rogen, der im unreifen Zu- 



stande bei einigen Fischarten sogar giftig ist, stets zn verwer­
fen. Caviar, der gesalzene Rogen des Störs, wird jedoch 
in manchen Fällen erlaubt werden können, weshalb Liebha­
ber davon bei ihrem Arzte anfragen mögen. — •

Obgleich Fische, auch ohne den Zusatz von Gewürzen 
und Wurzeln, eine ganz angenehme Speise geben, so wird 
doch eine Hausfrau, falls sie auch gesunde Tischgäuger hat, 
gut thu», in einem besonderen Töpfchen Petersilieuwurzeln, 
Zwiebeln und die sonst gewöhnlichen Gewürze zu kochen und 
damit die Schüssel der Gesunden zn versehen. Ans solche 
Weise wird sie einem Jeden Genüge thun, und erspart es, 
zwei Gerichte zn kochen. Wie der Kranke Fische essen darf, 
sehen wir wie folgt:

2. Fische zu koche».

Nachdem die Fische ans die gewöhnliche Weise gereinigt 
worden sind, besalzc mau sie und lasse sic eine halbe Stunde 
damit stehen, alsdann wäscht man sie noch einmal ab und 
bringt sie mit dem nöthigen Salz zum Feuer, doch hüte man 
sich vor dem Versalzen; sind sic gahr, so giebt man gcschmol- 
zene Bnttcr, und für Liebhaber, die gute Verdauung haben, 
auch gehackte Eier dazu, auch kaun man von der Brühe, 
worin die Fische gekocht worden, zu der gcschmolzencu But­
ter thun. Diese Art, die Fische zuzuberciteu, wird von allen 
homöopathischen Aerzten als die zweckmäßigste empfohlen. 
Jedoch widersprechen auch die folgenden Arten der hoinöo- 
pathischen Lebensweise durchaus nicht und dürften für Ma», 
chcn angenehmer sein.

3. Fische mit Buttersauce.

Man setze die Fische mit Wasser, Salz und einem tüch­
tigen Stück Butter auf. Wenn sie gahr sind, quirlt man 
süße Sahne oder Milch mit etwas Mehl, thut allmählich et­
was kochende Fischbrühe dazu, wobei man jedoch nicht auf, 
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hört zu quirlen, gießt endlich die Sauce auf die Fische und 
läßt sie damit durchkochen. Wenn mau die richtige Quantität 
Salz, nicht zu ivenig mtd nicht zu diel, abzupasscn weiß, und 
es nicht dersäunit, die Butter mitkocheu zu lassen, so wird 
Mair finden, daß Fische auch ohne Gewürz schmackhaft sein 
hMitî. ."W! Jin^nsgfin zuog smr , iih-,wS 6m 
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4. Hecht mit Rüben.

Ein schöner Hecht, der jedoch ganz bleiben muß, wird in 
Salz und Wasser gahr gekocht. Unterdessen hat man Tel­
tower dber märkische Rübchen in Wasser mit Zucker und 
einein guten Stück Butter halb weich gekocht, gießt nun noch 
etwas Hcchtbrühc hinzu und rührt, wenn sic gahr sind, et­
was in Butter gebräuntes Mehl dazu. Man richtet sie auf 
einer Schüssel über beit' ganzen Hecht an und giebt sie so 
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5. Pflückhecht mit grünen Erbsen.
nom Aüfl nach Seite 42 bereiteten grünen Erbsen oder 

Schoten thNe man den ans Salz und Wasser abgekochtcn 
und in kleüie Stückchen zerpflückten Hecht, rühre zu der Hecht- 
brühe etwas Mehl, recht diel Sahne und ein gut Stück But­
ter, thue sie über die Erbsen und den zerpflückten Hecht und 
lasse es damit durchkochen. ? .»»O «t

jnlyojąnn rssgißämchmiz -jid tzlo ifitg-jiJÇ nzchsichoqoymofl
i;: 6. Pflückhecht mit Sauerkohl.

Den Hecht koche man in Salz und Wasser, löse ihn don 
den Gräten und pflücke ihn in kleine Stückchen. Der Sauer­
kohl wird mit einem guten Stück Butter in einem verdeckten 
Schmortopfe eine Äliertelstimde gedämpft, mm erst die nöthige 
Brühe hiiifngcgosse-n smb vollends gahr gekocht. Nun rühre 
man etwä Sahne mit Mehl, Butter und kochender Fisch­
brühe durch, gieße es zu dem Sauerkohl itnb lasse ihn da­
mit durchköchen, znleßt lasse man den zerpflückten Hecht noch 
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darin heiß werden, und garnire die Schüssel, woranf man 
anrichtei, mit in Butter gebratenen Hechtstückchen.
nsdnut Limnßd Hitini tbnn ojqöft. oid ßad , chilttns 
m,ni, tim dmA. Pslückhccht auf andere

Nachdem man den Hecht, wie vorher angegeben, gekocht 
und zerpflückt hat, rührt man Sahne mit etwas Mehl, und 
einem guten Stück Butter zusammen, thut nach Geschmack 
von der kochenden Hechtbrühe dazu, läßt dieses zu einer büik 
digen Sauce kochen und den zerpflückten Hecht darin heiß 
werden. v

8. Bicrflsche.

Hierzu eignen sich am besten Karpfen, Blei, Brassen und 
Barsche. Nachdem sie gut gereinigt, seht man sie mit Bier, 
einigen sauren Acpfcln, Salz und einem Bündchen Petcrsilien- 
blättcr auf, die mau beim Anrichten entfernen kann. Sind 
die Fische nun geschäumt, so legt man ein gutes Stück But­
ter an und läßt sie damit gahr kochen. Znletzt macht man 
die Sauce mit etwas ungewürztem Honigkuchen sämig und 
giebt sie zu Tische.

9. Bratsische.

Alle Arten von Fischen kann man hierzu verwenden, die 
kleinen bleiben ganz, die großen schneidet man in beliebige 
Stücke. Nachdem sie ein paar Stunden besalzen, wäscht man 
sie ab, wälzt sic in Mehl oder geriebenem Weißbrod und 
bratet sie in Bntter nicht zu braun.

10. Geräucherte Heringe.

Mau reinige eine beliebige Menge gesalzener Heringe, 
wie sie im Handel Vorkommen, durch Abwaschen, nehme sie 
aus und wässere sie 12 bis 18 Stunden lang in reichlichem 
Wasser ein. Das Wasser muß öfters erneuert werden. Nun 
trocknet man die gewässerten Heringe gut ab und reiht sie 



an einen Bindfaden am äußersten Ende des Schwanzes auf 
und läßt sie so vollkommen luftrocken werden. (Es ist we­
sentlich, daß die Köpfe nach unten hängen.) Jetzt werden 
die Heringe jeder einzeln in Papier gewickelt und mit einem 
Faden umwunden, in die Rauchkammer gehängt, wo sie etwa 
8 bis 12 Stunden hängen müssen. Ein Stückchen von so 
geräuchertem Hering zum Frühstück genossen, regt den Appe­
tit an und genügt dem Gelüste nach Pikantcin.



VUI. Braten.

1. Allgemeines.

Bei allen Braten sehe man darauf, daß dic Sance von 
allem anfschwimmcndcn Fette vollständig befreit wird; war 
der Braten mit Speck gespickt (was für chronische Kranke in 
der Regel geschehen darf), so sind die Spcckstrcifcn gleich, 
falls zn entfernen. Das Fleisch vom wilden Schwein ist 
nicht ungesund und darf deshalb Kranken nicht vorcnthalten 
werden. Die Schädlichkeit, besonders des Fettes vom zah­
men Schwein, hat seinen Grand in der widernatürlichen 
Lebensweise and Fütterung desselben. Gebratene zahme 
Gänse und Enten bleiben am besten ganz vom Kranken, 
tische fort.

2. Rinderbraten.

Ein Stück ans der Oberschale oder ein Lendenstück klopfe 
man tüchtig und wässere es, mit ihm nicht die beste Kraft 
zn entziehen, mir | Stunde ein, begieße es erst mit kochendem 
Wasser und dann mit seinem eigenen Fett, welches aber, wie 
schon vorher gesagt worden, beim Anrichten entfernt werden 
muß. Mau muß diesem Braten gleich Anfangs starke Hitze 
geben, damit er recht saftig bleibe.



3. Rinderbraten mit Sahne.

Ei» eben solches Stück, wie vorher angegeben, spicke 
inan mit Speck, besalze es gehörig, und brate eS mit braun 
gemachter Butter unter fleißigem Begießen. Vor dem An­
richten thue man Sahne an die Sauee.

4. Rinderfilets.

Man befreie sie von aller Haut und Sehnen, spicke sie 
mit Speck und brate sie in Butter 4 bis J Stunde im Ofen.
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5. Kalbsbraten.

Hierzu nimmt man entweder die Keule oder das Nieren­
stück. Ist es die Kenle, so schneidet man den Beinknochen 
weg, besalzt sie gehörig, macht Butter in der Bratpfanne braun, 
thut die Kenle hinein und bratet sie recht saftig, indem man 
sie fleißig begießt und, wenn es Noth thut, einige Löffel 
Wasser oder Sahne nachgießt. Ist es ein Nierenstück, so 
legt man zuerst die Niere nach nuten in die Pfanne. Wer 
es liebt, kann auch geriebenes Weißbrod auf streue«, mit der 
Sauce beträufeln und so noch einige Minuten im Ofen ste­
hen lassen, m i3d m dun
3urln; Mmiri'hfr) jndhfpd mnmhńfit sj.-ni '/(iomenvi,: 

6. Hammelbraten.

Hierzu nimmt man die Keule, zieht die Haut mit allem 
daran befindlichen Fett herunter, besalzt sie, begießt sie mit 
einigen Löffeln Wasser und bratet sie im Ofen.
sfdolt düssrndmL un ndo 3lachsi3d2 7-d tzuo tüi®

7. Hirschkcule oder Rücken.

Man wässere ihn £ Stunde lang ein, häute ihn sorg­
fältig, spicke ihn mit Speck nnd brate ihn mit Butter und 
Sahne, gleichviel ob mit süßer oder saurer. Ebenso behan­
delt mau auch den

.3di';ld /lipni tch37 n tiumd .inst,» 
8. Rehbraten.



9. Falscher Rehbraten.

Ein Theil mageres Schweinefleisch, ein Theil Rindfleisch 
und Theil Kalbfleisch schabe man recht feilt, mische das 
Geschabte mit Salz gehörig dnrchcinder, forme eS in der 
Bratpfanne wie einen Rehrncken, spicke eS mit fein geschnitte­
nem Speck nnd brate cs unter öfterm Begießen mit Bntter 
und saurer Sahne.

10. Wild-Schweinebraten.

Man zieht die Haut vorher ab, salzt ihn gehörig und 
bratet ihn, indem man ihn erst mit Wasser und dann mit 
feinem eigenen Fette begießt. Kurz vor dem Anrichten wird 
er mit geriebener Semmel bestreut.

11. Hasenbraten.

Nachdem der Hase gut gehäutet, spicke man ihn mit 
Speck, besalze ihn und brate ihn in Butter recht saftig. Mau 
hacke ihn in beliebige Stücke und gebe ihn zur Tafel. Ka­
ninchen kann man ebenso bereiten.

12. Junge Tauben zu braten.

Darunter verstehe ich aber solche, die, wenn auch jung, 
doch schon mehrere Wochen ausgeflogen, weil die zu juu- 
gcu ebenso wie die alten für Kranke nicht tauglich sind. 
Man reibt sie innen und außen gut mit Salz aus und bra­
tet sie zuerst in Bntter und gießt nach und nach ein klein 
wenig Wasser zu, indem man zuerst die Brust iu die Pfanne 
legt nnd dieselbe gut durchbraten laßt, ehe mau sie umkchrt. 
Auch kann man sie mit einer Farce, ans genestelter Scmmek, 
Eiern, Milch, Zucker und Heinen Rosinen bestehend, füllen, 
doch darf dieselbe nicht mit Fett oder Bntter schwer ver­
daulich gemacht werden.



13. Rebhühner.

Werden in Butter und Sahne unter fleißigem Begießen 
gebraten.

14. Schnepfen.

Nachdem sie gepflückt und ausgenommen (denn das 
Eingeweide ist Kranken nicht erlaubt), spicke mau sie mit 
Speck und brate sie in Butter, wozu man nach und nach 
ein klein wenig Wasser nachgießt. Doch sind die Schnepfen 
nur denjenigen Kranken zu empfehlen, bei denen die Ver- 
daumigskraft nicht mit leidet.

15. Krammetsvögel und Lerchen.

Man bratet sie ebenso, doch muß man, wenn auch An­
fangs nur Butter zum Braten genommen wird, Wasser oder 
Bouillon uachfüllen, weil sie sonst für die Kranken zu fett 
werden. Sie sind ihres nahrhaften Fleisches willen Kranken 
sehr zu empfehlen.

16. Wilde Enten.

Werden etwas länger gewässert, wie man es sonst mit 
den zahmen macht, Brust und Keulen mit Speck gespickt, be- 
salzen, dann, mit einer Tasse Wasser und später mit ihrem 
eigenen Fette begossen, gebraten.

17. Hühner ju braten.

Nicht zu alte Hühner werde» gut besalzen und in But­
ter, in die man die Brust zuerst thut, recht saftig gebraten.

Kapaune» werde» ebenso bereitet und sind für Kranke zu­
träglicher. Magen, Herz und Leber können mit genossen 
werden.



18. Truthühner.

Werden ebenso bereitet, doch ist nur das Fleisch der 
Brnst den Kranken zn empfehlen.

19. Fasanen.

Das Verfahren beim Braten derselben ist ebenso und 
bietet sein Fleisch seines Wohlgeschmacks als anch bedeuten­
den Nahrungsstoffes wegen eine sehr zu empfchleude Speise.
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IX. Compots.

1. Apfelmus.

Man schält gute, säuerliche Acpfcl, schneidet sie in Stücke 
und nimmt die Kernhäuser heraus. Daun seht man sie mit 
etwas Wasser und Zncker ans, läßt sie verkochen, rührt sie 
daun durch eilt Sieb und richtet sie an. Man kann das 
Mus nach Belieben mit vorher in Wasser abgckochtcn Ko­
rinthen verzieren.

L. Gebackenes Apfelmus.

Das soeben beschriebene Apfelmus wird, nachdem cs 
durch das Sieb gestrichen ist, mit gebrühten Korinthen und 
und einigen Eidottern dnrchgcrührt und in eine Assiette ge­
than. Dann schlägt man das znrückbehaltcne Eiweiß zu 
Schnee, belegt das Mus damit, streut Zucker darüber und 
bäckt das Ganze in einem mäßig warmen Ofen, bis der 
Schnee glasirt ist.

i
3. Gebackenes Apfelmus auf andere Art.

Ein gut znbercitetcs, dickes Apfelmus wird in einer 
Assiette ungerichtet, mit einer Hand voll gestoßener Mandeln, 
die mit Zncker nnd dem Schnee von 2 Eiern vermischt war-



den sind, bestrichen, gelb gebacken imb, nachdem es erkaltet, 
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Man schält die Aepfel, schneidet die Blume heraus, und 
läßt sie dann mit etwas Wasser, Zucker und abgebrühten 
Korinthen so lange kochen, bis sic weich sind; sic dürfen aber 
nicht zerfallen. Dann nimmt man sic vorsichtig heraus, legt 
sie ans eine Assiette, kocht die Sauce kurz ein und giebt sie 
darüber.

rvvttg itnnat dmi ilnl Slnnnjhm nodviai innnialsP ;
5. Compot von Acpfeln mit Gelee.

Die Aepfcl werden, wie eben beschrieben, behandelt, nur 
mit dein Unterschiede, daß man sie nicht mit Wasscr, sondern 
mit einer Brühe anfschkf die inan dadurch gewinnt, daß man 
die gut gewaschenen Acpfelschalcn etwa eine Viertelstunde 
in Wasser kocht und dann durch ein Haarsieb gießt. Sii 
dieser Brühe kocht mau die Aepfel mit vielem Zucker gahr 
und richtet die Aepfcl ans einer Assiette au. Nun läßt man 
die Sauce zu einem dicken Syvup einkocheu und gießt diesen 
zum Erkalten ans einen Teller. Alsdann schneide man den 
dadurch cmstandeucu Gelee in beliebige Stücke und verziere 
die Aepfcl damit. r diod chan rtchimM und

6 Compot von frischen Birnen.

Man schält die Birnen nnd seht sie mit Wasser und 
Zucker ans. Sobald sie weich sind, hebt man sie ans der 
Sance und legt sie auf eine Assiette. Nun kocht man die 
Sance noch eine Weile, damit sie recht kurz wird, und gießt 
sie bann' darüber, r -

Wer die Birnen gern rvthlich hat, kann den Saft von 
frischen, süßen Kirschen daran thun, wenn die Birnen eine 
kurze Zeit gekocht haben.



7. Compot von frischen Pflaumen.

Man gießt kochendes Wasser ans die Pflaumen und läßt 
sie darin eine Weile stehe». Dann gießt man das Wasser 
ab, zieht die durch das Brühen kraus gewordene Haut ab 
und nimmt die Steine heraus. Nun kocht man eine reich­
liche Menge Zucker mit etwas Wasser ein, thut die Pflau­
men hinein, kocht sie weich, jedoch so, daß sie nicht zerfallen, 
und richtet sie an.

8. Gebackene Pflaumen.

Die Pflaumen werden mehrmals kalt und warm gewa­
schen und dann mit Wasser und Znckcr kurz eingekocht. Man 
richtet sie an und bestreut sie mit Zucker.

9. Compot von Backobst.

Gebackene Aepfel, Birnen, Pflaumen und süße Kirschen 
werden mit Wasser und Zucker recht kurz eingekocht und 
dann, mit Zucker bestreut, als Beisatz zum Braten gegeben.

10. Compot von Aprikosen.

Mau nehme dazu recht schöne, reise Aprikosen, schäle sie 
und entferne die Steine. Alsdann setze man Zncker (etwa 
dem Gewichte nach halb so viel Zucker, als cs Aprikosen 
sind) mit wenig Wasser auf, lasse ihn klar kochen, wobei 
man ihn schäumt, und thue dann die Aprikosen hinein und 
lasse sie unter öfterem Schwenken darin weich kochen; sie 
dürfen aber nicht zerfallen. Daun nehme man sie heraus, 
koche die Sauce ganz kurz ein und gebe sie darüber.

11. Compot von Heidel- oder Blaubeeren.

Gut verlesene und gewaschene Heidelbeere» werden mit 
dem vierten Theil des Gewichts Znckcr in eine Kasserolle 
gethan und kurz eingekocht.



Es gilt natürlich von biesem Compot, was bei der 
Sance von Blau- oder Heidelbeeren gesagt wurde.

Auf gleiche Weise bereitet man:

12. Compot von Himbeeren 
mit weniger Zucker.

13. Compot von Kirschen, 
aus denen man vorher die Steine entfernt hat. Die soge­
nannte Glaskirsche eignet sich am besten hierzu.

14. Compot von Kirschen und Himbeeren, 

wozu man gleiche Theile Kirschen und Himbeeren nimmt.

15.. Compot von Erdbeeren.

Mau sehe unter „Eingemachtes" den Artikel: „Erdbeer­
saft", wonach man gleichzeitig Compot und Saft anfertigen 
kann.

16. Compot von Stachelbeeren.
Daß hierzu nur völlig reife Stachelbeeren genommen 

werden können, ist schon früher erwähnt.

17. Kopfsalat mit saurer Sahne.

Gnt verlesener Salat wird tüchtig gewaschen, worauf man 
ihn ans einem Durchschlage ablaufen läßt. Man richtet ihn 
dann mis einer Schüssel mit saurer Sahne nnd etwas Zucker au.

Es ist gut, wenn der Salat eine Stunde vor der Mahl­
zeit schon bereitet wird.

16. Gurkensalat.
Die Gurken werden geschält nnd in Scheiben geschnitten, 

auf einer Assiette mit etwas gutem Provenceröl dnrchgerührt. 
Hierauf streut man etwas Salz hinzu, rührt wieder durch 



und läßt den Salat so lange stehen, bis er etwas Sauce 
gegeben hat. Ans diese Weise bereitet, ist der Gurkensalat 
unschädlich und wird dem Liebhaber Non Gurken auch noch 
ein Gewiß sein. — Hierbei muß ich noch bemerke», daß das 
hier und da vorkommende vorherige Besalzen und Auspres- 
sen der Gnrkenscheiben durchaus (auch für Gesunde) zu ver­
werfen ist, da das Gnrkcmvasser zur Verdauung der Gurken­
faser nothwendig. Bei keinen anderen Früchten ist es den 
Köchinnen je eingefallen, den Saft auSzupresscn und den 
Rückstand zur Tafel zu geben.

19. Gurkensalat mit saurer Sahne.

Die frisch geschnittenen Gnrkenscheiben werden mit saurer 
Sahne begossen, etwas Salz hinzu gerührt, «vorauf man den 
Salat eine halbe Stunde stehen läßt, ehe man ihn servirt.

20. Heringssalat.

Heringssalat ist allerdings ein Gericht, welches bei Kran­
ken ganz fehlen könnte; doch ist der Appetit darauf zuweilen 
sehr stark, und kann man daun wohl einen Salat wie folgt 
bereiten:

Ein Hering wird abgezogen, gespalten und so 12 Stun­
den eingewäffert, dann entfernt man die Gräten lind schnei­
det ihn fein würfelig. Außerdem werden einige Aepfel und 
etwas Bratcnreste gleichfalls recht fein zerschnitten, diese In­
gredienzien zusammengemischt nnd ein wenig Provenceröl 
dazu gegeben. Sollte der Arzt für den einzelnen Fall die 
Salz- oder Wassergurke erlauben können, so schält man eine 
solche und giebt diese ganz fein gehackt dazu. Ist dem 
Kranken jedoch der Genuß von Gurken untersagt, so reibt 
nian einige säuerliche Aepfel auf einem Reibeisen, drückt den 
Saft aus nnd bereitet hiermit den Heringssalat. —



X. Eingemachtes.

1) Grüne Bohnen einzumachen.

Hierzu nimmt man nur recht schöne, junge Bohnen, die 
man abzieht, klein schneidet und am beste» in einem irdenen 
Topfe eine Viertclstnnde in weichem Wasser kocht, worauf 
mau sie auf ein Sieb giebt und da gilt ablaufen läßt. Zum 
Einmachcn nimmt man einen Steintopf, streut auf den Bo­
den Salz, darauf eine Schicht Bohnen, dann wieder Salz 
und so fort, bis der Topf boll und die oberste Schicht Salz 
ist. Dann legt man ein reines leinenes Tuch darauf, aus 
dieses ein rundes Brettchen, welches man mit einem rein ge­
waschenen Stein beschwert. Alle 3 Wochen ist es nöthig, 
nach diesen Bohnen zn sehen, die oben gebildete Decke abzu-- 
nehmeu und den Lappen und den Stein sorgfältig zu rei­
nigen. Wenn mau von diesen Bohnen Gebrauch machen 
will, so wässert man sie über Nacht ein, kocht sie in weichem 
Wasser etwa eine halbe Stunde, gießt diese erste Brühe fort 
und behandelt die Bohnen jetzt genau, wie bei den frischen 
Bohnen schon angegeben ist.

Eine andere Methode,' die grünen Bohnen für den 
Winter aufzubewahren, ist das Trocknen derselben.

Man verfährt, wie folgt: Recht schöne, weiche, grüne 
Dohnen werden fein geschnitten und mit etwas Salz und 

®8tcV» homöop. Kochbuch. 8



einem Stückchen Butter weich gekocht, bann giebt man sie 
auf ein Sieb und gießt sogleich ein gutes Theil kaltes Was­
ser darüber; nachdem sie abgelaufen sind, drückt man sie 
händeweis auS und trocknet sie ans Papier in einem nicht 
mehr zu warmen Backofen. Man muß dieselbe» in leinenen 
Beuteln aufbewahren, die mau aufhängt, wo es trocken, aber 
luftig ist. Vor dem Gebrauch müssen sie in warmem Wasser 
oder in warmer Milch eingeweicht werden.

Eine empfehlenswerthe Methode, die Bohnen aufznbe- 
wahren, ist das Cinsalzen derselben.

Die grünen Bohnen werden abgezogen und ganz und 
ungewaschen in ein Fäßchen schichtweise mit Salz cinge» 
packt, ein Deckel darauf gelegt und mit einem Steine beschwert. 
Sollte sich in einigen Tagen keine Lake bilden, so macht man 
ein recht starkes Salzwasser und füllt von diesem so viel zu, 
daß die Bohnen bedeckt sind.

Man kann übrigens, unbeschadet der Haltbarkeit, nach 
mehreren Tage», wenn die Bohnen sich gesenkt haben, frische 
hinzu thun, und so fortfahreu, bis das Fäßchen gefüllt ist, 
wenn man nur dafür Sorge trägt, daß hinreichende Lake da 
ist. — Beim Gebrauch bricht man die Bohnen in Stücke, 
wässert sie über Nacht ein und verwirft nach einmaligem 
Aufkochen mindestens die erste Brühe. —

2. Grüne Erbsen einzumschen.

Nicht zu junge, aber auch nicht zu alte Schoten werden 
enthülset und die grünen Erbsen mit einigen Händen voll 
Salz gemengt, womit man sie einige Stunden^ stehen läßt. 
Dann füllt man diese besalzeneu Erbsen in vorher gereinigte 
und gut getrocknete Flaschen und seht diese mit Stroh um­
wunden in einen Kessel, gießt so Ziel Wasser in den Kessel, 
daß es so hoch steht, als die Erbsen in den Flaschen, und 
giebt Feuer darunter. Nachdem das Wasser 10 Minuten 
gekocht hat, läßt man die Flaschen in dem Wasser erkalten,



• 
worauf man sie verkorkt und verharzt im Keller anfbewahrt. 
Vor dem Gebrauch müssen diese Erbsen eine Nacht in Milch 
cingcivcicht und dann mehrmals in Wasser gewaschen werden.

3. Sauerkohl einzumachen.

Recht schöne, feste Kohlköpfe werden von den äußere» 
Blättern und dem Strunke befreit, wie bekannt, fein geschnit­
ten. Der geschnittene Kohl wird (in dem Verhältnisse, daß 
man ans eine Meße desselben einen Eßlöffel Salz rechnet) 
mit Salz gemischt, lagcuivcisc in ein Faß gelegt und mit 
einer hölzernen Kcnle fest eingestampft. Nun deckt man eine 
Lage ganzer Kohlblätter darüber, legt ein Tuch darauf, wel­
ches besonders rings herum recht fest eingedrückt wird, hierauf 
legt man einen hölzernen Deckel, den man mit Steinen be­
schwert. Um das Hineiusallen von Staub und dergleichen 
zu verhüten, bindet man noch ein größeres Tnch über daS 
Faß. Wenn man zuerst das Faß öffnet, ist cS nöthig, den 
Schanin, sowie die bräunliche Sance, die obenauf steht, zu 
cutferucu. Steine und Tnch sind öfter mit Wasser zn rei­
nigen. Recht schön wird der Kohl auch, wenn man beim 
Einlegen einen Theil Schnitte von guten Aepfeln, am besten 
BorSdorfer, dazwischen nimmt.

4. Salz- oder Wassergurkcn.

Da alles Unreife bei einer homöopathischen Diät ver­
mieden werden muß, so nimmt man mich hierzu nur solche 
Gurken, bei denen sich bereits die Kerne ausgebildet haben. 
Solche Gurken werden nun gewaschen, gebürstet und mit ei­
nem Tuch abgetrockuct, in ein Faß mit Wein- und Kirsch­
laub auf besonnte Weise eiugepackt. (Der Ansatz von einigen 
Dilldolden schadet am Ende nicht, da das Arzneiliche durch 
die Gähruug verloren geht.) Nun setzt man die nöthige 
Menge Bruinienwasser auf daS Feuer und löset dari» so 
viel Salz ans, daß es wie Pökelfleischbrühe schmeckt. Nach-



dem das Faß Dom Böttcher zngeschlagen ist, füllt man die­
ses erkaltete Salzwasser durch ein gelassenes Loch in den 
einen Boden, verstopft das Loch mit einem Kork nnd seht 
das Faß in den Keller. Wird bei Gebrauch das Faß ge­
öffnet nnd mehrere Gurken herausgeuommen, so ist es empfeh- 
lenswerth, wenn der Deckel mit einem reinen leinenen Tuche 
am innern Theile desselben überzogen, ans die in dem Fasse 
befindlichen Gurken gelegt nnd mit einem Steine beschwert 
wird, wodurch das Kauigwerdeu verhindert wird.

Wenn ein Arzt überhaupt einem Kranken ©liefen zn 
essen gestattet, so sind darunter nur diese zu verstehen.

5. Kirschen einzumachen.

Recht schöne, große, reife, süße Kirschen werden von den 
Steinen befreit, mit dem achten Theil ihres Gewichts gesto- 
ßeueu Zucker gemischt und in Flaschen gefüllt. Die Flaschen 
werden mit Stroh umwickelt, iii eine» Kessel gestellt, derselbe 
mit Wasser gefüllt und ans das Feuer gesetzt. Wenn das 
Wasser mit Welle» kocht, nimmt man de» Kessel vom Fever 
nnd läßt die Flaschen darin erkalten, worauf sie gekorkt, ver­
harzt und im Keller zum Gebrauch aufbewahrt werden.

6. Pflaumen einzumachcn.

Man legt gute reife Pflaumen in heißes Wasser, entfernt 
die äußere Schale und die Kerne, verfährt sonst damit, wie 
bei Kirschen. Ebenso mit Aprikosen.

7. Erdbeeren einzumachcn.

Auf 1 Pfuud recht schöne Gartenerdbeeren rechnet man 
1 Pfand Zucker. Der Zucker wird mit sehr wenig Wasser 
auf daS Feuer gebracht und so lauge ohne Umrührcu ge­
kocht, bis derselbe schwachen Faden zieht, d. h. wenn man 
einen Löffelstiel hiueinsteckt und daun herauszieht, der Zucker­
saft fadenförmig abfließt. Nun schüttet man die vorher sorg­



faltig verlesenen Erdbeeren hinein und läßt sie einige Mal 
darin anfwallen. Man entfernt nun die Cafserollc vom 
geuer und nimmt die Erdbeeren vorsichtig mit einem sil­
bernen Löffel heraus, und legt dieselben in Einmachegläser. 
Der Zucker wird jetzt wiederum auf das Feuer gebracht, bis 
zu einem stärkeren Faden eingekocht und über die Erdbeeren 
gegossen. Findet sich am anderen Tage der Zuckersaft über 
den Erdbeeren wieder dünn, so ist er abzugiehen und das 
Einkochen unter Zulkerzusatz zu wiederholen.

Ebenso werden eingemacht: Himbeeren und Brom­
beeren.

8. Süße Kirschen einzumachen.

Die Kirschen werden gewaschen, getrocknet und von Stei­
nen befreit, und im Ucbrigcn so behandelt, wie unter „Erd­
beeren einzumachen" angegeben ist.

9. Melonen einzumachen.

Die Melonen werden geschält, in längliche Stückchen ge­
schnitten und sonst so verfahren, wie vorher angegeben ist, 
mir daß es nöthig ist, das Aufkochen des Zuckers zwei bis 
drei Mal zu wiederholen.

10. Aprikosen, Pfirsiche und Reineclaudes in Zucker.

Die reifen Früchte werden geschält, in der Mitte durch­
schnitten und die Steine hcransgenommen. Auf 1 Pfund 
dieser Früchte gehört Pfund recht fein gestoßene, gute Raf­
finade. Die Früchte legt man in ein Gefäß von Porzellan, 
so daß die offene Seite nach oben liegt, und streut nun la- 
gcnwcise den Zucker dazwischen. Am andern Tage koche 
man sie ans gelindem Feuer nur eben ans, doch nicht zu weich, 
und lasse sie auf einem Einleger abtröpfeln. Man legt die 
Früchte dann in Cinmnchegläser, kocht den Zuckersaft dicklich 
ciii und gießt ihn erkaltet darüber. Nach acht Tagen gießt 



mciii den Saft ab, kocht ihn wieder stärker rin und schüttet 
ihn erkaltet wieder über die Früchte.

11. Pflaumenmus.

Recht schöne, reife Pflaumen werden, von den Steinen 
befreit, in einen gut verzinnten Kessel (in welchen man zuvor 
ein wenig Wasser geschüttet) gethan, ans gelindes Feuer ge­
setzt und unter beständigem Rühren zum Kochen gebracht. 
Mau läßt dieses recht steif kochen. Nach erfolgter Abkühlung 
giebt man cs in Stciutöpfc, setzt dieselben aus eine warme 
Platte, damit der obere Theil abtrocknct, bindet später diese 
Töpfe fest zn und bewahrt sie au einem trocknen Orte ans.

12. Himbeergelee.

Die Himbeeren werden gereinigt, gewaschen und gequetscht, 
worauf mau sie durch ein leinenes Tnch preßt. Der Saft 
wird tu einer gut verzinnten Casscrolle auf geliudcS Kohlen- 
fcncr gebracht, muß langsam kochen, und setze matt zu 1 Pfuud 
reuten Himbeersaft | Pfund Zucker hinzu. DaS Kochen muß 
bei fortwährendem Umrühren geschehen, und wird der Saft 
bei eingestellter Probe (welche mau am besten macht, wenn 
mau einige Tropfen desselben ans leinen kalten porzellanenen 
Teller tröpfelt) gallertartig, so nehme man die Masse vom 
Feuer, lasse sie abkühlen, schütte dieselbe in Einmachegläser, 
streite nach dem Erkalten etwas trocknen, seinen Zucker dar­
über und binde sie fest zu.

13. Kirschsaft einzukocheu.

Recht schöne, reife, nicht zu saure Kirschen werden von 
den Steinen befreit und der Saft ausgepreßt. Der noch­
mals durch eilt reines Tuch gegossene Saft wird mit seinem 
halben Gewicht Zucker in einem gut verzinnten Kessel anfs 
Feuer gebracht und tüchtig durchgckocht, worauf man ihn 
wieder dnrchgießt und erkalten läßt. — Der Saft wird 



(ganz erkaltet) in gut gereinigte und getrocknete Flaschen ge­
gossen, diese verkorkt, verharzt und stehend im Keller auf­
bewahrt. Er hält sich mehrere Jahre.

14. Erdbeersaft.

Gute, ganz reife Walderdbeeren werden verlesen, gewa­
schen und znm Abläufen auf einen irdenen Durchschlag ge­
legt. Auf 1 Quart Erdbeeren rechnet man ein Pfund Zncker, 
welchen man in Stücke schlägt und mit j) Quart Wasser 
klar kocht, die Erbeercu hineinschüttet und mit einem silber­
nen Löffel vorsichtig umrührt, ohne die Erdbeeren zu zer­
drücken, auch dürfen sie nicht ganz znm Kochen kommen, nur 
recht heiß werden. Man spannt dann ein leinenes Tuch, 
welches vorher ausgekocht fein muß, über eine Schale, schüt­
tet das Ganze darauf und laßt den Saft abtropfen. Den 
erkalteten Saft füllt man auf kleine Gläser, wozu sich neue 
Mcdiciugläser eignen, verkorkt und verharzt dieselben und 
bewahrt sie zum Gebrauch auf. 2 Quart Erdbeeren liefern 
etwa » Quart Saft, der in Krankheiten, besonders für Brust- 
leidende, theclöffclwcise gegeben, sehr erquickend und heilsam 
ist. Die Erdbeeren selbst verspeist man als Compot.



XI. Kuchen und Backwerk.

1. Waffeln.

Ans I Pfund zerlassene Bntter nehme man Z Pfund 
Mehl, I Quart gute, süße Sahne, 6 Loth Zucker und 12 
Eigelb und rühre dieses zu einem Teige. Das Eiweiß schlage 
man zu Schnee, rühre es unter die obige Masse und backe 
dieselbe in einem Waffeleisen, welches zuvor mit einem in 
zerlassener Butter getränkteu Läppchen gut auszustreichen ist.

2. Waffeln von saurer Sahne.

Man nehme eine beliebige Menge recht schöner saurer 
Sahne nnd rühre die hinreichende Menge feinsten Weizen­
mehls und zwei Eidotter hinzu. Hiervon legt man die Ei­
sen so voll, daß die Vertiefungen vollkommen ausgcfüllt sind, 
und backe die Waffeln auf beiden Seiten schön goldgelb. 
Das Waffeleisen muß natürlich vorher jedes Mal mit But­
ter ausgestrichcn sein.

3. Räderkuchen.

Ein Pfund seines Weizenmehl, 6 Eier und | Pfund 
Zucker werden zu einem recht festen Teig geknetet. Diesen 
Teig rollt man messerrückcndick aus, zerschneidet ihn mit dem 
bekannten Rädchen in längliche Stücke, die man in der Mitte 



aufschlitzt, und bäckt sie in heißer Butter gelbbraun. Man 
bestreue sie mit gestoßeneui Zucker.

4. Pfannkuchen.

Man nehme ein beliebiges Quantum feines Weizenmehl, 
Eier, Milch und Hefen, beliebigen Zncker, knete den Teig 
gut durch und lasse thu aufgeheu, arbeite ihu nochmals mit 
geklärter Butter durch, forme die Pfannkuchen und backe 
sic auf Hellem, aber gelindem Jener langsam in Butter. 
Sind sie gahr gebacken, so nehme mau dieselben heraus, 
lege sie auf eine Schüssel und bestreue sie mit Zucker.

5. Gefüllte Pfannkuchen.

Mau koche 2 Quart Milch ab, lasse sie lauwarm wer­
den, nehme 6 Eier, zerschlage dieselben in einem Topfe und 
lasse von 2 Stück das Weiße zurück, nehme | Pfund ge­
schmolzene Butter, etwas Hefen, 4 Loth Zucker, thue die lau­
warme Milch hinzu und menge cs mit etwas Salz durchein­
ander. Jetzt nehme man 4 Pfund bestes, trockenes Weizen­
mehl, mache in der Mitte eine Vertiefung, gieße die Masse 
unter stetem Anmengen nach und nach hinzu, bis der Teig 
so stark wird, daß mau ihu mit den Händen kneten kann, 
dann rolle man ihn auf dem Tisch ganz dünn aus, lege 
das bestimmte Pflaumenmus in Häufchen darauf, schlage 
den Teig darüber, steche mit einem Glase oder einer Tasse 
die gewünschte Form ab, setze sic zum Gehen auf ein Brett 
und verfahre mit dem Backen, wie oben angegeben.

6. Windbeutel.

Ein Pfund feines Weizenmehl rührt man mit £ Quart 
kochender Milch ein. Der erkalteten Masse fügt man 12 
Eigelb, I Pfund Zucker und zuletzt das zu Schließ geschla­
gene Eiweiß hinzu. Hiervon sticht man mit einem Löffel 
Häufchen ab und läßt sie in kochender Butter hellbraun backen.



7. Windbeutel anderer Art.

Ci» halbes Quart Waffer, 4 Pfund ganz feines Mehl, 
4 Pfund Butter, 8 frische Eier, Butter und Wasser läßt 
man kochen, streut und rührt das Mehl hinein nnd rührt cs, 
bis cs sich vom Topfe ablöst. Wenn es noch nicht ganz 
kalt geworden ist, schlägt man unter beständigem Rühren 
nach und nach 8 ganze Eier zur Masse, bringt sie mit einem 
Eßlöffel auf eine reichlich mit Butter bestrichene Platte (Blech) 
uttd seht diese, ohne sie einen Augenblick stehen zu lassen, 
sogleich in einen recht heißen Ofen und läßt sie gelb backen. 
Sie sind schnell gahr, werden mit Zucker bestreut und ganz 
frisch gegessen.

8. Feine Prätzeln.

Ein halbes Pfnnd Butter zu Sahne gerührt, 4 Pfund 
Mehl, von 7 hartgekochten Eiern daS Gelbe durch einen 
Durchschlag gerührt, 4 Pfund Zncker, davon Prätzeln ge­
formt, mit Eiweiß bestrichen nnd mit Zucker bestreut, auf 
einem Blech in einem mäßig warmen Ofen gelbbraun ge­
backen.

0. Kleine Prätzeln.

Ein halbes Quart gute Milch, 1 Pfund Mehl, 4 Pfnnd 
Zucker, 6 Loth gestoßene süße Mandeln werden mit 2 Eiern 
zusammen geknetet, woraus man kleine Prätzeln macht, die 
man mit Eigelb bestreicht, mit Zncker bestreut und auf einem 
Blech bäckt.

10. Prätzeln.

Man rühre 1 Pfnnd Butter zu Sahne, rühre dazu 4 
Eier, 4 Pfund gestoßene süße Mandeln, und ein reichliches 
Pfnnd Mehl, mache daraus Prätzeln, die, mit Eigelb bestrichen, 
mit Zucker und süßen Mandeln bestreut, ans einem Blech 
gebacken werden.



il. Kaffee-Präheln.

Ein Pfund Mehl, | Pfund geschmolzene Butter, 6 Loth 
Zucker, 1 Tasse süße Sahue, dies Alles zusammengcrührt, 
in Prätzeln geformt, mit Eigelb bestrichen, mit Zucker und 
süßen Mandeln bestreut und auf einem Blech bei gelinder 
Wärme höchstens 5 Minuten gebacken.

12. Mürber Kuchen.

Ein Pfund feines Mehl, J Pfund Butter, j Pfund 
Zncker und 1 Tnffenkopf voll süßer Sahne, 2 Eier und 4 
Loth süße Mandeln werden zn einem recht festen Teige gut 
durchgekuetet. Mau rollt diesen Teig ganz dünn ans, schnei­
det beliebige Figuren heraus, bestreicht sie mit Eigelb, be­
streut sie mit süßen Maudclu und Zucker und bäckt sie auf 
einem Blech.

13. Kalatschen.

Drei Viertel Pfund Butter rührt man zn Sahne und 
giebt I Pfund Mehl, Pfund Zucker und 6 Eigelb dazu. 
Diese Masse rührt mau 1 Stunde lang und mischt dann 
den Schnee von dem Eiweiß dazu. Bon diesem Teige setzt 
man Hänschen auf ein mit Butter bestrichenes Blech nnd 
bäckt sic im Ofen.

14. Kalatschen auf andere Art.

Zu £ Pfund zu Sahne geriebener Butter nimmt man 
3 Eigelb, 1 Löffel Hefen, 1 Tasse voll warmer Sahne, 12 
Loth Mehl und 4 Loth Zucker Und macht daraus einen 
Teig. Hiervon setzt man kleine Hänschen auf ein mit But­
ter bestrichenes Papier und lasse sie eine Stunde aufgehcn. 
Der Schnee von dem Eiweiß wird auf die Häufchen gesetzt 
und stark mit Zncker bestreut. Auch kami mau eingemachte 
Früchte oder geschnittene süße Mandeln darauf legen, worauf 
mau die Kalatschen in einem gelinden Ofen bäckt.



15. Kaffeekuchen.

Hierzu braucht mau i Meße Mchl, | Pfuud Zucker, 
8 Eier, \ Pfuud kleine Rosiucu und z Pfund süße Mandeln, 
das Mehl wird in einem Rcibennpfe mit dem Gelben der 
Eier, £ Pfund Zucker, | Quart Wcißbierhcfeu und â Quart 
lauwarmer Milch zusammengerührt. Zuletzt giebt man die 
Bnttcr und die Hälfte der kleinen Rosinen hinzu. Dann 
rollt man die Masse ans einem Backblech einen Messerrücken 
dick ans, kneift einen Rand um deu Teig und läßt ihn auf- 
gehen. Ist er anfgcgangen, dann rührt man zwei ganze 
Eier und 4 Loth geklärte Bntter zusammen, bestreicht damit 
den Knchen, und streut dann die gehackten Mandeln, Rosi­
nen nnd Znckcr darauf. Zuletzt wird der Kuchen noch mit 
Wasser angefeuchtet und rasch gebacken.

16. Napfkuchen.

Eine Metze Mehl wird mit 6 ganzen Eiern nnd 6 Ei­
gelb, 1 Pfund Znckcr nnd | Psnnd großen nnd Pfund 
geriebenen süßen Mandeln, etwas Hefen, der nöthigen Milch 
und J Pfund geklärter Bnltcr zusammengcrührt. Man fülle 
diesen Teig in gut mit Butter ausgcstrichene Formen und 
lasse ihn langsam backen.

17. Wasserkuchen.

Drei Viertel Pfand Mehl, 8 Eigelb, J Qnart Milch, 
I Qnart Weißbierhefcn, | Pfnnd Bntter und etwas Salz 
rührt man zu einem Teig an, bindet ihn in eine Serviette 
und legt sie in einen Eimer mit kaltem Brnnncnwasser. So­
bald sich die Serviette mit dem Teige umdreht, nimmt man 
sie heraus, thut den Teig in einen Napf und rührt \ Pfnnd 
zu Sahne geriebene Butter hinzu, worauf man den Teig an 
einen warmen Ort znm Aufgehen stellt. Nun arbeitet man 
den Teig noch mit etwas Mchl dnrch, rollt ihn fingerdick 
auf dem Blech aus, bestreicht ihn mit Butter, bestreut ihn



mit gehackte» süßen Mandeln lind Zucker, worauf man den 
Kuchen bei mäßiger Hiße gahr bäckt.

18. Kuchen, die sich lange halten.

8 Eier, £ Pfund gesiebter Zucker, | Pfund Mehl und 
I Pfund Butter. Die Butter wird geschmolzen und, wenn 
sic wieder dick geworden, mit dem Zucker zusammengericben, 
darauf werden »ach und »ach die Eier hiuzugethau und 
ł Stunde stark gerührt. Hierauf mischt mau das Mehl hinzu 
und bäckt drei Kuchen daraus, zwei davon werden mit Ge­
lee bestrichen, auf einander gelegt und der oberste mit Zucker 
bestreut.

19. Aukgcrollter Kuchen.

j Pfund durchgesiebter Zucker wird mit 15 Eidottern 
I Stunde laug stark gerührt, dann kommen 13 Loth feines 
Mehl hinzu und znleßt der feste Schnee vom Eiweiß. Hier­
von werden zwei länglich viereckige Kuchen anf einer Platte 
bei gelinder Hiße gebacken, einer derselben mit eingemachtem 
Mus oder Gelee bestrichen, der andere darauf gelegt und 
das Ganze wie eine Papierrolle anfgerollt.

20. Küsterkuchen.

Ein Pfund Bntler wird zu Sahne gerührt, dann nach 
und nach z Pfund Zucker, 8 ganze Eier, z Pfund gestoßene 
süße Mandeln und 1 Pfund feines Weizenmehl hinzugethan 
und das Ganze gehörig dnrchgemengt. Dieser Teig wird 
aus einem Blech einen Finger hoch auseinander gedrückt nnd 
hellbraun gebacken. Ist er kalt geworden, so bestreicht man 
ihn mit Zucker und belegt ihn stellenweise mit Gelee.

21. Blätterkuchen.

Zwölf Eigelb werden mit J Quart süßer Sahne durch­
gequirlt und so viel Mehl hinzugethan, daß es ein ordent- 



licher Teig wird. Nun pflückt man 1 Pfund ausgewaschene 
Butter daruuter und schlägt den Teig so lange tüchtig un­
tereinander, bis non der Bntter nichts mehr zu sehe» ist. 
Nun rollt mail dcu Teig gut mcsserrückendick auf ein Blech 
aus, bestreicht ihu mit geschmolzener Butter, bestreut thu 
mit Zucker und gehackten Wen Mandeln und bäckt ihn bei 
mässiger Hitze.

22. Baumtorte oder Schichtkuchen.
Mau reibt 1 Pfund Butter zu Sahne, giebt das Gelbe 

von 8 Eiern hinzu und fährt mit dem Reiben, welches stets 
nach einer Seite hin geschehen muß, | Stunden etwa fort. 
Wenn daS Eigelb gehörig durchgerührt ist, setzt mau nach 
und nach 1 Pfund gestoßenen Zucker hinzu, dann wird 1 
Pfund Kraftmehl und der Schnee Don 8 Eiweiß löffelweise 
eins ums audere der Masse hinzugcrührt. Nun nimmt man 
eine glatte Mehlspciseuform, streicht sic mit Butter aus, gießt 
boii dem Teige eines Messerrückens hoch hinein, setzt die 
Form iii eine Tortenpfanne, legt unten nur wenig, oben aber 
mehr Kohlen auf und läßt es gelblich backen. Nun gießt 
mau wieder so viel Teig hinzu, bis es wieder gelblich ge­
worden, und so wird mit dem Füllen fortgefahren, bis der 
Teig verbraucht ist. Beim zweiten Gnß nimmt man das 
Feuer unten ganz weg und läßt es nur oben. Ist die Torte 
nun fertig, so läßt man sie offen stehen, deckt eine Schüssel 
darauf und kehrt sie um. Ist die Torte etwas verkühlt, so 
kaun man einen Zuckerguß Über dieselbe machen, oder sic 
auch mit Zucker bestreuen und mit Früchten belegen. Damit 
die einzelnen Schichten recht gleichmäßig werden, nimmt man 
einen Vorlegelöffel zum Einfällen des Teiges, den man im­
mer gleichmäßig voll macht.

23. Aepfelkuchen.
Etwa 20 Aepfcl werden geschält, in Scheiben geschnitten 

und mit Zucker, Rosinen, geschnittenen süßen Mandeln, etwas 



gestoßenem Zwieback und wenig Wasser kurz eingeschmort. 
— Nun nimmt man 1 Pfnnd ausgewaschene, ungeschmolzene 
Butter, 11 Pfund Mehl, ! Pfund fein gestoßenen Zucker 
und 2 Eier, knetet daraus einen Teig, den man in zwei 
Theile theilt, die eine Hälfte rollt man fingerdick aus uud 
legt sie auf eine Porzellauschüsscl, welche man vorher mit 
Butter bestrichen und mit etwas gestoßenem Zwieback bestreut 
hat. Auf beii Teig legt mau uuu die geschmorten Aepfel 
und legt entweder einen Deckel von dem andern Teige dar­
über, oder macht ans demselben Verzierungen um den Rand. 
Dieser Kuchen muß eine Stunde backen und wird nachher 
mit Zucker besieht.

24. Pflamnenkuchen.

Drei Viertel Pfuud Biehl werden mit 1 Pfund Butter, 
1 Quart Milch, 4 Loth gestoßenem Zucker uud 4 Eiern ge­
hörig durchgeknetet, dann ansgcrollt, einen Rand herum ge­
kniffen, der innere Raum mit Zucker bestreut uud mit aus- 
gesteinteu und abgehäuteteu Pflaume« gefüllt.

Auf dieselbe Weise bereitet man:

25. Kirschkuchen,

am besten ans schwarzen süßen Kirschen.

26. Erdbeerkuchen.

Recht schöne, rein gewaschene Erdbeeren werden in einem 
Teige gebacken, wie es unter 24 angegeben ist.

27. Sandtorte.

Ein Pfund Butter rühre man zu Sahne, nehme 10 Ei­
gelb, 11 Pfund Kraftmehl, 1 Pfund fein gestoßenen Zucker, 
kurte Alles tüchtig durchciunudcr und thue dann das zu 
Schnee geschlagene Eiweiß dazu. Den Teig schütte mau in 
eine mit Butterpastier ausgelegte Form, und lasse sie bei 



mäßiger Hiße gahr backen. Ist die Torte fertig, so bestreue 
man sic mit Zucker, oder mache eine» Zuckerguß und belege 
sie mit eiltgemachten Früchten.

28. Eine andere Sandtorte.

Ein Pfnnd Butter rühre man zn Sahne, nehme 1 Pfund 
feinen geriebenen Znckcr, Z Pfnnd Kraftmehl, 10 Eigelb und 
rühre Alles tüchtig durch, dann schütte man den Eischnee hin­
zu, rühre es nochmals stark durch und lasse die Torte in ei­
ner mit Butterpapier ausgelegten Form bei mäßiger Hitze 
gahr backen.

29. Sandkuchen.

Man reibt 1 Pfnnd abgeklärte Bntter mit 1 Pfnnd 
Zucker, bis sie dick wird, giebt dann nach und nach 12 Ei­
dotter hinzu und rührt dies immer nach einer Richtung 
à Stunde lang. Hierauf wird ein Pfund gesiebtes Kraftmehl 
hinein gerührt und dann der feste Schnee der Eier. Ohne 
die Masse einen Augenblick stehen zu lassen, kommt sie so­
fort in die mit Butter ausgcstnchene Form und in den Öfen, 
der nur mäßig geheizt ist, und wird eine Stunde lang ge­
backen. Man darf durchaus nicht an die Form stoße». Die 
Unterhitze kami Anfangs etwas stärker als die Oberhitze fein, 
dann muß sie aber vermindert und später das Feuer ganz 
weggenommeil werde».

30. Sandkuchen mit Mandeln.

Ei» halbes Pfund abgeklärte Butter, | Pfund Zucker, 
6 Eier, | Pfund Kraftmehl, wie vorstehend angerührt, halb 
gahr gebacken, mit | Pfund gröblich gestoßene» süßen Man­
deln, die man mit | Pfund Zucker vermischt hat, bestreut und 
vollends gahr gebacken.



31. Sahntorte.

Ein Quart dicke, saure Sahne, 12 Eigelb, | Pfund fein­
stes Weizenmehl, 6 Loth süße Mandeln, J Pfnud Zucker 
imb zuletzt deu Schnee vom Eiweiß rühre man tüchtig un­
tereinander. Dann wird die Masse in eine mit Butter ans- 
gestricheue und mit trockener geriebener Semmel bestreute 
Form gethan und gahr gebacken.

32. Biscuit-Torte.

Zwanzig Eidotter werden mit 1 Pfund fein gestoßenem 
Zucker eine Stunde lang mit einem Schneebesen geschlagen. 
Nnn werden löffelweise £ Pfnnd Kraftmehl und der Schnee 
von 12 Eiern hinzugethan, und zwar einmal ein Löffel Kraft- 
mehl und dann ein Löffel Eierschnee genommen, worauf man 
die Masse in eine mit Butter nicht zu fett ausgcschmicrte und 
mit geriebener Semmel bestreute Form ansschüttet und bei 
mäßiger Wärme backen läßt. So gut cs ist, wenn der 
Zucker mit dem Eigelb recht tüchtig durchgeschlagen wird, so 
muß man doch nach dem Zusätze des Kartoffelmehls mit 
dem Rühren bald aufhören.

33. Brod-Torte.

Ein Viertel Pfund recht fein gestoßene süße Mandeln, 
à Pfnnd fein gestoßener Zucker werden unter allmählichem 
Zusatz von 12 Eiern | Stunde gerührt, worauf mau 
è Pfund klar gesiebtes geröstetes Schwarzbrod und den Schnee 
von 6 Eiweiß dazu mischt. Diese Masse giebt man in eine 
gut mit Butter ausgcstrichcnc Form, die mit geriebenem 
Brod ansgcstrcnt ist, und backe sie bei mäßiger Hitze.

34. Semmel-Biscuit.

Auf jedes Ei nimmt man 1 Loth Zucker und 1 Loth 
einen Tag alte, geriebene, durchgesiebtc Semmel. Die Eidot­
ter werden mit dem Zucker .| Stunde laug stark gerührt, 
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dann die Semniclkrnine hincingcstrent und sogleich der steife 
Schnee der Eier leicht darunter gemischt; das Ganze wird in 
einer gut zngcrichteten Form eine Stande gebacken. Für 
6 Personen genügen 8 Eier u. s. w.

35. Kartoffeltorte.

Die Kartoffeln werden Tags zuvor mit der Schale 
schnell gahr, aber nicht weich gekocht, gleich abgezogen und, 
wenn sic völlig kalt geworden, zerrieben. Man nimmt hier­
von 1| Pfund, legt cs auf eine flachc Schüssel ausciuauder 
und stellt cs bis zum nächsten Tage au einen luftigen Ort. 
Nun rührt man 16 Eidotter, I Pfund Zucker, 10 Loth mit 
2 Eiweiß fein gestoßene süße Mandeln i Stunde gleichmäßig 
und stark nach einer Richtung, giebt dann die geriebenen 
Kartoffeln nach und nach hinein und rührt das von 14 Eiern 
zu Schnee geschlagene Eiweiß mit 2 gehäuften Eßlöffeln voll 
gesiebtem Stärkemehl leicht, aber gilt durch. Die Form wird 
mit zerlassener Butter gut ausgcstrichcn imb mit gestoßenem 
Zwieback bestreut. Dieser Kuchen wird bei mäßiger Hitze 
gebacken.

36. Mandel-Torte.

Zehn Eigelb werden mit ł. Pfund fein gestoßenem Zucker 
so lange nach einer Seite gerührt, bis cs rccht schäumt, 
worauf mau H Pfund süße, abgebrühte und recht fein ge­
stoßene Mandeln und g Pfund gesiebte Semmel allmählich 
dazu thut. Zuletzt wird der Schnee von dem Eiweiß hinzn- 
gerührt und die Masse in eine gut mit Butter ausgcstrichcuc 
und mit Semmel ansgestreute Form gethan, und bei mäßi­
ger Hitze ansgebacken. Die Form darf nur halb voll sein.

37. Baisers.

Sechs Eiweiß werden zu einem rccht steifen Schnee ge­
schlagen, â Pfund fein gestoßener Zucker und 1 Löffel Was- 



fer dazu gethan und von dieser Masse wallnnßgroße Häuf­
chen auf Papier gesetzt, mit Zucker bestreut und auf einem 
Bleche etwa 2 Stunden bei mäßiger Hitze getrocknet. Nun 
schlägt man I Quart recht dicke, süße Sahne mit 4 Loth 
feinem Zucker so lange, bis es ein steifer Schaum wird, höhlt 
mit einem Messer die Kuchen ans der Kehrseite aus, thut in 
die Vertiefung einen Löffel von der geschlagenen Sahne, 
deckt einen andern, ebenfalls an der Kehrseite ausgehöhlten 
Kuchen darauf u. s. s. Das Füllen der Baisers geschieht 
am besten kurz vor dem Gebrauch.

38. Reis-Macaronen.

Kalter, körniger Reisbrei, Zucker, einige kleine Rosinen, 
gestoßene süße Mandeln und Eier werden znsaunneugerührt. 
Von dieser Masse läßt man löffelweise in heiße Butter fal­
len und leicht gelbbraun backen.

39. Zuckernüssc.

Ein Pfund zu Sahne geriebene Butter wird mit 1 Pfund 
gesiebtem Zucker, 2 Pfund seinem Mehl, 10 Eiern und 
f Pfund geriebenen süßen Mandeln zu einem Teige ange- 
kuetet, wovon man Nüsse macht, die aus einem mit Mehl 
bestreuten Bleche gebacken werden.

40. Weißer Pfefferkuchen.

Das Gelbe von 6 Eiern wird mit 1 Pfund Zucker 
1 Stunde gerührt, worauf inan 1 Pfund geriebene süße 
Mandeln, f Pfund Mehl und den Schnee von 10 Eiweiß 
hinzurührt. Dieser Teig eignet sich, indem man alle mög­
lichen Figuren daraus formt, znm Ausschmücken der Taimen- 
bäume zur Weihnachtszeit.



Anhang

1. Gesundsheètskaffee zu koche«.

Am ivohlschmeckendstcn erhält man den Gesundheitskaffee, 
wenn man auf folgende Art verfährt: Man bringt Brunnen­
wasser in einer Casscrolle zum Kochen, schüttet die bestimmte 
Menge Gesundheitskaffee in eine Kaffeekanne und gießt erst 
etwas kochendes Wasser dazu, schüttelt die Kanne um, füllt 
sie dann mit dem übrigen kochenden Wasser voll und läßt 
jetzt den Kaffee in der Kanne noch einmal anskochen. Cs 
schadet nichts, wenn man mehr Kaffee nimmt, als vorge- 
schriebcn ist, nur setze man bann beim Trinken mehr Milch 
hinzu. Hat man kein gutes Brunnenwasser und muß Fluß- 
oder Tcichwasser zum Kochen nehmen, so thut man wohl, 
eine Prise Salz hinznznfügcn.

2. Cacaoschaleuthee.

Wenn dieser Thee wohlschmeckend sein soll, so darf er 
nicht mir gebrüht werden, sondern die Cacaoschalen müssen 
mit dem Wasser tüchtig dnrchgekocht werden; alsdann ist es 
ein sehr angenehmes Getränk, besonders Abends zu kalter 
Küche.



Angebrannten Speisen den brenzlichen Geschmack zu be­
nehmen.

Durch das Anbrennen einer Speise kann häufig eine 
Hausfrau in große Verlegenheiten kommen; doch hilft Fol­
gendes: Man thut in die angebrannte Speise eine durch 
und durch glühende Holzkohle und läßt diese eine Weile 
in der Speise, worauf man sie entfernt. Der brenzliche Ge­
schmack ist verschwnndeii. Bei moderigen Fischen benimmt 
eine glühende Kohle, die man einmal mit aufkochen läßt, 
gleichfalls den moderigen Geschmack.

4. Reis für Krankenspeisen zu reinigen.

Man entfernt die Körner, die noch in der Hülse sind 
reibt dann den Reis in Wasser zwischen den Händen, gießt 
dasselbe ab, setzt ihn mit kaltem Wasser zum Feuer und 
schüttet ihn eben vor dem Kochen ans ein Sieb. Dnrch 
dies Verfahren wird dem Reis alle Säure entzöge», welche 
der Gesundheit nachtheilig ist, und welche häufig die Milch 
zum Gerinnen bringt.

5. Gelee gegen Husten.

Bei jedem Husten kann man bei Erwachsenen sowohl, 
wie bei Kindern, nnd unbeschadet einer jeden Arznei, folgen­
den einfachen Gelee anwenden: 4 Loth weißer Candis wird 
mit \ Quart Wasser aufgesetzt und tüchtig diirchgekocht, 
worauf man ans bekannte Weise einen halben Löffel Kartof­
felmehl anquirlt. Von diesem Gelee reicht man dem Pa­
tienten etwa alle 2—3 Stunden 1 Thee- oder Kaffeelöffel voll.
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