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

Cothen, den 21. Marz 1853.

Arthur Luht,

Dr. med.






Vorwort

\2zS schien mir an der Zeit zu sein, ein Schriftchen,
wie vorliegendes, dem Publikum zu ubergeben, zumal
ich taglich Gelegenheit hatte zu sehen, wie so Man-
cher, der mit Herz und Geist Freund der Homobo-
pathie ist, sich nur aus féalschlichen Ricksichten far
seinen Magen von derselben entfernt, wie ferner tag-
lich VerstéRe gegen die Diatvorschriften vorkommen,
und, weil letztere nicht richtig aufgefaflt wird, nie ver-
langte Kasteiungen des Korpers vorgenommen werden.

Bevor ich daher zu der Aufzdhlung und Berei-
tnng einer Menge wohlschmeckender Speisen im Sinne
der Homobopathie schreite, schien es mir nothig, der
allgemeinen Diatetik einen Abschnitt zu widmen, und
werde ich mich bemihen, so deutlich zu sein, daR kein
falsches Verstandni? mdoglich, womit fch mir den Dank

vieler besorgter Hausfrauen zu erwerben gedenke.



Nur noch die Bemerkung, dal hier in Cotheu —
der Wiege der Homoopathie — einmal die Kiche der
Klinik benutzt wurde, aullerdem mir viele Damen so
reichliches Material lieferten, dal ich far den zweiten
Abschnitt dieses Schriftchens dasselbe nur zu prifen

und zu ordnen brauchte. —

Cothen. wW L. G.



Vorwort
zur zweiten Auslage.

N Zeit von 9 Monaten ist die erste Auflage so
weit vergriffen, dall eine zweite ndthig geworden.
Meine Absicht, dem Publikum die Scheu vor der
homdopathischen Diat, also auch vor homdopathischer
Behandlung zu benehmen, ist oft erreicht, wie ich
dies zu meiner Genugthuung haufig erfahre.  Auch
hat dies Buchlein bei verschiedenen Damen solche
Theilnahme gefunden, dafl ich durch deren Gute diese
zweite Auflage wirklich eine vermehrte und verbesserte
nennen kann. Besonders verdanke ich der verehrten
Frau Postmeister Kranz in WeiRenfels, dann aber
auch der Frau Calculator Wald, der Frau Kreis-
physikus Dr. Miethe, dem Fraulein E. Pommer
in Co6then, so wie der Frau Lieutenant Gobel in

Berlin so manchen Zusatz, so manchen Wink, den ich



um so dankbarer angenommen, als mir doch Nur

héchstens das Verdienst zukommt, die Erfahrung <nv

erkannter Hausfrauen gesammelt und verdffentlicht zu

haben. —

Cothen, im December 1853.

Der Verfasser.



Erster Abschnitt.
Ueber die Diit im Allgemeinen.

(Nach Grundsétzen der Homoopathie.)

Das neue Heilverfahren verlangt nie Hungerkur, un Gegen-
theil: kraftige, starkende Speise», die noch gedeihlicher wer-
den dadurch, daR iuan bei der Bereitung derselben solche
Gewirze 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 gewahren.

AuBerdem bewirken die von der Homdopathie ansgeschlos-
senen Sachen Bintverdickuiige» und deren Folgen, Magen-
saure und dergleichen, hindern und heben auch die Wirkung
von homoopathischen Arzneigaben ganz auf.

Unterscheide» wir zuvorderst:

A. FuUr ulk Falle dnrchauli verbotene Genlisse,

so finden wir:
1. Kaffee (lind sein gewdhnliches Surrogat Cichorien).

Kaffee ist leider ein so beliebtes Getrank geworden, daf
Biele lieber einen stechen .Kérper dahin tragen, als ihn ent-
behren mdgen.



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

Ein dem Kaffee sehr ahnliches 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: homdopathischer Gesundheits-
Kaffee, und ist dieses Fabrikat als Frihstiicksgetrank sehr zu
empfehlen; auBerdem Milch, Mchisnppe, Gcsuudheits-Cho-
kolade, d. h. Kakaomasse mit Zucker ohne Gewilirz, Kakao-
schalen-Thee.

Sammtliche hier aufgczéhlicn Stellvertreter des leidigen
Kaffees besitzen auBer dein Wohlgeschmack wirklichen Nah-
rungsstoff, und da man mit denselben wechseln kann, so diirfte
ein UebcrdruB 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 Briihe sein muBl, Weizen, Gerste, Roggen,
oder ein Gemisch von den genannten Stoffen mit etwas Erb-
sen und Zuckerrlben gelinde rosten, 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 rihrt mit einem Holzstabchen, um
das Verbrennen zn vermeiden; denn verbrannt kdénnen
diese Stoffe hdchst nachtheilig werden. Znm Zerkleinern be-
dient man sich eines Morsers, oder einer nur dazu bestimm«
teil Kaffeemdihle.

Eichelkaffee darf nicht getrunken werden.

2. Saures.

Alle Speisen, zn denen Essig roh oder gekocht vcrwelidet
wird, Wein und alle unreifen, saueren Friichte sind streng



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

Viele werden einwcuden, ¢S sei das Vermeiden von Wein
nnd Sauren nicht moglich, da schwache Kranke so sehr danach
lechzen, und namentlich sei eine Starkung durch etwas Wein
nothig. — Diesen zur Antwort, daR Wein nie einem Kranken
Starkung giebt, dasselbe auch nur in seltenen Fallen bei ho-
méopathischer Behandlung vom Arzte erlaubt wird, und der
Reiz nach Sauren durch Obst, Apfelmus (von reife« Acpfelu
gekocht), abgekochtc Pflaumen, ausgekochte Kirschen, bei denen
die Steine nicht zerquetscht wurde», befriedigt werde» kann. —
Ein Losfelchcn Himbeergelee crgnickt gleichfalls, doch darf nie
Himbeersaft gegeben werden, weil dieser vor dem Anfkochen
mit Zucker erst einer Gahruug unterworfen wurde und freie
Séaure enthalt.

Apfelsinen, die man in der Regel fir eine siile, erquickende
Frucht halt, machen sehr starke Sdure und sind deshalb allen
Kranke» zu uutcrsageu, die an Magensanre und schwacher
Verdauung leiden, uberhaupt diirffen sie nie ohne &rztliche
Verordnung gereicht werde».

Eirigc Speise» lasse» sich sehr g»t durch Zusatz einiger
Acpfcl sauerlich machen, wie wir spater sehen werden.

Sauerkraut, d. h. solches, das durch eigene Gahrung sich
gesauert und nicht zu viel Kimmel oder Dill enthalt, ist fr
solche Patienten, die denselben vertragen kénnen nnd nicht an
Blahungen und Briichen 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 adufere Schale ist jedoch zu entfernen, worliber indessen
fur jeden einzelnen Fall der Arzt zn befragen ist.

3. Aufregende Sachen, streng verboten.

Dahin gehdren, auler den geistige» Getranken, als bay-
risch Bier, Rum, Punsch, Schnaps und welche Namen sie
sonst fihren mogen, alle auslandischen Gewirze: Pfeffer,
Zimmt, Vanille, Ingwer, Nelken, Lorbeerblatter, Mnskatblithe
und NnB, Safran, bittere Mandeln, Kardamom, auch alle
Theeausglsse, und nur in einzelnen Fallen wirde der Arzt
schwarzen Thee erlauben konnen. /Ferner ist ans unseren Gar-
ten streng verboten: Zwiebeln, Porree, Chalotten, Knoblauch,
Meerrettig, Seuf, Sellerie, Majoran ic.

4. Alles ffctt ist verboten.

Besonders schadlich sind einem Kranken: Speck, Schmalz,
Waurst (schon wegen der Gewilirze), zu fette Ganse und En-
ten, von den Fischen namentlich Aal, Lachs, Neunangen oder
Bricken.

5. Alles zu scharf Gebratene und Gerostete,

z. B. stark gebraunte Butter, schwarz gebratenes oder verkohl-
tes Fleisch.

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

Gut gewasserter Hering und Sardellen, ebenso hin und
wieder ein Stlckchen mageres Schweinefleisch oder Gemiise,



was damit gekocht ist, ist erlaubt, mit Ausnahme flir Die-
jenige», die an offenen Schaden, Flechten und Hantschaden,
desgleichen an bdsen Ange» leiden.

Roher, geraucherter, 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 muf dieselbe niitgckocht
sein und nicht, wie cs in einigen Hanshaltnngen Gebrauch ist,
gehackt, roh Uber die Suppe beim Anrichten gestreut werde».

Kimmel miissen alle Diejenige» streng vernieidcy, die mit
Blahuugsbcschwerden und Bruchschaden behaftet sind; fir an-
dere Patienten ist ein Stiickchen Brod oder Kase, in welchem
ein Kimmelkdrnchen enthalten, nicht geradezu zu verwerfen.

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

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

Haufig zeigt ein Kranker ein unwiderstehliches Verlangen
nach irgend einer Speise, und soll man, wenn es sich irgend
mit den Diatvorschriften vereinbart und nicht geradezu deusel
den entgegenlauft, dem Patienteu ein Genlige thun. Sehr
wohl mul man aber dabei einen Unterschied machen mit den
Appetitverirrnngen, die an und fir sich eine besondere Krank-
heit sind. Bei chronischen Kranken wird der befragte Arzt
in einzelnen Fallen Manches erlauben konnen, was zu den
weniger streng verbotenen Genissen gezahlt wird; jedesmal
soll man aber dem Arzte ein zufdlliges Uberschreiten der
Diatvorschriften mittheilen, damit derselbe danach seine Mafd
regeln nehmen kann.



Ehe ich diese» Abschnitt schliefe, glaube ich »och einen
Gegenstand, welcher mehr oder weniger zn den Genlissen zu
zahle» ist, «icht (bergehe» z» durfen, und weil von vorn
herein, daR dieser Punkt, wenn auch nur von den Mannern,
hier gern gesehen werden wird. Es ist das Krautlein aus
Elysium: der Taback.

Tabackkauen und das Mauchen von Cigarren ohne Spitze
ist fur alle Falle streng verboten, weil dadurch nothwendig
Tabackssaft direct mit dem Speichel in den Magen gefiihrt
wird, und daB der Taback heftig einwirkende Kraft selbst ans
den gesunden Korper 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 ware, diese ohnehin widerliche Angewohn-
heit ganz zu lasse».

Das méaRige 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 Uberwinden, so wird dies jedenfalls bes-
ser sein. Junge Personen, denen das Rauchen noch nicht so
znm Bedurfni3 geworden ist, sollten sich dieses Genusses ganz
enthalten, so lange sie leidend sind. Bei akuten Kranken ist
ein Verbot in der Regel nicht noéthig, da der Kranke schon
von selbst eine Abneigung gegen de» Taback in jeglicher
Form hat.

Taback schnupfen dirfen gar nicht die mit bdsen Augen,
Schwerhérigkeit, Kopfschmerz, Stockschunpfen, GedéachtniR-
schwache Behafteten, Uberhaupt bei dcncu ein Theil des
Kopfes leidet, ebenso die Epilepsiekranken. Ist das maRige
Tabackschnnpfen anderen Patienten erlaubt, so ist unter dem
Schnnpftaback nur ein reiner sauerlicher Taback zu verstehen,
alle wohlriechenden, als Maccuba, Duchesse, sogenannter
Augentaback, Natchi toches, und sonstige streng riechende



Sorten sind verpdnt.  Nicht streng geling sind auch Gesunde
zn verwarnen gegen de» Gebrauch des sogenannten Schnee-
bergers, welcher ein Gemisch von der so schadlichen weilen
NieRwnrz mit Mehl, Zucker oder Seife re. ist, und nach dessen
Anwendung schon manches bdse Leiden hervorgegangen ist.

Da das Eiuathmen von Schwefelgeruch stets nachtheilig
ist und deshalb davor gewarnt wird, sind Zindhélzchen in
den Handel gebracht worden mit der Bezeichnung: ,ohne
Schwefel", ,Damenziindhdlzchen", ja selbst ,homoopathi-
sche Zundhdlzchen". Wenn ich mm auch zugeben will,
dafl Zindhdlzchen ohne Schwefel existire» kdnnen, so ist bei
denselben jedoch dieselbe Vorsicht zu beobachten, da der Phos-
phordimst, der beim Anstreichen jedenfalls entsteht, gleichfalls
zn vermeiden ist. — Die bekannten Débcreiucrschen Ziudma-
schiuen, die man (berall und jetzt schon billig haben kann, wo
ausstromendks  Wasserstoffgas  durch Platiusnimiak entziindet
wird, sind die cmpfchleuswerthesten.

Gobel's yomoop. Kochbuch. 2



Zweiter Abschnitt.
Kochbuch.

sDst dieses Buch durchaus nicht den Zweck haben kann, das

Kochen selbst zn lehren, so bleiben natirlich auch die allge-

meinen Regeln fur die Kiiche 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 aufflihren werde:
1) Suppen,

) Kloke,

) Gemdse,

) Fleischspeisen,

) Eierspeisen, Milch- und

) Saucen,

7) Fische,

) Braten,

) Couipots,

) Eingemachtes,

) Backwerk und Kuchen.



[. Suppen.

1. Einfache Mehlsuppe.

Man quirlt in einem Topfe Eier, kalte Milch und Mehl
zusammen und setzt dies unter Umrihre» einer bestimmten
Menge kochendem Wasser hinzu. Butter und Salz, so viel
erforderlich.

2 Gebrannte Mehtsuppc.

Zur Anfertigung dieser Suppe ist braunes oder gerdstetes
Mehl erforderlich, das mau am besten auf folgende Act be-
reitet:

Man breitet feines Weizenmehl auf einem reinen Bleche
dinn ans und bringt dies so in einen Backofen, nachdem das
Brod ans dencselbeu herausgenomme» ist.  Hier 1aRt inan
das Mehl unter ofterem Unirlhren rosten, bis es eine schone,
hellbraune Farbe angenommen hat. Ans diese Weise prapa-
ritcs 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 abrihrt.
Etwas Zucker befordert die SuRigkeit, wie ein wenig Gesund,
heitschocolade den Woblgcschinack der ganzen Suppe  Ans



2 Quart kochende Milch rechnet inan 4—5 Loffel Mebl und
3—4 Eidotter.

3. Aartoffelsuppe.

Ma» kocht geschélte Kartoffeln in Wasser gahr, gieit sie
darauf ob nnd driickt sie durch ein Sieb, den erhaltene» Brei
verdiin»t »io» entweder mit kochendem Wasser nnd Bultter,
oder mit Brateusaucc, oder mit Fleischbriihe, a4kt das Gemisch
nochmals anfkochen nnd thut etwas Salz daran.

4. Schwarzbrodsuppe.

Man schneide grobes Brod in Stiicke, koche es in Wasser
recht weich und riihre 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 Magcnsénre leidet, einige Corinthen hinzu nnd quirle
sie zuletzt mit einigen Eidotter» ab.

5. Mitchsuppe mit Brod.

Fei» gcschriticneS oder gcriebenes Brod wird in Wasser
weich gekocht nnd mit etwas Salz gewdrzt, dann kocht »m»
Milch ans nnd quirlt sie mit einigen Eiern ab. Das Brod
wird nun hinzugethan nnd das Ganze, wenn es etwa stiickig
sein sollte, beim Anrichten durch ein Suppensieb i» die Ter-
rine gegossen. Etwas Zucker wird deu Wohigeschmack auch
dieser Suppe erhohen.

6. Eiermilch.

Man koche Milch mit einigen sifen Mandel», die man
zuvor gebrilht, geschélt und zerschnitten hat, nnd etwas Zucker
durch. Unterdessen wird das Gelbe von einigen Eier» mit
etwas feinem Mehl in kalter Milch zergnirlt und dies unter
bestandigcnl Quirlen in die kochende Milch geschiittet. Das
zuriickbehaltcne Weile der Eier schligt man zu einem steifen



Schnee, von welchem mon KloRchen absticht und ans die Eier-
milch beim Anrichten setzt mib mit Zucker (berstreuet.

7. Braunbiersuppe.

Man nehme dazu schwaches Brnnnbier oder verdinne
starkeres mit gleichen Theilen Wasser, thnc alte Brodrindcn
hinein und lasse dies einige Zeit kochen. Dann rihre man
es durch ein Haarsieb, gebe etwas Bntter und so viel Zucker
dazu, als erforderlich, um die Suppe wohischmeckend zu ina-
cheu, und lasse sic hierauf nochmals anfkochen.

8. Braunbicrsuppe auf andere Art.

Man setzt das Bier mit etwas Zucker, Butter und Salz
auf und 3Rt c¢? gehdrig durchkocheu. Dauu wird Gries (etwa
2 Loffel voll auf 1 Quart Bier gerechnet) mit etwas kaltem
Bier oder Wasser gequirlt und unter bestandigem Umriihren
zu dem kochenden Biere gethan und so lange darin gekocht,
bis er vollkommen ansgequollen ist.

Man kann auch statt des Grieses Sago nehmen.

9. Weilbiersuppc.

Man nimmt ans 1 Qligrt WeilRbier 3—4 Loth ReisgrieS.
Mau 133t das Bier zuvor &ufkochen, thut dauu den mit kal-
tem Vier Ungerlihrten Gries nnd zugleich etwas Butter, Salz
und Zncker dazu. Der Gries muB in dem Bier gehérig ans-
quelleu. Zuletzt kaun man die Suppe mit einigen Eiern nb-
quirlen.

10. WeiRbiersuppe mit Kartoffelmehl.

Nachdem das Bier ausgekocht und geschdumt worden ist,
thut man etwas Salz, Zucker und Butter hinzu und laBt dies
mit einander bei gelindem Feuer tlichtig durchkocheu. Dauu
rihrt mau so viel Kartoffelmehl, als etwa zum Samigmacheu
des Bieres nothwendig ist, mit einige» Eidottern nnd einigen



Loffeln siiBer Sahne zusammen, gieRt dies nnter bestandigem
Umrlhren in das kochende Bier und 4Bt eé dann noch ein-
mal anfwallen.

11. Dieselbe Suppe auf einfachere Art.

Eine Suppe ans WeiRbier wird auch dann sehr wohl-
schmeckend sein, wenn man, nachdem das Bier zuvor durch
Butter, Salz und Zucker gewirzt ist, einige Loffel voll Kar-
toffelmehl (etwa 1 Loffel voll auf 1 Quart Bier) mit etwas
Wasser klar rihrt und nnter bestdndigem Rihren dem kochen
den Biere zusetzt, worauf es noch mehrmals mit dem Biere
anfkochen muR.

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-
I6ffel 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» tlichtig gerthrt, daun der Topf
schnell vom Feuer genommen, die Suppe noch einige Male
geruhrt, weil sie sonst leicht gérat, das Salz dazn gegeben
itib mit dem Eidotter abgeriM Man giebt diese Suppe
mit Zwieback.

13. Gelbe Erbsensuppe.

Wohl verlesene und gewaschene Erbsen werden in weichem
Wasser (ant besten FluBwasscr) 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, lalt man die
Suppe gut durchkochen nnd giebt sie Uber Semmclscheibci,
die zuvor in Bntter gelbbraun gebraten sind.



14. Grine Erbsensuppe.

Man nimmt dazu am liebsten ganz junge Schote», hiilset
sic aud und thut die Erbse» allmahlich in kochendes Wasser,
d. h. man legt immer nur wenige auf einmal hinein, weil
sonst, wenn das Wasser durch das Hineinschiitten der Erbse»
zu kochen aufhort, diese hart werden. Sobald die Erbse»
ganz weich sind, thut man Fleischbriihe, Butter und das er-
forderliche Salz hinzu  Wer es liebt, mag die Suppe auch
mit etwas Zucker sifen und entweder gerostete Semiuelschei-
beii oder leichte KloRchen, deren Zubereituugsart weiter unten
angegeben ist, dazu geben.

15. Chocoladcnsnppe.

Man 13t Milch kochend werden nnd thut dann eine be-
liebige Menge geriebener Gesnndheitschoeolade (etwa { bis Z
Pfand auf 1 Quart Milch) hinein, lasse beides unter ofte-
rem Umriihren dnrchkocheii und quirle die Suppe endlich mit
einigen Eidottern ab. Das Eiweil schlage man zu einem
steifen Schnee, von welchem man kleine KiéRe absticht und
solche auf die Suppe seht. Cs soll besser sein, die Choeo-
lade nicht zu reiben, sondern mir die in Stiicke gebrochene
Tafel kurze Zeit vor dem Gebrauch in wenig Wasser einzu-
weicheu.

In Ermangelung der Gesnndheitschoeolade kann man mich
reine Caeaomafse, die jeder Conditor vorrathig 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 beifigen mul

1(>. Buttermitchsuppe.

Recht frische Buttermilch, unter welche man »ach Belie-
be» fette, siBe Sahne mischen kann, wird unter bestandigem
Umrihren, wodurch das Geriuiieu oder Zusamnienlaufeu ver-



hindert wird, ausgekocht. Mau kann das Gerinnen noch
sicherer verhiiten, wenn man vor dem Anfsetzen etwas Mehl
in die Buttermilch quirlt, sic dann aufs Feuer bringt n»d
mm nnanfhorlich rihrt, bis sic kocht. Daun zerschlagc man
einen oder einige Eidottern mit einigen Loffeln Sahne, riihre
etwas Mchl dazu nnd gebc dies unter fortwadhrendem Rih-
ren znr Suppe, die mau nochmals aufkochen 14t nnd ein
wenig salzt.

17. Butteriilitchsuppc mit Graupen und getrockneten
Birnen.

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

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

18. Hafergritzsuppe.

Ans ein Quart Suppe rechnet man eine Hand voll Ha.
fergriitzc.  Nachdem man diese mehrmals mit kochendem Was-
ser abgebriiht hat, wird sic mit Wasser aufgesetzt und so
lange gekocht, bis sie samig wird. Darauf wird sie durch
einen feinen Durchschlag oder ein Haarsieb gerihrt, mit etwas
kochendem Wasser nachgcspnit nnd daun wieder mit Bntter,
etwas Salz, Zucker und Coriuthcu, die vorher wohl gebriht
und verlesen sein miissen, anfs Fener gebracht, wo sie noch
eine Zeitlang kochen muB. Mau thut gewdhnlich Semmel-
wiirfel in diese Suppe.

19. Dieselbe Suppe mit Pflaumen.

Nachdem, wie eben vorgcschrieben, die Hafergriitze durch-
geschlagen worden, thnt man gebackene Pflaumen, die vorher
schon in einem andern GefalRe weich gekocht sind, dazu, nnd
laRkt beides mit einander dnrchkochcu.



20. Hafergriitzsuppe mit Mandein.

Dic Hafergritze wird mit kochendem Wasser und ganz
fein gestoRenen, siBen, geschélten Mandeln eine Stunde ge-
kocht, durch ein Haarsieb gerlihrt und Salz und Zucker nach
Belieben hinzugefiigt.

21. Kirschsuppe.

Frische siiRe Kirschen werden non den Steinen befreit und
mit kaltem Wasser miss Feuer gesetzt. Wenn sie kochen, thut
man etwas Zucker und Butter hinzu und laRt sic damit dnrch-
kochcu, bis sie weich sind. Hat man cs nicht gern, daR die
Kirschen in der Suppe bleiben, so streicht man sie nun durch
ein Haarsieb, bringt sic wieder anfs Feuer und schiittet nun
entweder allmahlich miter bestandigem Umriihren so viel Erics
hinzu, daR die Suppe samig wird, oder man rihrt etwas
Kartoffelmehl mit Wasser klar und gieft dies zu der Kirsch-
suppe, worauf man sic noch ein wenig dnrchkochcn laRt.

22. Apfelsuppe.

Nachdem man die Aepfel, welche nicht zu sauer sein dir-
fen, geschalt, in Stlicke gcschuittcn, ansgchanset nnd abgema-
scheu hat, bringt man sic mit kaltem Wasser ans Feuer und
lakt sic meid) kochen. Dann rihrt man sie burd) einen
Durchschlag, verdinnt das Durchgeschlagene, falls es zu dick
sein sollte, mit Wasser, thut Zucker, etwas Butter nnd nach
Belieben and) etwas Salz hinzu nnd 1aBt es noch ein wenig
kochen, worauf man die Suppe mit etwas Kartoffelmehl
abrihrt.

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, lakt sie dann nochmals mit etmas Zucker dnrchkochen
und richtet sie Uber in Butter gerostete Semmelscheiben an.



24 Suppe von getrockneten Pflaumen.

sie dann mit kaltem Wasser aufs Feuer nnd laRt sic kochen,
bis sic recht mirbe sind.

Darauf streicht mau sie durch ein Haarsieb, laRkt sie mit
Zucker durchkocheu und rthrt sic entweder mit Kartoffelmehl
ab, oder giebt sie Ubcr gebratene Semmelscheibeu.

25. Suppe von Pflaumenmus.

Man rechnet ans einen Teller Suppe etwa eineu ERI6ffel
holl Pflaumenmus, quirlt dies in kochendes Wasser und laRkt
cs mit Zucker durchkochen, worauf man etwas Kartoffelmehl
anruhrt.  Auch zu dieser Suppe, wie Uberhaupt zu allen
Obstsnppcn, giebt man gern gebratene Semmelscheibeu oder
gerostete Zwiebacke.

26. Graupensuppe mit Pflaumen

Man kocht feine Graupen »ud getrocknete Pflaumen, je-
des in einem besondern Topfe, gahr, schittet darauf die Grau-
pen in einen groler» Topf und klopft sie mit etwas Butter
durch. Alsdann thut mau die Pflaume» und den erforder-
lichen Zucker dazu und lakt 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
hinzngeschiittet, zu einer samigen Suppe gekocht, etlvas Salz
nnd nach Belieben Zucker hiuzugcthau.

28. Bouiflonsuppen.
Wie cd uberhaupt ein Grundsatz der homdopathischen Le-

bensweise ist, nichts Verdorbenes, Stark- oder gar licbelrie-
chendes znm Genusse aiiznwendeu, so ist dies namentlich auch



bei hem Fleische der Fall. Altes Fleisch, selbst wen» es
auf kinstliche Weise vor Faului bewahrt worden, hat immer
schon an Kraft und Wohigeschmack verloren. Man nehme
daher zu einer echt homdopathischen 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 holzerne» Keule
tuchtig geklopft hat, wascht mau es mit kaltem Wasser ab
imd bringt es ebenfalls mit kaltem Wasser und etwas Salz
au das Feuer. Es ist wesentlich, daB das Salz nicht spater
als das Fleisch ins Wasser komme. Sobald es kocht, nimmt
man den Schaum, der sich auf der Oberfliche des Wassers
bildet, sorgfaltig ab und fahrt damit so lauge fort, nie sich
irgend eine Spur davon zeigt. Alsdann thut man einige
gelbe Riiben und einen oder einige Kohlrabi dazu nnd laRkt
diese mitkochen, bis das Fleisch mirbe ist, was nach drei bis
vier Stunden der Fall sein wird. Nun nimmt man das
Fleisch ans der Suppe, giet diese durch ein Snppensieb, da-
mit die Wurzeln und etwaige Kndchelchen oder Fleischstiick-
chen znrlckbleiben, nnd hat jetzt den Hauptbestandtheil der
Bonillonsnppen gewonnen, die je nach dem Znsal von Reis,
Traupcheu, Gries, Nudeln, Sago re. Verschiedenheit des
Aussehens und des Geschmackes erhalten.

Will man Reis, Graupchen 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 beizufligen.  Graupchen nnnientlich klopft
man, nachdem sie in Wasser weich gekocht worden, in der
zum Anrichten bestimmten Terrine erst mit etwas Butter
durch und gielt alsdann die kochende Fleischbriihe dariiber.
Gries und Rudeln dagegen werden, ohne vorher abgekocht



zu sein, an die Fleischbriihe geschittet und mit dieser durch-
gekocht.

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

Wiewohl eine solche homdopathische Bonillonsnppe, wenn
sic anders kraftig genug ist, auch dem verwdhntesten Ganmen
zusagen durfte, so giebt es doch Personen, die da meinen,
ohne Sellerie, Porree, Petersilie, Lorbeerblatter imb dcrgl.
kénne eine Flcischsuppe nicht schmackhaft sein. Wo mm etwa
nur ei» Paticut im Hause ist und die ganze Familie sich
nicht der Beschrankung auf die von der Homdopathie erlaub-
ten Wurzeln unterwerfen will, da ist es ja ein Leichtes, die
zuletzt erwahnten gewiirzhaftcn Zuthaten besonders mit Fleisch-
brihe zu kochen und die Suppe flr die gesunden Familien-
glieder damit anzurichten.

25. Huhnersuppe.

Jede Hausfran weill, wie man bei dem Schlachten und
der Reiuignng der Hihner verfahre» misse. Im Ucbrige»
ist die Bercitnng der Suppe dieselbe, wie die der Bonillvii-
fuppen, nur mit dem Unterschiede, daB man als Zusatz zu
einer Hihnersnppe am besten Reis nimmt.

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



man ein altes Huhn so lange, bis das Fleisch fast verkocht
ist. Daly Letzteres fiir den Patienten nicht mehr benutzt wer-
de» darf, versteht sich vou selbst. Die erhaltene Briihe wird,
wie bei den friiheren Fleischsuppen angegeben, durchgegossen
und, je nach dem Appetit des Kranken, mit den erwahnten
unschadlichen Zusatzen versehen.

26. Taubensuppe.

Es braucht wohl kaum erwahnt zn werden, daf hierzu
nur alte Taube» gebraucht werden durfen. Die Bereitung
der Suppe ist gleichfalls die der friiher beschriebeueu Fleisch-

suppen.

27. Suppe von Kalbsmitch.

Gut ansgewasserte Kalbsmilch setze man mit kaltem Was-
ser aufs Feuer, gieRt das Wasser, sobald es heill geworden
ist, ab und erneuert dies Verfahren so oft, bis die Kalbs-
milch wei und zart erscheint. Nun legt man sie in kaltes
Wasser, zieht die Hant ab, schneidet sie i» kleine Wirfel,
macht solche in Mehl und Butter gelblich, kocht diese in
Kalbfleischbriihe vollends gahr und quirlt die Suppe mit ei-
nigen Eidottern ab.



1. Gewdhnliche MehlkloRe.

Zu einem NoRel (£ Quart) Milch riahrt man iz Pfund
Weizenmehl, 3 bis 4 Eier, etwas geschmolzene Butter und
Salz.

Von dem entstandenen Teige sticht man mit einem LO&f-
fel, der zuvor in heiles Wasser getaucht war, beliebig grofle
Kli6Re ab, und focht dieselben in kochendem Wasser gahr.

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

2. Feine Klofe.

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

3. Schwemmkléfie zu Fleischsuppen.

Sechs Loffel Mehl, 2 bis 3 Eier, 11 Tassenkopfe Milch
und einen Loffel gestoBenen Zucker schlagt man in einem



Topfe gut durch einander und giebt es in eine Casserolle, in
der inan vorher zwei Loffel Butter hat zergehen lassen.
Rihre diese Masse so lange Uber Kvhleufeuer, bis sic los-
ARk, und lasse sie erkalten. Hierauf riihrt man noch zwei
Eidotter und von zwei Eiweil de» Schnee hinzu, sticht mit
einem nafll gemachten Loffel KloRe ab, und lasse sie in der
kochenden Fleischbriihe so lange kochen, bis sie oben schwimmen.

4. Ander« KloRe zu Flcischsiippeu.

* Pfund zu Sahne geschlagene Butter, 2 ERIoffel Mehl
und 4 Eigelb rihre mau zusammen, fiige eine Prise Salz
und nach Belieben etwas Zucker hinzu, steche mit einem LOf-
fel kleine KIoRe ab, und lasseste in der kochenden Fleischsuppe
gahr kochen.

5. Ktoéfic zu Suppen und Fricassées.

Man schmelze in einer Kasserolle | Pfund Biitter und
rihre dazu 4 Eier, 2 Loffel Mehl, etwa 1 Tassenkopf gerie-
bene Semmel und \ No&Rel 13 Quart) gute Milch, noch des
scr Sahne, hinzu. Arbeite diese Masse Uber Feuer gut durch,
bis sie loslaRt. Lasse sie erkalten, steche kleine KIoRe ab, die
man entweder in Wasser oder Fleischbriihe gahr kocht.

(>. SemmetktoRe.

Man &Rt fur 1 Sgr. Semmel so lange in Wasser lie
gen, bis sie recht durchweicht ist, driickt sie recht gut aus, und
macht mit 3 bis 4 Eiern, etwas Zucker und Butter uber
Feuer ciueu KloRteig, riihrt, wenn die Masse erkaltet ist, nach
2 Eier hinzu, sticht mit einem Loffel KloRe ab, die jurni in
kochendem Salzwnsser ein paar Mal Ubcrwellcn [aRt.

7. Feine SemmetktoRe.

Zn einem eigroen Stiick geschmolzener Butter rihrt man
4 Eidotter, Salz, 2 kleine Loffel feines Mehl und | Pfund



alte, in Wasser geweichte und wieder ansgcdriickte Semmel
und zuletzt den Schnee von dem Eiweil. Diese Masse lait
man l6ffelweise ans Obst € Stunde oder in kochendem Wasser
mit etwas Salz | Stunde kochen.

8. SemmelktoRe auf andere Art.

Man schneidet | Pfund alte Senunel in kleine Wirfel
und brate sic in Butter gelblich, dauu schitte mau so viel
Milch darauf, dal es recht gut durchweichen kann, zerreibe
es, gebe dann 4 reichliche holzerne Rihrloffel Mehl, 4 bis
6 Eier, Salz, 1 Loffel geschmolzene Butter hinzu, rihre Alles
gilt durch einander und koche sie wie die vorigen.

9. Semmelkl6Re auf andere Art.

Man rdhrt | Pfund Butter zu Sahue, mischt 2 Eier und
so viel geriecbene Scmmelkrnme hinzu, da® mau daraus mit
den Haudeu Kl6Re machen kann. Diese KloRe miissen sehr
klein angefertigt werden, weil sie beim Kochen sehr aufgncllen.
Man giebt sic in Bouillonsuppcn.

10. Obstkto3 von Semmel.

Mau rechne ans jede Person } Pfund Semmel, 1 Ei
und 1 Loth Butter, die Krusten der Semmel werden fein ge-
wiarfelt und mit anderer Butter gelb gebraten, die Semmel
wird zerrieben, durch ein Sieb gerlihrt und das Zurlickgeblie-
bene in Milch erweicht. Dann wird die Butter mit den Ei-
dottern gut gerthrt, Salz und Semmel hinzu gegeben und
zuletzt der steife Schnee darunter gemischt. Man kann auch
einige Rosinen hinznfligcu. Die Masse wird als KloR auf
frische Birne» oder Backobst eine Stunde vor dem Anrichten
aufs Feuer gebracht, und muB, fest zugedcckt, diese Zeit lang-
sam, aber fortwahrend kochen. Das Obst muB mit ziemlich
viel Wasser, etwas Butter und Zucker schon eine gute Weile
gekocht haben, ehe der Klof3 darauf gegeben wird, nur sehe



man zu, das; die Brihe nicht Uber dem Obste stehe, weil sonst
die Kilifte nicht locker werden.

11. Kl6RBe von Weizengries.

Man koche 1 NoRel (] Qnart) Milch mit etwa 3 Loffel
(Blittet' und 3 Loth Zucker ans. Dazu giebt man 2 Pfund
seinen Weizengries und rihrt Uber Feuer die Masse so lange,
bis sie vollkommen steif ist.

Drei bis vier vorher gequirlte Eier werden alsdann hin-
zugerihrt und dann Iiftt mau den Teig erkalten. Hiervon
werden Klufte abgestochen und in der Fleischbrilhe gahr gekocht.

12. EierklofRe.

Mau quirlt 8 Eier mit | NiRe! (] Quart) Milch zu-
sammen und hangt den Topf in ein anderes Gefaft mit kochen-
dem Wasser, so lange, bis diese Mischung erhartet ist, von
welcher mau daun mit einem Loffel Ki6Re absticht und der
schon in der Terrine befindlichen Fleischsuppe znfiigt.

Beim Kochen dieser Kloftc hat man darauf zu sehen, dafR
kein Wasser aus dem groReren Gefale in den hiueingehaugten
Topf hiueiukocht.

13. Kalbfleischklofe.

a Pfund ansgesehutes, recht fei» gehacktes Kalbfleisch,
I Pfund zu Sahue geriebene Butter, fiir 6 Pfennige aufge-
weichtes und wieder gut ausgedriicktes WeilRbrod und etwas
Salz wird gut durch einander gearbeitet und dann Kl6Rchen
gemacht. Es ist gut, erst ein Kl6Rchen zur Probe gahr kochen
zu lassen; ist es zu fest, so giebt matt der ganzen Masse noch
etwas Milch hinzu.

14. ReiskloRe.

X Pfund gut gereinigter, gewaschener und gebriihter Reis

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



gequollen. 6 Loth Butter werden zu Sahne gerlhrt, 2 bis
3 Eier hinzu geschlagen und der abgekiihlic Reis liebst etwas
Zucker und Salz hinzugerihrt. Hiervon formt mau Ki6Re,
die man in Fleischbrihe gahr kochen laRt. Ebenso kann man
aus Sago, Buchweizengries rc. Klofke machen.

15. GrieskloRe.

£ Quart Milch, J Psmid GrieS, Salz und 1 Loffel Bitt-
ter werden Uber Feuer geriihrt, bis die Btasse ganz steif ist
und sich vom Topfe ablost. — Etwas abgckihlt, giebt man
5—6 Eier hinzu, formt eidicke Kl6Re daraus, die mau mit
Zwieback bestreut, in Butter gelb brat und angerichtet mit
Zucker bestreut. Man giebt sie als Speise fiir sieh oder
mit Obst.

IG. GchaumkloRe.

Man macht von einer beliebigen Menge Eiweil® recht
steifen Schnee, setzt mit einem Loffel Haufchen auf die schau
in der Terrine befindliche Suppe oder Milch und streut Zucker
dariber.

17. SchneekloRe.

Auf den Schnee von 6 Eiweil nimmt man  Loffel Kar-
toffelmehl und 3 Loth Zucker, rihrt Alles gut durch einander,
sticht davon KIéBe ab und kocht diese in kochender Milch gahr.
Anstatt des Kartoffelmehls kaun man auch die drei- bis vier-
fache Menge geriebener Gesnudheitschocolade nehmen.

18. BirnklofRe.

Gute Birnen werden geschélt, und nachdem das Kernhaus
heraudgenommen, in Wirfel geschnitten. Hierauf schlagt mau
einige Eier hinzu und macht mit Milch, geriebener Semmel
und Mehl einen ziemlich steifen Teig. Die abgestocheueu
KIéRe werden in kochendem Wasser, dem mau etwas Salz



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

19. AepfelkloRe.

Werden ebenso bereitet, doch kann man noch einige abge-
briinte nnd fein geriebene siRe Mandeln hinzuthun. Am
besten eignen sich zn diesen KloéRen die Borsdorfer Aepfel.

20. Eine andere Art AepfelkioRe.

Man fligt zu einem Suppenteller voll, in kleine Wiirfel
geschnittener guter Aepfel 2 Obertassen voll Milch, Zucker und
so viel geriebene Semmel (etwa ’ Pfnnd), daB cs ci» guter
Teig wird, nebst 5—6 Eiern, das WeiRe zu Schnee geschla-
gen, nnd 1 ERI6ffel voll geschmolzene Butter. Wenn Alles
wohl durch einander gemischt ist, werden KloRe davon in Was-
ser und Salz gekocht, mit Zucker bestreut nnd eine Obstsauce
dazu gegeben.

21. MandelkloRe.

Man stoRe | Pfnnd siRe geschalte Mandeln recht fein,
rihre dazu 3 bis 4 Eier, fur 3 Pfennige geriebenes Weil3-
brod, 4 Loth abgeriebene Butter und etwas Zucker. Nun
streicht man eine Pfanne mit Bntter ans nnd lakt die ge-
machten KIoRe in derselben stark gelb backen. Man giebt sie
zn Eiermilch. Das Fettigwcrden bet Mandeln beim StofRen
verhlitet man, wenn man hin nnd wieder einige Tropfen gu-
ter Sahne oder auch etwas Eidotter hinzusctzt.

22. ChocoladenkloRe.

Man kocht A Qnart Milch mit 4 Loth Butter auf, schit-
tet dann unter bestdndigem Rihren | Pfund feines Weizen-
mehl nnd & Pfnnd geriebene Gesnndheitschocolade hinzu.
Diese Masse wird Uber schwachem Feuer so lange gerUhrt,
bis sic loslalt. Der erkalteten Masse setzt man 8 Eidotter

3



und den Schnee von 4 Eiweif hinzu, rthrt gut durch und
sticht KIoRe ab, die man in kochender Milch gahr kochen IaRkt.

23. KartoffelkloRe.

Man kocht Kartoffeln weich, reibt sie, vollig erkaltet, auf
einem Reibeisen recht fein. Hierzu thut man etwas in War-
fel geschnittene und in Bntter gerdstete Scninielschciben, 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 KiéRe, die man in kochen-
dem Wasser gahr kocht. Zu diese« Kl6RBe» 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. Gemuse.

1. Mohrriiben mit Hammelfleisch.

Die Mohrriben werden geschabt, gewaschen, nach Belie-
ben in langliche Stiicke oder in Scheiben geschnitten nnd mit
Wasser eine Zeitlang gekocht, bis sic etwa znr Halfte weich
sind. Vorher muR inan aber schon Hammel- oder Rind-
fleisch an's Feuer gebracht haben. Von den halb gahr ge-
kochten Mohrriiben gieft man den groten Theil des Was-
sers ab, legt das ebenfalls halb gahr gekochte Fleisch zn den
Mohrriben, befreit die Fleischbriihe von allem Fette nnd
thut sic gleichfalls zu den Mohrriiben, die man mm darin
gahr kochen 1aRt. Das abgcschopfte Fett thut man in eine
Pfanne, ruhrt einige Loffel Mehl dazu, 188t cs braun wer-
den nnd macht die Mohrrilben damit samig.

2. Geschmorte Mohrriben.

Nachdem die Mohrriben geschnitten worden, seht man
sic entweder mit vorhandener Fleischbriihe oder mit Wasser,
Butter nnd ein wenig Salz ans nnd laRt sie weich kochen.
Hicrnnf braunt man etwas Mehl mit Butter und giebt dies
zil den Mohrriibben. Wer es liebt, kann anch etwas Zucker
mitkochen lassen.

3. Mohrriiben und Schoten.

Fein geschnittene und gewaschene Mohrriiben werden mit
jungen ansgehiilseten Erbsen, die man gleichfalls sauber ge-



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

4. Grline Erbsen.

Junge, ausgehlilsete Erbsen iverdcn mit Wasser, Butter,
Zucker und ein wenig Salz ivcich gekocht. Statt der Peter-
silie, welche von der Homdopathie doch nur ausnahmsweise
und immer nur selten gestattet wird, kann mau etwas fein
gehackten Salat dazu schitten, welcher dem Crbsengemise ei-
nen sehr angenehmen Geschmack giebt. Um der Sauce die
nothige Samigkeit zu verschaffen, thut man entweder eine
hinreichende Menge geriebener Semmel hinzu, oder man
quirlt einige Loffel voll Mehl und 1—2 Eidotter in etwas
Wasser und ruhrt die Sauce damit ab.

5. Grline Bohnen.

Man fadet und schneidet die Bohnen, wascht sie erst in
kaltem Wasser und briht sie dann mit kochendem, ober, wenn
die Bohnen schon sehr grof und alt sind, kocht man sie auch
wohl in Wasser auf und gieBt letzteres dann ab. In einem
andern Gefall setzt man Fleischbriihe und Butter auf, und
wenn sie kocht, thut mau die Bohnen nach und nach hinein,
verdeckt das Gefal® und 1aRt die Bohnen langsam kochen.
Wenn sie mirbe sind, rihrt man einige Loffel voll Mehl in
Wasser und thut dies hinein, worauf mau die Bohnen durch,
schwenkt und sie noch einmal aufkochen IaRt.

6. Bohnen mit Milch.

Die geschnittenen Bohnen werden mit etwas Salz in
Wasser beinahe gahr gekocht, dann gieRft man das Wasser
ab und thut statt seiner heile, aiifgekochte Milch, auch But»



ter und ein wenig Zucker dazu und 1aBt sie damit durch-
koche». Endlich macht mau die Sauce durch Hinzufligung
Nou Mehl oder geriebener Semmel sdmig. Manche quirlen
auch die Milch, bevor sie zu deu Bohnen gegossen wird, mit
etwas gerostetem Mehl, wodurch das Samigiverdeu der Sauce
gleichfalls erzielt wird.

7. Eingemachte griine Bohnen.

Jede Hausfrau kennt die verschiedenen Arten, Bohnen
tinzumachen, und es ist daher nicht Sache eines homdopa-
thischen Kochbuchs, irgend eine Methode als die beste anzu-
geben und vorzuschreiben, nur will dieses Blichlein jede fur
das Wohl ihrer Familie besorgte Hausmutter davor warnen,
die einzumachendeil Bohnen vorher in einem kupfernen Kessel
ansznkochen. Dies geschieht gewdhnlich, um den Bohnen eine
,schone grine" Farbe zu geben. Gerade dieser Grund
sollte aber schon die Schadlichkeit des genannten Verfahrens
zur Geniige darthun. Was ist es denn, das den Bohnen
die ,schone griine" Farbe giebt? Nichts anderes, als Ku-
pfergehalt.  Freilich ist ¢S in deu ciugemachten Bohueu nicht
in solchem MaRe vorhanden, dall eS einem Gesunden augen-
blicklich uachtheilige Folgen Anziehen konnte; jedoch kann es
wohl auch zn einem nachfolgenden Siechthnm deu Grund
legen, und flr einen ohnehin schon Kranken kann €S von
unberechenbarem Schaden sein. Was liegt beim auch an der
Farbe? Schmackhaftigkeit ist doch gewi 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
ware c¢s wiinscheuSwerth, dall das kupferne Kochgeschirr ganz,
lich aus ben Kiichen verbannt und statt dessen mehr irdenes
und Neuwieder Geschirr eingefihrt wirde. 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 gréRere Saftigkeit und Schmackhaftigkeit ver-
leint.  Zn erinnern ist noch, daf sie recht friih zum Feuer
gebracht werden miissen; denn es sind mindestens 3—4 Stun-
den erforderlich, um sie mirbe zu machen. Auch selze man
sie nicht mit kaltem Wasser ans, sondern schiitte sie nach und
nach in kochendes Wasser, lasse sie eine Weile kochen und
gieRe das Wasser dann ab. Dies Verfahren wiederhole man
zwei bis drei Mal, und erst das vierte Wasser benutze man,
um sic darin so mirbe zu kochen, dal die Milch dazu ge-
than werden kann. Man kann sie aber auch mit Schopsen
fleischbriihc kochen, wie die frischen Bohnen.

8. Spinat.

Der Spinat wird von den Wurzeln befreit, sorgfaltig
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 grofen Brette
mit einem Wiegenmesscr, oder in Ermangelung eines solchen
mit einem groBen Kiichenmesser recht fein. In einem andern
GefaRe kocht man Hammel- oder auch Rindfleisch, und so-
bald dies vollkommen weich ist, nimmt man cs ans der
Brihe, besalzt cs ein wenig und stellt es warm. Die Fleisch-
brihe wird auf den gehackten Spinat, den man in seinem
frihern Topfe wieder aus Feuer bringt, gegossen; beides
mu nun mit einander durchkochen, worauf man noch Sem-
melkrume oder gebrauntes Mehl hinzufigt, bis die Briihe
samig 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 tiichtigen Stiick
Butter und siRer Milch, die mau am besten vorher anfkocht,
wieder aufs Feuer gebracht.  Weil» er tichtig damit durch-



gekocht ist, thut man Semmelkrnme oder gebrauntes Mehl
dazu, um die Brihe sémig zu mache».

10. Kopfsalat, wie Spinat behandelt.

Der Kopfsalat giebt ei» duferst wohlschmcekcudes Gemiise,
wen» man ihn auf dieselbe Weise zubereitet, wie vorhin fiir
den Spinat angegeben ist.

11. Kohlrabi.

Man thut nach homéopathischen Grundsatze» immer wohl,
wenn man die verschiedenen Riben und Kohlartcn (ansge-
noinmeu sind die Mohrriilben und Teltower Riiben) zuvor
mit Wasser abkocht, dieses abgieft und dauu erst die Fleisch-
brihe dazu giebt. Die durch die erste Abkochung entstehende,
scharf schmeckende Briihe beeintrachtigt den Wohlgeschmack
und enthalt auBerdem blahende Bestandtheile, die jeder Me-
diciuircnde vermeiden muf.

Ganz junge, weiche Kohlrabi sind die geeignetsten, nm
ein wohlschmeckendes Gemiise herznstclicn. Man schélt sic
sorgfaltig, um alle holzigen Theile zn entfernen, 1aRkt aber
gern oben das sogenannte Herzblatt oder Herzpfahichen stehen.

Dann schneidet man ihn in Scheiben, wascht ihn, bringt
ihn allméhlich in schon kochendes Wasser, 18Rt ihn anfstoflen,
gieRt 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 ansgcschéanmt
haben muB. Wenn Fleisch und Gemise gahr sind, rihrt
man letzteres, wie gewohnlich, mit etwas Mehl oder geriebe-
ner Semmel ab, oder schwitzt Butter und Mehl an. Man
kann die Kohlrabi, wie fast jedes Gemiise, auch ohne Fleisch,
entweder mit schon vorhandener Fleischbrihe, oder auch ganz
einfach in Wasser und Butter koche» und zuletzt mit Sem-
mel samig mache».



12. Kohlrliben, auch Steckriiben oder Wruken genannt.
Man schalt die Kohlriiben und schneidet sie, wascht sie,
kocht sie ab imb behandelt sic (ibrigens ganz wie den Kohirabi.

13. Weille Riben.

Die Rilben werden geschélt, in Scheiben geschnitten, ge-
waschen, und dann entweder mit kochendem Wasser gebriiht,
oder einmal in Wasser ausgekocht. Darauf thut man sic zu
schon kochendem und geschaumtem Hammelfleisch und 18Rt sie
mit demselben vollig gahr kochen, wobei man nicht vcrgessen
darf, sie Ofter im Topfe zn schiitteln; man darf sie aber nicht
rihren, weil sic dadurch zerstiickt werdecu. Vor dem Anrichten
rihrt man sie mit in Butter geschwitztem Mehl oder geriebener
Semmel ab und thut auch wohl eilt wenig Zucker dazu. Es
versteht sich vou selbst, daR auch diese Riben ohne Fleisch
mit Butter oder frischem Hammel- oder Rindertalg (91irren»
fett) gekocht werden kénnen.

14. Teltower Riiben.

Man setzt das zum Koche» der Riben erforderliche Wasser
mit einem tlchtigen Stlick Butter und Zucker auf und laRt
es gehorig dnrchkochen; nun werden die sauber geputzte», ge-
waschene» mid gebriinten Riben, eine Kelle voll nach der
einet Kelle voll so lange, bis das Wasser tuieber kocht, imb
thut bann wieber nette Riben hinzu, bis alle bariit finb.
Dann 13kt man sie kurz einkochen und schwitzt zuletzt etwas
Mehl mit Butter an. Salz thut inan nur so viel hinzu, als
der Wohlgeschmack erfordert.

15. Markische Ruiben.
Die Riben werden geschabt, gewaschen and gebriht.
Dann schmelzt man in einer Casserolle (ber kleinem Fener
Zucker und lalt diesen gelb werden. Hietzn legt man ein



gutes Stlick Butter, 1aRt dasselbe gleichfalls zergehen, und wenn
cs sich mit dem Zucker gehdrig bereinigt hat, bringt inan die
Riben hinein. Nun verdeckt inan die Casserolic und I&Rt die
Rlben einige Zeit in ihrer eigenen Briihe brodeln. Dann
gieBt man kochendes Wasser oder auch Fleischbriihe hinzu,
und wenn sie gahr sind, rdhrt mau etwas gebrauntes Mehl
an. Mau salze auch diese Riiben ja nicht zu stark.

I3. Blumenkohl.

Man ibergieBe 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
Brihe und lege ihn auf die zum Anrichten bestimmte Schiissel.
Nun giebt mau die Sauce darlber, welche auf folgende Art
bereitet wird:

Mau schmelzt ein Stlck frische Butter in einer Pfauuc
und thut dann einen starken ERI6ffel voll Mehl hinein. Die-
ses Mehl muB in der Butter schwitzen, keineswegs aber braun
braten. Nun gieft man entweder ein wenig von der Blu-
menkohlbriihe oder kochendes Wasser hinzu und lakt es zu-
sammen durchkocheu. Wahrend der Zeit quirlt mau einige
Eidotter in slfer oder saurer Sahuc, je nach Belieben, thut
dies zu der in der Pfanne befindlichen Briihe und bildet so
unter bestaudigeni Rihren eine samige Sauce, welche, ein
wenig abgekuhlt, Gber den Blumenkohl gegossen wird.

17. Gebackener Blumenkonhl.

ES ist dies gleichfalls ein sehr wohlschmeckendes Gericht,
welches jedoch nur solchen Personell empfohlen werden kann,
die einen gesunden, kraftigen Magen habe», da alle gebackenen
Speisen, in welchen Eier enthalte» sind, den an Magen«



schwache, Magensanre 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 dlnnen Eier-
knchenteig.  In diesen tangc man die einzelnen Blumen und
backe sie alsdann in Butter schon gelbbraun. Von Fleisch-
brihe, die man mit 1 Loffel Mehl und 2 Eidottern abrihrt,
macht man eine Sauce dazu und giebt zn diesem Gerichte
rohen, magern, geraucherten Schinken, oder auch gebratene
Hihner.

18. Grinkohl.

Der Griinkohl ist im Winter, wenn er etwas Frost be-
kommen hat, am schmackhaftesten. Man verliest ihn, nimmt
die groRen Blatter ganz fort und streift die kleineren von den
Stielen. Diese sind es eben, die liebst den Hcrzpfahichen,
die man krenzweis einkerbt, znm Kochen benutzt werden. Man
wascht den Kohl mehrmals recht sorgfaltig in kaltem Wasser
und kocht ihn “ann in Wasser ab, gieft diese Briihe fort und
hackt mm den Kohl ganz fein. Entweder hat man nun schon
vorher Hammelfleisch zum Kochen gebracht und gehdrig ans-
geschéanmt 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 Hammelfleischbriihe,
thut ci» gutes Stlick Butter hinein und kocht den Kohl darin
weich. Man mul besonders Sorge tragen, daB er nicht an-
brenne. Zuletzt rihrt man 1 ERI6ffel voll Mehl mit Wasser
an, gieft dies in den Kohl und laRt ihn nochmals damit
anfkochcn.  Wer es liebt, thue schon frilher Zucker an den
Kohl, weil er dadurch einen sehr angenehmen milden Geschmack
erhalt.



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

19. Weiltkohl.

Man entferne von den Kohlkdpfcn die &uReren grofien,
gewohnlich welken und schmutzigen Blatter, 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 tberwelleu mul. Daun hebe man
ihn mit einem Durchschlag heraus und thue ihu an Hammel-
fleisch, das schon vorher tlichtig gekocht hat und abgeschanmt
ist. Man lalt nun beides mit einander gahr kochen, legt
nach Bedirfni® noch Bntter, oder auch recht frischen Ham-
meltalg an (beim alle Kohlarten verlangen viel Fett), mtb
macht die Briihe zuletzt durch in Butter gebrauntes Mehl
samig. Auch dieser Kohl wird vou Manchen fiir 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 Briihe mit etwas Butter
kurz cinschmoreu, zum Slmigniacheu geriebene Semmel an-
schitten nnd das Fleisch dann gerdstet ober in Bntter anfge-
braten dazu geben.

20. WeiRkohl mit Milch.

Nachdem der Kohl verlesen und gewaschen worden, hackt
man ihn, wie den Grunkohl, ganz fein, setzt ihn mit etwas
Salz in kochendem Wasser auf und 1aRt ihu eine Zeit lang
kochen. Dann gieft 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 Loffel Mehl in Milch, gieft diese au dcu Kohl, rihrt
ihu wohl damit um uud 1aRt ihn noch ein Weilchen aus ge-



lindem Feuer. Zu diesem Gemise eignen sich besonders
FleischkloRchen, deren ZubereitungSart weiter unten angege-
ben wird.

LIl. Sauerkonhl.

Auch Sauerkohl gestattet die Homdopathie, imb sogar zwei
Arten desselben, namlich den durch eigene Gahruug geséuerten
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 Fleischbriihe aufs Feuer. Mau darf ja nicht ver-
gessen, recht bald auch noch ein tlichtiges Stiick Butter hinzu-
zuthun; beim sonst wurde der Kohl nicht weich werden. Mit
fettem Schweinefleisch schmeckt dieser Kohl freilich am besten:
da solches aber doch nur in Ansnahmefallen gestattet ist, so
darf man nur Briihe von magerem Schweinefleisch dazu ver-
wenden, und mufl dann schon mit Butter nachhelfeu. Man
decke das Gefal, in welchem der Kohl kocht, fest zu und
schmore ihn kurz ein. Am Ende riihre man etwas Mehl an
und lasse ihn damit aufkochcn.

Von frischem WeiRkohl kann man gleichfalls einen sehr
schmackhaften Sauerkohl Herstellen, und zwar auf folgende
Art: Recht schone, feste, weie Kohlkopfe werden, nachdem sie
von den groRen &uReren Blattern befreit sind, sein geschnitten
und so mit kochendem Wasser, Butter und ein wenig Salz
aufgesetzt. Alsdann schdle man gute, reife, sanre Aepfel,
schneide sie in 4 Theile, nehme das Kernhaus heraus und
selze sie mit wenig Wasser ans. Man lasse sie kochen, bis
sie anfangen musig zu werden; daun thue man sie mit ihrer
Briihe zu dem Zochenden Kohl und lasse denselben damit in
einem verdeckten Gefale kurz einschmoren, worauf man ganz



zuletzt etwas Mehl anriihrt, auch nach Bedurfni® Zucker bin«
zufiigt.

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

22. Wirsing- ober Savoyerkohl.

Nachdem man von den Kohlkopfcu die &uBeren, schmntzi
gen Blatter abgenonimeu, schneidet man sie auseinander,
nimmt den Strunk und die harten Blattrippen heraus und
kocht den so zubcreiteteu Kohl in Wasser ab. Daun gielt
mau das Wasser ab und thut Fleischbriihe und Butter hinzu,
worin man ihn allméhlich gahr schmort und ihn dann mit
etwas gcbrinutem Mehl samig 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 flr solche Personen, die eine
vollkommen gesunde Verdauung haben.

Man koche die einmal durchgeschnittenen Kohlkdpfe mit
etwas Salz in Wasser mirbe, nehme sie alsdann heraus und
lasse sie erkalten. Nun driicke mau das Wasser heraus und
gebe dem Kohl dabei die Form handgroer 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) muR 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 glatte die Farce mit einem Messer, kerbe
sic dann der Lange und Quere nach ein wenig ein und mache
Feuer unter und Uber der Tortenpsanne; oben mufy die HilRe
groRer sei» als unten. Ist das Ganze schon 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. Geflllter Kohlrabi.

Der Kohlrabi wird recht dick geschalt, damit alles Harte
fortkoinmt; dann schneidet man ihn in der Mitte durch und
hohlt beide Halften ans. Das, was man beim Aushohlen
herausschneidet, wird fein gehackt und von diesem und den
bei dein gefiillten Kohl angegebenen Bestandtheilen eine Faree
gemacht, mit welcher man die ansgehdhlten Halften des Kohl-
rabi fullt. Dann werden sie zusammengestllpt, krenzweis mit
einem weilen Zwirnfaden zusammengebuuden n»d in Rind-
fleischbriihe oder in Wasser und Salz mirbe gekocht. Ist
dies geschehen, so hebt mau ihn heraus, lost den Faden ab,
lakt ihn entweder, wie er ist, oder schneidet ihn auch wohl
in kleinere Stiicke und giebt eine Sauce dazu.

25. Kartoffelbrei.

Die rohen Kartoffeln werden geschalt, zerschnitten, gewa-
schen und mit etwas Salz in Wasser gahr gekocht. Nun
gieft man das Wasser ab, bringt das GefaR mit den Kar-
toffeln wieder in die Nahe des Fcners, streut noch ein wenig
Salz iber die Kartoffeln und stampft sie mit einer holzernen
Stampf- oder Reibekenle sein. Um den Brei gut zn ver-



binden nnd ihn weicher zn machen, gieBft man wahrend des
Stampfens kochende Milch dazu. Damit mm gar keine
Stiickchen in dem Brei zurlickbleiben, rthrt man ihn durch
einen Durchschlag. Alles dieses mufl aber recht schnell nnd
in der Nahe des Feuers geschehen, damit die Kartoffeln
dabei nicht kalt werden. Diese Kartoffeln kaun man zu anf-
geschwitztem Braten oder auch zn SardcllenkléRchen, die un-
ter ,Fleischspeisen" naher beschrieben sind, gebe».

26. Herings- oder PrinzefRkarkoffeln.

Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht, dann von
dieser befreit nnd, noch warm, in Scheiben geschnitten. Wah-
rend die Kartoffeln kochen, 16st mau Heringe, die mindestens
5—6 Stunden gewassert worden sind und von denen man
etwa 6 ans eine Metze Kartoffeln rechnet, von den Graten
nnd hackt sie fein. Anch rohen geraucherten Schinken oder
gepokeltes, abgckochtes Rindfleisch kann man fein hacken, nm
es zn den Kartoffeln zu verwenden. In diesem Falle braucht
mau natirlich 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
Stlickchen Butter; daim wieder Kartoffeln und so fort, bis
Alles hinein gethan ist. Die letzte Lage muB aus Kartoffeln
bestehen.  Auf diese legt man nnn noch etwas Butter, deckt
das Gefal 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 »anilich ci» gutes Stlick Butter in einer
Casserollc auf, 1aRt die Butter (ber gelindem Feuer zergehe,
th»t nun de» Hering »ud de» Schirke» oder das Fleisch
hinein und 1aRt es gelinde durchschwitzen. Daim gieft man
eine hinreichende Quantitat sile Sahne, oder in Crmaiige-

Gobel's homoéop. Kochbuch. 4



lung derselben feste siBe Milch hinzu und a6t es durchkochen.
Darauf schiittet man die geschnittenen Kartoffeln hinein und
|alt sie darin schmoren, bis die Sauce kurz und sémig wird.

Auch mit gehackten Bucklingen schmeckt dies Gericht vor-
trefflich.

27. Petersilienkartoffeln.

Die geschélten, geschnittenen und gewaschenen Kartoffeln
werden in Wasser gahr gekocht, jedoch missen sie darin nicht
zerplatzen oder verkochen. Inzwischen hat man Fleischbriihe
kochend gemacht.  Nun giet man die Kartoffeln ab, thut
sie nebst gehackter, griiner Petersilie und einem Stick But-
ter in die Fleischbriihe und laBt sic tiichtig durchkochcn, so
dal sie zum Theil musig werden. Sehr wichtig ist es, daf
die Petersilie mit dnrchkocht und nicht etwa ganz zuletzt an-
geschittet wird; denn durch tiichtiges 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, giefit
man das Wasser ab und stampft sie mit einer holzernen
Stampf- oder Rcibckenle klein, schlagt sie aber nicht durch.
Der durchgeschlagene Erbsenbrei ist namlich fir jeden mir
einigermallen schwachen Magen unverdaulich, indem er sich
in die Magenfalte» setzt und nur schwer wieder daraus ent-
fernt toirb. Sind jedoch die weichgekochten Hilsen mit darin,
so tragen diese zur Verdauung mit bei '). Man i3t die so
znberciteten Erbsen gewohnlich zu Sauerkohl.

«) Die Erfahrung, daR Erbsenbrei mit den Hilsen — angenom-
men, dal sie gehdrig weich sind — besser verdaut wird, bestdtigen so
viele Hausfrauen, dal ich sie nicht vorenthalten wollte, wenngleich die
Erklarung daflr nicht geniligend. D. B.



29. Graue Erbsen.

Man wassere diese schon den Abend zuvor ein, sefze sie
frih mit weichem Wasser und etwas Salz bei und lasse sie
gahr kochen. Nun gieBe man das Wasser ab, schiitele die
Erbsen mit einem guten Stiick Butter durch und gebe dazu
gut gewasserten Hering.

Mau iRt die grauen Erbsen mich zu Rindfleischbriihe 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, gieRe man das Wasser ab und
thue frisches kochendes Wasser oder Fleischbriihe dazu, worin
sie nun gahr kochen missen. Znletzt schwitzt man Butter mit
ein wenig Mehl und macht damit die Sance samig.

Sehr wohlschmeckend besonders flir Diejenigen, die ge-
wohnt sind, die Linsen saner zubercitct zu genieflen, ist cS,
wenn man je nach Verhaltni der Portion, eine oder ein
paar Hande voll Backpflaumen dazn schiittet, wenn die Lin-
sen schon eine Weile gekocht haben, und beides zusammen
gahr werden laBRt. Mit Pflaumen gekocht, werden die Lin-
sen auch von solchen Personen gut vertrage», denen sie ge-
wohnlich allein Beschwerden machen.

31. Weile Bohnen.

Die verlesenen und gewaschenen Bohnen werden mit wei-
chem Wasser und Salz aufgesetzt und weich gekocht. Dann
gieft man das Wasser ab und giebt zerlassene Butter dariiber.

32. WeiRe Bohnen mit Acpfeln.

Die Bohnen werden, wie oben angegeben, abgekocht. In-
zwischen schalt man sauerliche Acpfel, zerschneidet sie, nimmt
die Kernhauser heraus und schmort sie mit Butter, Zucker
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und ein wenig Wasser. Alsdann werden die abgegossenen
Bohnen hineingethan, beide tiichtig durch einander geschwenkt
unb noch eine kleine Weile ans Kohlenfener gesetzt.

33. GroRe Bohnen, Saubohnen oder Puffbohnen.

Man Hiilse dieselbe» ans, koche sie in Wasser und Salz
weich, gieBe sie ab nnd gebe sie mit geschmolzener Butter.

34. Reis mit Rindfleisch.

Man wascht den Reis in kaltem Wasser, briiht ihn dann
mehrmals mit kochendem, setzt ihn mit wenig Wasser auf
und laRkt ihn anquellen. Alsdann gieft man kraftige Niud-
fleischbriihe darauf, in welcher er laugsam gahr kochen muB.
Man rihre ihn aber nicht viel, sondern wende ihn von Zeit
zn Zeit langsam mit, damit er nicht zerstlickt wird. Zuletzt
kommt noch etwas Butter dazu; auch kann man grole Ro-
finen mitkochen. Man richtet ihn Gber Rindfleisch an.

35. Apfetrcis.

Der Reis wird kalt gewaschen, dann gebriint und end-
lich mit kaltem Wasser nnd ein wenig Salz aufgesetzt. Man
kann nnd) bald die néthige Bntter dazu geben. Ist der Reis
bald gahr, so legt man sanerliche Aepfel, die vorher geschalt,
geviertheilt, von den Keruhéanseru befreit und abgewaschen
worden sind, dazu und 8Bt sie mit dem Reis zusammen
gahr kochen. Auf 1 Pfund Reis rechnet man etwa 1 Man-
del groRer Aepfel.

36. Gemise von rothen Riben oder Beeten (Bartsch).

Die Beeten oder rothen Riben werden gewaschen und
in Wasser weich gekocht. Man hite sich aber, die Wurzel-
fasern oder oben die Kappe abzuschneiden, weil sie fid) sonst
verbluten und die schone 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 geschalte und
ansgehanscte sauerliche Aepscl dazu, die mm mitkochcn und
dem Gemise einen angenehmen sifsaiierlichen Geschmack ge-
ben miissen. Um es sdmig zn machen, kann man entweder
eine Hand voll Hafergriitze, die man vorher gewaschen und
abgebriht hat, anschitten und mitkochen lassen, oder man
rihrt etwas Mehl und Wasser an und 1aRt dies mit auf-
kochen. Man giebt einige Kartoffeln dazu. Sehr wohl-
schmeckend wird dies Gemlse durch das Znsctzcn von saurer
Sahne, auch durch kleine FleischklofRchen.

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

37. Grine Birnen und Kl6Re.

Man schalt die Birnen, schneidet sie und nimmt das
Kernhans heraus. Darauf wascht man sie ab, bringt sic mit
Wasser und' etwas Salz aii'l8 Fcner und lalt sic gahr ko-
chen, worauf man Butter und Mehl anschwitzt. Wahrend die-
ser Zeit macht man einen KloRteig (vorziiglich schén schmecken
dazu Kartoffel- oder Semmclklofe, Ivie sic bei den KloRen
unter Nr. 6, 7, 8, 9, 10 und 23 angegeben sind) und sefzt
davon KloRe in kochendes Wasser, worin sie gahr kochen miis-
sen. Alsdann nimmt man sie heraus und richtet die Birnen
dariiber an.

Man kann dieses Gemiise auch mit anderen Obstsorten
Herstellen, z. B. mit sifen 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 Nierenstlick wird
mit sehr wenigem Wasser und Salz aufs Fcner gebracht
und einmal ausgekocht. Alsdann nimmt man das Fleisch
heraus und stellt die Briihe bei Seite. In dem Schmortopf
zerlakt mau nun ein gutes Stiick Butter mib a3t sie schwach
braunlich werden, legt daun das Fleisch hinein und IaRkt es
auf alle» Seiten leicht braunen, thut dann die Briihe hinzu,
deckt beii Schmortopf zu und &Rt bei ganz gelindem Feuer
das Fleisch gahr schmoren, setzt udthigenfnlls spater etwas
heiRes Wasser hinzu. Wer es liebt, kann auch etwas Brauu-
bier und ein kleines Stiickchen braunen Honigkuchen ohne
Gewlrz hinzuthun.

2. Geschmortes Rindfleisch.

Das Stiick Rindfleisch, welches man zu schmoren beab-
sichtigt, klopft man mit einem hdlzernen Hammer gnt durch
und legt cs 12 Stunden in saure Milch, oder Buttermilch,
verfahrt daun, wie vorstehend beim Kalbfleisch angegeben ist,
und kann zur Sauce etwas braunes Mehl angnirlen.

3. Junge Tauben und Hihner zu schmoren.

Nachdem die nicht zu jungen Hihner und Tauben wie
bekannt geschlachtet und gereinigt sind, wobei mau*darauf zu



sehen hat, dal auch die Lunge, die an den Rippen sitzt, so-
wie daS festgesetzte BlInt entfernt ist, zerlaBt inan in einem
Schmortopf Bntter, legt die Tauben oder Huhner hinein,
bestreut sie mit Salz und 1aRt sic auf beiden Seiten schwach
braun werden, gieft dann Wasser hinzu und lat sie gahr
schmoren.

4. Ganseklein oder Entenklein mit Aepfeln.

Kopf, Hals, Fligel, FlRe, Herz, Magen und, wenn man
will, auch die Leber, werden, gilt gereinigt imb gebriiht, 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 Hafergriitze und einige sauer-
liche Aepfcl gahr, fillt diese Briihe Uber 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 fleiRigem Begiefen im Ofen
ferner eine Stande gebraten. Man kann die Fricadelle auch
erst eine halbe Stunde ans decm 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 ausgcdriickte alte Semmel,
3 Eier, das WeiRe za Schnee geschlagen und Loth Salz.



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

7. Gebratene Kalbsleber.

Die Leber schneidet man, nachdem sie gehdrig ausgcwiissert
und gehautet ist, in diinne Scheiben nnd bcsalzt sie. Diese
Scheiben werden dann in Mehl gewalzt und nicht zu lange
in Butter gebraten.

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

8. Ganscleber.

Die gut ausgewasserte Leber (wozu man auch Milch an-
wenden kaun) wird mit wenig Salz und Mehl oder Gries
bestreut und langsam in Bntter gedampft. Zuletzt giebt
man einige Aepfelscheiben hinzu und |aRt 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
Haufchen, die man an die zierlich bepntztcn Knochen anklopft.
Diese so znbcreitcte Carbonade wird nun erst in geklopften
Eiern, dann in geriebenem Wcilbrod gewalzt nnd in zerlas-
sener Butter auf beiden Seite» sché» gelbbran» gebraten.

10. Carbonade von Schdpsenfleisch.
Wird ans die vorhergehende Art bereitet, doch muR 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 mdglich gehackt,
wobei alles Hautige und Sehnige entfernt wird. Salz wird
gleich dazu gethan. Um zu scheu, ob das Fleisch fein genug
ist, rollt man etwas zu einem KloRchen 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 langlich geformt, in gclbgcmachter
Bntter etwa 10 Minuten ans beiden Seite» gebraten.

12. Beefsteak in einem zugedeckten Topfe.

Die Bccsteaks werden wie vorstehend angcfcrtigt; dann
I&Rt man in einem engen irdenen Topfe ein Stiick 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 BeschluB mache». N»» wird so viel kochendes
Wasser darauf gegossen, dafl cs mit decn Kartoffel» gleichsteht,
der Deckel mit Rogge»mehl, das mit Wasser dick angerthrt
ist, zugcklebt und bei gelindem Feuer 3—3£ Stunden gekocht.
Man hat darauf zu sehe», daB diese Speise hinlanglich Salz
erhalt.

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 WeilRbrod und
Salz gut diirchgcrihrt, flache Ki6Re 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



tichtig geklopft. Nun zerlaRt man Butter in einer Casserolle
nnd 4Rt die zuvor mit Mehl bestreute» Frikandellen darin
ans beiden Seiten gelb werden, gieRt Brihe hinzu, die man
von dem Abgang der Keule und Knochen gewinnt, nnd unter
ofterem Schitteln darin gahr werden. Doch hat man darauf
zu scheu, daB nur Kohlenfeuer unter der Casserolle ist mid
immer ein paar Loffel Brihe nachgefillt worden. Durch
das oftere Schitteln erhadlt man eine dicke, syrnpahnliche
Glasur, die mau beim Anrichten Uber das Fleisch giebt.
Sie eignen sich zu allen Gemiisen.

15. Sardcllenklv3ichen.

Auf 1 Pfund Rindfleisch aus der Oberschale, welches
sehr fein geschabt und gehackt sein mul}, nehme mau ein Ci,
fur 2 Pfennige geriebene Semmel, etwas zerlassene Butter,
auch Kalbsnierentalg, einige ansgegratete, fein gehackte Sar-
dellen und Salz, riihre Alles wohl durch einander und forme
runde KIoRchen davon, die man in Briihe, von den Abgéan-
gen und Sehnen, gahr werden 1at. Man giebt fie mit einer
Sardellenfauce zu geriebenen Kartoffeln.

16. Ragout von Rinder- oder Kalbsbraten.

Mau laRt 3 bis 4 abgewascheiie und mit den Graten
gehackte Sardellen in einer Schiissel auf Kohleiifener in
Butter gahr, aber nicht braim werden, legt de» in dinne
Scheiben geschnittenen Braten hinein, thut etwas Bratensance
hinzu, und laBt Alles mit einander gilt dmchkochen.

17. Hachis (falschlich Hachée genannt).

Man hackt Bratenreste, gleichviel, ob Rind-, Hamniel-
oder Kalbsbraten recht fein, kocht unterdessen kraftige Bouil-
lon mit einem guten Stlick Butter und einigen gewaschenen
und gehackten Sardellen ans und 1aRt das Fleisch darin kurz
einkochen. Hat man Bratensauce, so kann man dieselbe dazu



verwenden. Sollte die Sance nicht biindig genug werden,
so kann man sie mit etwas geriecbenem Weillbrod samig
machen.

18. Fleisch mit Aepfeln.

Man |aRt Butter in einem Topfe zergehen, schalt und
schneidet Acpfel in vier Theile, macht das Kernhaus heraus
und 138t sie in Butter halb gahr schmoren, giebt Corinthcn
und etwas Bouillon oder Wasser, doch nicht zu viel, den in
dinne Scheiben geschnittenen Kalbsbraten oder gekochtes Rind-
fleisch, etwas Salz dazu, und |aRt dieses zusammen schmoren,
wahrend mau den Topf zuweilen schwenkt. Die Brihe muf
kurz und samig fein, auch konnen die Corinthcn wcgblciben.

19. Rindfleisch mit Aepfeln.

Schon sauerliche Aepfcl werden geschalt, in Viertel und
das Kernhaus herausgcschnitteu. Nun [t man Butter in
einer Casscrolle zergehen, thut die Acpfel hinein, 3Rt sie etwas
durchschwitzen, giett Rindfleischbriihe hinzu und lalt in Schei-
ben geschnittenen Braten ober ebenso behandeltes Suppen-
fleisch damit kurz eiukochen.

20. Rouladen von Kalbfleisch.

Mau nimmt eine Kalbskeule und l6st das Fleisch davon
ab, klopft cs und schneidet daraus | Zoll dicke glatte Stiicke,
die ohugefahr 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 zerrihrte But-
ter, 4 Loth in kaltem Wasser geweichte und wieder ansge-
driickte alte Scmmel, 2 Eigelb und den Schnee von dem
Weilen und rihrt Alles gut durch ciuauder. Die erst cr-
wahuteu Scheiben bestreicht man mit Ei, legt von der Farce
e Zoll dick darauf, rollt sie auf, umbindet sic mit einem Fg»



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

21. Kalbsfricaffec.

Hierzu nimmt mau die Brust und Schulter vom Kalbe,
blauchirt sic gehorig, indem mau sie einige Mal in kaltem
Wasser auf dem Feuer heiss werden lasst und gut abschaumt.
Schneidet nun, nachdem das Fleisch gekihlt und bepntzt wor-
den, dasselbe in Finger lauge und 1 Zoll dicke Stiicke, dampft
diese auf Kohleuseucr mit einem guten Stiick Butter und dem
nothigen Salz eine Viertelstunde, gielt so viel Brihe hinzu,
daB die Fleischschcibcu darin schwimmen, und [aRt 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 (ber die Fleischschei-
beu, laRt sic noch einmal anfkochen und rlhrt sic zuletzt mit
einigen Eigelb ab.

22. Bratwurst.

Zwei Theile Kalb- und ein Theil Rindfleisch wiege man
nebst etwas Kalbsniercntalg recht fein, thue ein Stiick Butter
und das néthige Salz hinzu (auch kauu mau ein klein wenig
Sahne hiuzuthun, welches eine» schone» Geschmack giebt),
fulle diese Masse i» reine Rinderdarme 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 schittet alsdauu die Wurstbriihe ab, thut Butter in die
Pfanne, macht sie braun und [aRt die Wirste darin braten
zu denen man, wenn sie braun sind, »och etwas von der ab-
gegossencn Waurstbriihe hiuzugieft.

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 Loffel gestolenen Zwieback, 4 Loffel dicken EilveiRschnce,
mischt dies gut durch einander und fUllt ¢s in eine Wnrst-
spritze. Darauf [aRt man in einer flachen irdenen Bratpfanne
ober Schiissel Bntter gelb werde», driickt die Masse schnecken-
formig in Form einer dicht neben einander gelegten Wurst
hinein, macht sie mit etwas gelbbrauner Bntter scncht, streut
ei» wenig gestolenen Zwieback dariiber hin und brit sie im
heilen Ofen, wo sie Hon nuten und oben Hitze haben muf,
gelb. In Ermangelung einer Wurstspritze kann man runde
Wirste mit der Hand formen, in Zwiebackkrumen umwenden
und wie oben beschrieben, Verfahren.

24. Pauirte Rinderbrust.

Hierzu nimmt man ein schones Bruststlick, welches man
in Wasser und Salz weich kocht. Alsdann bestreiche mau es
mit Eiweil’, bestreue es dick mit geriebener Semmel und
Zucker, auch etwas Salz, betraufle es Uber und Uber mit
Butter und backe cs in der Tortcnpfauue ober im Ofen schon
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 muB bie Dicke eines Breies haben.

26. Gebackener Kaibskopf.

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



27. Zunge Hihner mit grinen Erbsen.

Die Hihner werden, nachdem sie gereinigt und mit Salz
eingeriecben, mit Butter eine Weile gedampft, dann wird
Wasser hiuzngegossen, die griinen Erbsen und nach Belieben
Zucker hinzugethan und gahr gedampft. Zuletzt thut man
etwas fette siile Sahne hinzu und 1aRt es noch einmal aufkochen.

28. Huihnerfricassee mit Blumenkohl.

Die gut gereinigten und gebrithten jungen Hiihner zer-
schneide man nach ihrer GroRe in vier oder mehrere zierliche
Stlicke und lasse sie in einer Casserolle ans Kohlen mit einem
guten Stlcke Butter eine Weile dampfen, flige dann Wasser
und das nothige Salz hinzu und lasse sie langsam kochen.
Nun putze und briihe man Blumenkohl und lege ihn zn den
Hihnern, wo er weich dampfen muB. Zuletzt giet 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 1aBt man ein gutes Stiick Butter
gelb werden, rihrt gestoRenen Zwieback darin gelb, vermischt
ihn mit dem gehackten Fleisch, einigen Eiern, wovon das
Weille zu Schnee geschlagen, und etwas Salz, rihrt dies
gut unter einander, rollt langliche Klokchen, wie Wirstchen,
daraus, bestreicht sie mit Ei, bestreut sie mit gestoRenem Zwie-
back und brat sie in Bnttcr gelb.

30. Gebratene Hihner.

Nachdem die Hihner gereinigt, schneide man sie in vier
Theile, sind es junge, koénnen sie auch ganz bleiben, bestreue
sie innen und auRen mit Salz, mache von Eiern, Mehl und
Salz einen dicken Eicrknchenteig, tanche die Hihner hinein,
bestreue sie mit geriebener Semmel und backe sie in Bnttcr
gelbbraun. Mau gebe sie zu Gemdise.



V. Eierspeisen, Milch- und Mehlspeisen,

1. Eier zu kochen.

So einfach das Eierkochcn.ist, so geschieht c¢s doch zu
haufig, dal die Hansfrancii oft die Eier weicher oder harter
gekocht habe», als sic es eigentlich beabsichtigten. — Es giebt
kleine Sanduhren, die eigends dazu bereitet sind, auferdem
hat so jede Kdchin ihre eignen Merkmale, als da sind: Va-
ter unser beten, bis zu 100 zahlen n.s. w. Alle diese Hilfs-
mittel lassen mehr oder weniger im Stich. Aus diesem
Grunde will ich ein weniger bekanntes Mittel an die Hand
geben. Man seht namlich die Eier in einer Casscrolle mit
kaltem Wasser ans; sobald die ersten Blaschen des kochenden
Wassers erscheinen, ist das ganze Weile der Eier erhartet
und die Eier Uberhaupt so, als mau unter der Bezeichnung:
spflaumenweich" versteht und wie dieselben am leichtesten zu
verdauen sind. — Es ist einleuchtend, da® man ans diese
Weise, da man weil}, dal 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 laRkt sie,
nachdem man sie hart haben will, 10—15 Minuten darin



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

2. Ruhreier.

Die beudthigte Anzahl Eier wird in einem Tapfe bis
znr Vereinigung des Weien mit dem Gelbe» gequirlt. Nun
setzt man in einer flachen Pfanne Butter auf méaRiges Koh-
leufeuer, daB die Butter schmilzt, ohne sich zu brauneu, giebt
die gegnirlteu Eier hinzu, streut etwas Salz dariiber und
streicht mit einem Loffel das leicht Angesetzic ab, bis die
ganze Masse in Gestalt von Locken erscheint, worauf mau
das Ruhrei schnell auf die Schiissel giebt.

3. Ruhrei'mit Sardellen.

Acht Eier werde» gequirlt und dazu 3 —4 gewaschene,
ansgegratete und fei» gehackte Sardellen hinzugerihrt. Daraus
giebt mau diese Masse iu eine Pfaune mit geschmolzener,
vorher gewaschener Butter und ruhrt so lauge, bis kurz vor
dem Festwerden, worauf mau die Pfaune vom Feuer ent-
ferut. Auf dieseloe Weise macht mau Rihrei mit geraucher-
tem, magern, gehackten Schinken und mit gehackte» ausgc-
griteteu Bucklingen.

4. Schweizer Ruhrei.

Ei» Viertel Quart gute saure Sahue, 8 ganze Eier und
von 8 Eiern das Gelbe werden mit etwas Salz zusammen-
gerthrt 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» Stlickchen
Butter schmilzt, ein Ei hiucinschlagt, Salz dariber streut und
dieselben heiRl, aber nicht hart werden lalt, oder mau schmilzt



in einet gewohnlichen Pfanne Butter, schlagt die gewiinschte
Anzahl Eier hinein, so dal das Gelbe nicht auseinander flief3t,
streut Salz darauf und 1aRkt die Pfanne so lange iber Feuer,
bis das Weile fest geworden ist.

6. Eierkuchen.

Ebensoviel Loth Mehl als Eier werden mit etwas Salz
und hinreichender Milch zu einem dliuueu Teige angerihrt.
Nun zerlalt man in einer Pfanne ein Stiickchen Butter und
fallt 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 Stiick-
chen Butter untergeschoben hat. May» bestreue sie mit Zucker.

7. Eierkuchen auf andere Art.

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

8. Eierkuchen mit Semmel.

Fur 6 Pfennige Semmel schneide man in recht diinne
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 néthige Mehl hinzu, riihre die Masse gut durch und backe
sie, wie beim gewohnlichen Eierkuchen angegeben ist.

9. Aepseleierkuchen.

Einige geschalte Aepfel schneide man in Scheiben, bestreue
sie mit Zucker, lasse sie damit eilt Weilchen stehe», lege sie
bann in heile, 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 nothigen Aepfel-
scheiben, decke den ersten Eierkuchen so darauf, daR die braune
Seite nach oben kommt, und lasse ihn so noch eine Weile
backen.

10. Aepfeleierkuchen auf andere Art.

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

11. Kartoffeleierkuchen.

Man reibe \ Pfund kalte (mit der Schale gekochte) Kar-
toffeln auf dem Reibeisen, dazu riihre mau 3 Loth gestoRene
slile Mandeln, ein reichliches | Pfund geschmolzene Bultter,
das Gelbe von 10 Eiern, etwas Salz, gebriihte, kleine Ro-
sinen und das zu Schnee geschlagene Eiweil3, arbeite die
Masse gut durch, backe hiervon Eierkuchen von beliebiger Dicke,
streue Zucker dariiber und gebe eine beliebige Sauee dazu.

12. Schweizereierkuchen.

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

13. Bettelkuchen.

Mau setzt rhiem recht dick gekochten Apfelmus etwas ge-
riebene sife Mandeln, kleine Rosinen und die hinreichende
Menge gestofenen Zucker hinzu und ruhrt diese Masse wohl
durcheiuauder. In einer Pfanne wird nun ein gutes Stlick



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 dariiber ivicder eine Schicht geriebenes Schwarz-
brod. Man backt diesen Kuchen auf beiden Seiten wie einen
Eierkuchen braunlich und bestreut ihn mit gestofenem Zucker.

14. Reis-Auflauf.

Ein halbes Pfund Reis wird in Wasser einige Minuten
gekocht, abgeschiittet und mit kochender Milch zum Feuer ge-
setzt, ohne ihn zu rihren gahr und steif gekocht, daun werden
8 Loth Butter geriihrt, 8 Eidotter, | Pfd. Zucker, der etwas
abgekuhlte Reis, einige gestoRene Zwiebacke, | Pfd. Rosinen
hinzu gegeben, das zu steifen Schnee geschlagene Eiweil}
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 geriecbene Chocolade ohne
Gewirz (Cacao) und 12 Loth in Milch geweichter und aus-
gedrlickter Semmel gerihrt, den Schnee der Eier durchgeriihrt
und 1 Stunde» gebacken.

16. Kartoffel-Auflauf.

Ei» Viertel-Pfd. z» Sahne geriebene Butter, | Pfd.
Zucker, 8 Eidotter, 1 Loth gestofene Mandeln, werden eine
Weile geriihrt, dann 1 Pfd. mit der Schale halb gahr gekochte
und geriebene Kartoffeln, welche Tags zuvor gekocht worden
sind, 6 Loth geriebene Semmel dnrchgeriihrt, so wie auch zu-
letzt der feste Schamn der Eier. Man 1aRt den Auflauf eine
Stunde backen.

17. Skuflauf von Eiern.
Acht Eier, 6 Loffel Mehl, etwas Zucker und Salz wer-
den mit einem Quart Milch gut durchgegnirlt, auch kann
5



man 1 bis 2 Loth geriebene siiRe 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, gieBt man obiges Gemisch hinzu, nachdem
man c¢s vorher nochmals dnrchgeqgnirlt hat; nun macht man
den Osen zu und 1&Bt den Anflanf schén gelbbraun werden
und servirt ihn mit Zucker bestreut.

18. Seiner Aepfel-Auflauf.

Ganz mirbe Aepfel werden geschélt, so ausgebohrt, daB
die Aepfel an dem Stiel unverletzt bleiben, die Hohlung wird
mit etwas Eingemachtem gefillt und in einer mit Butter be-
strichencu Schiissel, in welcher man backen kann, nebeneinander
gesetzt, dann werden 4 Loth Bntter geschmolzen, | Pfd. Mehl
und nicht ganz | Quart Milch hiuzugefigt und uber Jener
gerlihrt, bis es sich vom Topfe abldst, und zum Abkulhleu
hingestellt.  UutcrdcB rihrt mau noch einmal so viel Bntter
weich, giebt 6 Eidotter, 2 Loffel Zucker, die abgerlihrte Masse
dazu, und wenn alles gut gerlhrt ist, mischt man den festen
Schaum der Eier dazu und giebt dies (ber die Aepfel. Der
Auflauf wird sogleich tber deu Ofen gestellt, 1 Stunde ge-
backen und mit derselben Schiissel 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 durchgeriihrt, 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 zwolf



Eiern darunter, dann fiille man cs in eine bereit stehende,
mit Butter bestrichene porzellanene Schissel, streiche den Schnee
mit einem Messer glatt, streue etwas fein gestoene Mandeln,
die mit Zucker vermischt siud, darliber, steche mit einem Mes-
ser einige Mal durch bis auf den Grund und stelle die
Schiissel gleich in einen sehr stark geheizten Ofen. Dieser
Auflauf mu 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 GroRe der Form a—I1 Pfund ab-
gekiihiten Reis mit Milch und 1 Stiick frischer Butter gahr,
aber nicht zu weich, rihrt 8—12 Loth Zucker so wie das
von 6—38 Eiern zu steifen Schnee geschlagene Weie durch.
Zugleich kocht mau 12—14 Bvrsdorfer Aepfel, welche ge-
schélt und halb durchgeschuitten sind, in etwas Waffer und
Zucker gahr; doch missen sie ganz bleibe», nimmt sie aus der
Brihe und giebt so.viel Zucker, als néthig 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 dirfen die Seiten der Form nicht berlihren. Dann
streut man gestoRlenen Zwieback dariiber und legt kleine Stiick-
chen Butter darauf, lakt den Auflauf eine Stunde backen
oder so lange, bis er eine schone gelbe Farbe erhalten hat;
stirzt ihn dann auf eine Schiissel, giebt etwas von der ge-
leeartigen Sance dariiber und die (brige 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 Stiick Bnttcr
bis zum Schéumen schmelzen, giefe dann die Eier hinzu
und bewege die Pfanne, damit die Masse gleichméaRig hoch
sicht, durchsteche sie mit einem Messer und lasse sie so lange



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

Man kann auch etwas entgratete und gehackte Buicklinge,
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 gestoRe-
nem Zucker so lauge geschlagen, bis es schaumt; dann schlage
man den vorn Eiweill bereiteten Schnee darnntcr, zerlasse
dann in einer Plinzenpfaune ein Stiick Butter und backe ans
obiger Masse drei Omelettes, die man (iber einander gelegt
und mit Zucker bestreut scrvirt. Diese Omelettes dirfen nur
so laiifle (iber Feuer bleiben, als néthig, dal sie durch und
durch gut heit werde» und die untere Seite noch hellgelb
bleibt. Das erste Omelette wird so lange ans einer mit
Zucker bestreute» Schiissel warm gestellt, bis die a»dcre» fer-
tig stad.

24. Omelette Soufflée.

Drei ERI6ffel voll Zucker werden mit 4 Eidottern zehn
Minuten stark gerthrt, mit dem ganz festen Schnee der Eier
leicht vermischt, ans einer mit Butter bestrichene» Platte i»
einem maRig geheizten Ofen hdchstens 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 Loffel Mehl bereitet hat, worauf man
sie in Butter backt und mit Zucker bestreut.



26. Aepfelschnittchen.

In bemfelbcn Teige, wie eben angegeben ist, walzt man
Scheiben von groRen Aepfeln (nach Entfernung der Schale
mib des Gehduses), backt sie in Butter gelbbraun inib servirt
sie mit Zucker bestreut.

27. Plinzen.

Drei Eier quirlt man mit ] Quart Milch mib einem
reichlichen Loffel WciRbicrhcfe zusammen und rihrt 4 Pfund
feines Mehl bazn, so ball ei» bimiter Teig entsteht. Man
zerlaBt nun in einer Plinzenpfanne Uber Kohlenfeucr ein
Stlickchen Butter, giebt einen Loffel von bei» Teige hinzu,
bewirkt burch Neigen der Pfanne ein gleichmaRiges Umlau-
fen und kehrt die Plinze um, sobald sie auf der unteren Seite
leicht gebraunt ist, doch muB man nun wieder ein Stlickchen
Bntter unterschieben.

Das Ansehen der Pliuzen verhitet man durch Ofteres
Umrutteln der Pfanne beim Backen. Man gebe sie entweder
mit Zucker bestreut und znsammengerollt mit einer beliebigen
Obstsauec, oder Ubereinander gelegt und dazwischen gestriche-
nem Pflaumen- oder Apfelmus, dem mau aufler Zucker auch
kleine Rosinen und geriebene sife Mandeln hinznfiigen kann.

28. Plinzen auf eine andere Art.

Das Gelbe von 6 Eiern, Quart Sahne, 4 Loffel fei-
nes Mehl werden durcheinander gertuhrt und zuleht das zu
Schnee geschlagene Eiweill hinzngegeben. Beim Backen und
Anrichten verfahrt man wie vorher.

29. Plinzen von saurer Sahne.
Zu J Pfund Butter, die man zu Sahne geschlagen hat,

mische man unter bestandigem Umrihren 5 Eier, | Pfund
feines Mehl, | Quart saure Sahne und | Quart Milch.



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

30. Schaumplinzen.

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

' 31. Schaumgericht.

Sn Milch, Eidotter und Zucker eingeweichte Zwiebacke
werden neben einander in eine Schussel gelegt, ein gut ge-
kochtes Apfelmus dariiber gelegt und nach Belieben etwas
Obstgelee und mit dem zu Schnee geschlagenen Eiweild be-
deckt, solches reichlich mit Zucker bestreut in einen heilen 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, 1 Pfund Zucker, 12 Eigelb und 4 Quart siike er-
warmte Sahne werden zufaniinengerthrt und zuletzt der Schnee
von dem Eiweil® 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
Uber die andere nnd lasse sie zilsainmcn gut heil werden.
Hierzu eine passende Sance.

33. Milchreis.

Ans zwei Quart Milch rechnet man £ Pfund Reis. Der
Reis wird mehrmals gebriiht, dann mit Wasser aufgesetzt
und darin halbwcich gekocht. Nun gieBt man das Wasser
ab, die kochende Milch hinzu und laRt 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, rihrt man ihn mit einigen in Milch oder Sahne
zerklopften Eigelb und zuletzt mit dem zu Schnee geschlagenen
EiweiR durch. Man giebt ihn ebenfalls mit Zucker und brau-
ner Bultter.

36. Mehlbrei.

Ein halbes Pfund feinstes Roggenmehl wird mit kalter
Milch klar gerihrt, dann 2 Quart kochende Milch und zehn
bis zwolIf Loth Zucker hinzngcgeben und das Ganze bei be-
standigem Umrlihren 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 Buchwcizen-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 miissen alle Klimpchen dabei vermieden wer-
den. Nach dem Erkalten rihrt man | Pfund zu Sahne ge-
schlagene Butter, 10 Loth Zucker und 3 Loth siile, .gehautete



und fein gestofene Mandeln und etwas Salz hinzu. Das
Rihren wird fortgesetzt, wahrend man 10 Eigeld eins nach
dem andern und znletzt das zu Schnee geschlagene Eiweil
hinznsetzt. Die Masse wird jetzt in eine gut mit Butter ans-r
gestrichene Tortenpfanne gegeben und in einem nicht zu heiflen
Ofen langsam gebacken. Das Gerathen einer guten
Mehlspeise soll nach der Erfahrung vieler Hansfrauen
darauf beruhe», dal mau das Ruhren derselben stets
nach einer Seite hin bewerkstelligt, was deshalb bei Berei-
tung sammtlicher Mehlspeisen als Regel angenommen
wird. Auch mu das Ruhren, sobald der Schnee hinzu-
gesetzt wird, sich nur noch ans ein bloRes Mischen der Jn-
grcdenzien beschréanken.

30. Aepfel-Mehlspeise.

In Scheiben geschnittene Aepfel werden mit etwas Was-
ser nnd Zucker geschmort und auf eine tiefe Porzellanschissel
gegeben, die man vorher mit Butter fett ausgeschmicrt hat.
Nun riihre man 9 Eier, | Pfund Mehl, | Pfnnd Zucker,
a Quart Sahne und einen reichlichen Ldssel voll zu Sahne
gerihrte Butter zusammen, gieRe diesen Teig sachte Uber die
Aepfel und setze die Schiissel in einen maRig heiRen Ofen zum
Ausbacken.

40. «cepfel.Mehlspeise anderer Mrt.

Man schéle 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
lakt. Jetzt ivird ans | Pfnnd zn Sahne gerlhrter Bntter,
] Pfund Zucker, 6 Eigelb, 10 Loth Mehl und z Quart Sahne
ein Teig geruhrt, dem man zuletzt das zn Schnee geschlagene
Eiweil hinzufiigt. 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 muf
Ia Stunde backen.

41. Eine andere Mepfel-Mehlspeise.

Fur 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 gehilsetcn und klein geschnittenen siifen
Mandeln und reichlich Zucker bestreut und mit einem Teige
begossen, den mau ans 4 Eigelb, 3 Loffel gestolenem 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 1aRt in einer Pfanne Pfnnd Butter schmclzeu,
schittet I Pfund Kartoffelmehl hinzu und rihrt so lange, bis
die Masse sich ablost. Halb erkaltet, werden 1 Quart Milch,
a Pfund Znckecr, 2 Eigelb und von 10 EiweiR der Schnee
hinzu gertihrt. ~ Nun flllt mau geschalte und ausgehéhlte
Aepfel theils mit gehackten siiBen Mandeln und Eigelb und
etwas Sahne, theils mit eingekochtem Kirschfleisch oder der-
gleichen, setzt dieselben in eine mit Butter ausgcstrichcne Form
dicht neben einander, giet den Teig dariiber und backt ihn ans.

43. Mehlspeise von Gries und Aepfeln.

Ein halbes Pfund Wiener Gries wird mit etwas kalter
Milch angeriihrt und dann in  Quart kochender Milch steif
ausgekocht, woraus man ihn auf einer Schiissel erkalten [aRt.
Nun werden kleine, recht feste Aepfel geschélt und ausgehdhit
und fir diese eine Fullung gemacht aus: einige» Eiern, But-
ter, fein gestofcucu siBcu Mandeln, gestoBenem Zwieback und
etwas Salz. Die gefiillten Aepfel werden nun in etwas Was-
ser und Zucker halb weich gekocht. Nach bett flr 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 maRiger Hitze ansbackcn laRt.

44. Kartvffelspeise.

Kartoffeln werden in der Schale abgckocht und geschalt,
nach dem volligen Erkalten ans einem Reibeisen recht fein
gerieben. Auf 1 Pfund dieser Kartoffeln nimmt man 8 Ei-
gelb, den néthigen Zncker, 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 gehautete und klein gerie-
bene siRe Mandeln darunter nehmen.

45. Mehlspeise von saurer Sahne.

Ein Quart recht dicke saure Sahne wird erst flr sich ge-
schlagen, dann 6 Eigelb, 4 Loéffel Mehl, der néthige Zucker,
etwas Salz und zuletzt, wie bekannt, das Eiwei, von 8 bis
9 Eiern zu Schnee geschlagen, hinzu geriihrt. Mau fullt die
Usasse in eine Form und 1aRt sie eine Stunde backen.

46. Mehlspeise von Reis.

Ein halbes Pfund gewaschener lind gebriihter Reis wird
in einem halben Quart Milch steif ausgekocht, Ivoranf man
ihn abkilhlcn 1aRt. Wahrend der Zeit wird \ Pfund Butter
zn Sahne gerlihrt, 6 Eigelb, z Pfund Zucker, | Pfund ge-
waschene kleine Rosinen und einige siiBe, geschélte und gerie-
bene Mandeln nebst etwas Salz hinzu gerlhrt; darauf giebt
manchen Reis und zuletzt dcu Schnee von 8 Eiwei hinzu,
giebt das Ganze in eine mit Bnttcr ansgcstrichene Form und
laRkt die Speise langsam gahr backen.



47. Mehlspeise von Reis mit Aepfeln.

Man koche recht steifes Apfelmus, gebe de» ndthigen Zucker
und eine Portion gewaschener und verlesener kleiner Rosine»
hinzu und bereite auBerdem 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, daB zuletzt wieder eine Lage Reismasse
kommt, worauf man die Speise ansbackcn laft.

48. Mehlspeise von Semmel und Aepfeln.

Flar 2 Sgr. Semmel oder Milchbrode werden geschalt,
in Milch recht dnrchgeweicht und darauf wieder gut ausge-
drickt. 1 Pfund Butter wird nun zu Sahne gerihrt, 12 Ei-
gelb, Pfund Znckcr und das ausgedriickte WeiRRbrod nach
Vorschrift zusammengcbracht.

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

49. Mehlspeise mit Rosinen.

Ei» halbes Pf»»d Kartoffclyichl wird mit | Quart kal-
ter Milch klar geriihrt und dies unter Umrlhren einem Qnart
kochender Milch zngesctzt, man fiige | Pfund Butter, | Pfund
Zucker imd etwas Salz hinzu und koche unter bestindigen:
Umrlihren eine» steife» Brei, de» ma» erkalte» lalt. Alsdann
rihrt »in» | Pfund Butter zu Sahne, mischt 6 Eigelb und
etwas Salz hinzu und l6ffelweise eine Portion gewaschener,
groer und kleiner Rosinen, dann de» Mehlbrei und zuletzt
den Schnee von 8 Eiweil. Diese Speise muf in einer gilt
mit Butter ausgestricheneu Form 1| Stunde backen.



50. Mehlspeise von Kirschen.

Das Kirschflcisch von \ Metze sifer Kirschen wird mit
I Pfund Zucker und sehr wenig Wasser recht kurz eingekocht.
Aulerdem wird das Gelbe von 10 Eiern mit 4 Loffel Kar-
toffelmehl, einigen gestoRenen stifen Mandeln, etwas Salz und
etwas Sahne znsammcngequirlt und dieses Gemisch nuter Um-
rihreu einem halben Quart kochender Sahne zngesetzt. Man
lalkt das Ganze noch eine Weile kochen und giebt es auf eine
Schiissel; nach dem Erkalten rihrt man das zu Schnee ge-
schlagene Eiweill nebst den Kirschen hinzu und laRt die Speise
in einer gut ausgestrichcneu Form eine Stunde langsam backen.

51. Mehlspeise mit Pflaumen.

Ein Schock sehr schéner Pflanmcu werden von der &uRern
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 Umrlihren zngeschittet. Nach dem Erkalten
rihrt man das zu Schnee geschlagene Eiweil® von 12 Eiern
und eine beliebige Portion vorher gewaschener und wieder
trocken abgclansener Erdbeeren hinzu. Mau schittet das
Ganze in eine gut ansgestrichene Form, schiebe dieselbe so-
gleich in einen maRig heiBen Ofen, worin sie eine Stunde
bleiben muB.

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 Schwanze nnd Scheeren ans de» Schalen und hackt
das Fleisch recht klein. Die Schalen stoft inan klein und
koche sie in einer Pfanne mit £ Pfund Butter gut durch nnd
gieBe die Krebsbutter durch ein Snppensieb ab. Bon dieser
Krebsbutter riihrt man & Pfund zu Sahne, nimmt dazu zehn
Eidotter, fir 2 Sgr. in Milch geweichtes und gut ansge-
driicktes Milchbrod, J Pfund groBe Rosinen, ' Pfund fein
gestolene sike Mandeln, | Pfund Zucker und das Krebs-
fleisch. Nun rihrt man die Masse gilt durch, giebt zuletzt
den Schnee non dem Eiweil darunter nnd lalt sie in einer
gut mit Butter ansgestrichenen Form eine Stunde backen.

55. Schisselmus.
Ein halbes Quart Milch, 1 ERI6ffel Mehl, 6 Eier und
etwas Zucker werden kalt eingerihrt, in eine mit Butter aus-
gestricheue Form gegossen und gut ansgebackeu.

56. Schisselinus auf andere 9Crt.

Ein Tassenkopf Noll Kartoffelmehl wird mit 6 Eiern nnd
etwas kalter Milch klar gerlhrt nnd dann zu einem Qnart
kochender Milch hinzngeriihrt. Man kocht das Ganze unter
bestandigem Umriihren so lange, bis es von der Casserolle
loslalt, rihrt Zucker und etwas Salz dazu und giebt es mit
brauner Bultter.

57. Wackelpeter.

' Man kocht | Quart Milch auf, rihrt unterdessen 6 Loth
Kartoffelmehl mit kalter Milch klar, gieRt es in die kochende
Milch, giebt noch etwas Zucker und geschnittene sife Man-
deln und den steifen Schnee von 15 Eiweit dazu, [8Rt es
unter bestandigem Rihren noch etwas diirchkochen und daun
in einer mit kaltem Wasser ausgesplilten Assiette oder Form
erkalten. Hierzu eine Obstsanee.



58. Flamen von Reisgries.

(Sin halbes Pfund gut ausgewassertcr Reisgries wird mit
finem Quart vorher ausgekochter Milch dick eingekocht, wor-
auf man etwas Zucker und ein wenig Salz znmischt. Dann
fallt man ihn in eine, vorher mit kalter Milch ausgesplite
Form, wozu man auch kleine Assietten oder Tassen nehmen
kann, stirzt die Formen nach dem Erkalten ans und giebt
eine Kirsch-, Hagebutten- oder Sahnensauce dazu.

59. Flameri von Kartoffelmenhl.

Ju ei» Quart kochender Milch quirlt man 6 Loth Kar-
toffelmehl, welches man mit 4 Loth Zucker und 6 Eidottern
tuchtig dnrchgeriihrt hat. Nun [&4Rt man diese Masse unter
bestandigem Ruhren zu einem dicken Brei einkochen, fullt sie
zum Erkalten in Formen und giebt dazu eine Himbeer- oder
Kirschsanee.

60. Flameri von Buchweizengriitze.

Eine Achtrinirtze recht feine Buchweizengriitze wird mehr-
mals mit kaltem Wasser abgewaschen und in 1 Quart kochen-
der Milch liebst 6 Loth Zucker unter bestandigem Rihren
dick eingekocht. Man giebt ihn vollig erkaltet mit einer kal-
ten Milchsaure.

61. Flameri von Kirschen.

Nachdem mau 2 Metze, von den Stielen befreite siife
Kirschen so lange gekocht hat, bis sie sich von.den Steinen
ablosen, streicht man sie durch ei» Haarsieb, das Durchge-
rihrte kocht man nun mit dem ndthigen Zucker noch einmal
auf und rdhrt, je nachdem man viel oder wenig Saft hat,
zwei bis drei Tassenkopfe voll gut gewaschener feiner Buch-
weizengriitze oder Reisgries dazu, 4Rt das Ganze nur so
lange kochen, bis der Loffel darin stehen bleibt, schittet es
znm Erkalten in Formen und giebt eine Milchsaure dazu.



62. Flaniert von Reis.

Ein Pfund gut gewaschener und gebriihter Reis wird mit
dem nothigen Zucker uud einige» sifen Mandeln in 4 Quart
Milch dick ansgegnollen; dann rihrt man den Schnee von
8 Eiweil dazu uud 1aBt ihn mit diesem noch eine Weile
durchbriihen. Zum Erkalte» wird er in init kalter Milch aus-
gespllte Forme» gefiillt, die man beim Anrichten ansstiirzt.
Zur Sauce koche man |- Quart Sahne, eben so viel Milch
und Zucker auf, lasse die 8 Eigelb, die man. in kalter Milch
mit etwas Mehl durchgequirlt hat, darin durchbriihen, und
gebe die Sauce ebenfalls kalt dazu.

63. Kalte Schissel von Chocolade.

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

64. Kalte Speise von Reis mit Aepfeln.

Mau quellt + Pfund gut gewaschenen und gebriihten Reis
»cbft dem gehdrigen Zucker uud einige» siiBe» Mandeln in
Milch dick ans. UnterdcR mache man ein schones Apfelmus,
fulle in eine beliebige Form erst eine Schicht Reis, von der
Starke eines Messerrlickens, dann Apfelmus, uud so fort, bis
die Form gefiillt ist, jedoch mul® die oberste Schicht Reis fein.
Erkaltet, wird sic ans eine Schiissel gestlrzt und servirt.

65. Flameri von Kraftmehl mit Himbeeren.

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

Gobel'» homoop. Kochbuch. 6



rihre die Masse gut durch einander, stelle sie nun erst anfs
Feuer und koche sie unter bestandigem Rihren zu einem dicken
Brei, fllle nun 4 bis 6 Tassenkdpfc voll frisch ausgeprefteu
Himbeersaft dazu und lasse es zur nothige» Dicke cinkochen.
Erkaltet, giebt man siile Sahne dazu.

66. Flamen von Gries.

Nachdein man j Pfund Gries mit 3 Eiern, 1 ERIoffel
Bntter nnd etwas Zucker gut dnrchgeriihrt hat, quirle man
1 Quart kochende Milch dazu, fille ihn in eine Casserolle
und laste ihn unter fortwahrendem Rihren zu einem dicken
Brei einkochcn.  Hierzu eine Kirsch- oder Hagebnttensauce.

67. Allgemeines Uber Puddings.

Man koche sie entweder in einer blechernen Pnddiugsform,
oder in einer Serviette. Die Form streiche man mit Butter
aus, bestreue sie mit geriecbener Semmel, fllle sie mit der
Maste drei Viertel voll, setze sie dann bis znr Halfte ihrer
Hohe offen, oder nur mit einem Blatt Papier bedeckt, in ein
Gefall 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 daR zwischen dem Teig und dem Bindfaden
ein zweifiugerbrciter Raum bleibt, lege nun diese» Pudding
in ein GefaR mit so viel kochendem Wasser, dal er darin
schwimmen fern», lasse ih» kochen, bis er gahr ist, lege ihn
dann auf einen Durchschlag, schneide den Bindfaden ans, lose
die Serviette von den Seiten ab, stirze den Pudding auf eine
Schiissel 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 gebriiht
und dann noch eine Stunde in kochendem Wasser eingeweicht
wird, um die mdglicherweise noch darin enthaltene Seife zu
entfernen.

68. Pudding von Sago.

Ein halbes Pfund gut gereinigter Sago wird in 1’ Quart
Milch unter bestandigem Rihren ausgequollen, bis er sich
vom Kessel 10st, dann werden \ Pfund zn Sahne geriebene
Butter, a Pfund Zucker, a Pfund gestoRener Zwieback und
12 Eier hinzugeriihrt und.der Pudding so bereitet, wie eben
angegeben. Er muRl etwa 2 Stunden kochen.

69. Pudding von geriebener Semmel.

Ein halbes Quart gericbene Semmel, ¥ Quart Milch,
einige groBe und kleine Rosine», etwas zerstoBene siike Man-
deln, a Pfund geschmolzene Butter, 4 Loth Zucker und 4 Eier
werden kalt zusammengerlhrt und nach Vorschrift gekocht. Er
muf3 2 Stunden kochen.

|
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
sife Mandel», | Pfund kleine Rosinen und dann den Schnee
von 12 Eiwei. Dieser Pudding mufl eine Stunde geriihrt
werde». Man lasse ihn 1A Stnnde in der Serviette kochen.

71. Semmelpudding auf andere Art.

Sechs ganze Eier und 6 Eidotter werden geriihrt und nun
von folgenden Ingredienzien abwechselnd, um das Klumpig-
werden zu verhiiten, hiuzngcthau. | Pfnnd feines Weizen-
mehl, I Quart Milch, 1 Pfund geriecbene Semmel, £ Pfund
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fein gehacktes Niercnfctt, Pfund ausgcsteinte Rosinen,
+ 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.

€ Quart Milch wird mit 3 Loth Butter gekocht und
4 Pfund feines Mehl hinzu gerlihrt, welches mau vorher mit
etwas vou dein halben Quart znriickgelassener Milch angc-
rihrt hat. Diese Masse wird Uber Feuer so lange gerlhrt,
bis sie Dom Topfe loslalt, worauf inan sie etwas verkihlen
lakt nnd noch 3 Loth Butter, 8 Eigelb, 12 Loth alte gerie-
bene Semmel nnd 1 ERI6ffel Zucker hinzu mischt. Zuletzt
kommt der von dem Eiweil® bereitete Schnee hinzu, worauf
man diesen Pudding entweder 2| Stunden in einer Serviette
kocht, oder in einer Form gelbbranm béckt.

73. Semmelpudding mit Apfelfille.

8 Loth groblich zerschnittene alte Semmel werden mit so
viel kochender Milch Ubergossen, als nothig ist, um dieselbe
gut ausznweichen; doch darf nur so viel Milch genoinmeu
werden, dal die Semmel nach 3—4 Stunden wieder ziem-
lich trocken ist. Die aufgewcichte Semmel wird nun so lange
mit einem Loffel oder einer holzernen Keule geriihrt, bis sic
vollkommen zerkleinert ist, nnd dann 8 Eidotter nnd etwas
Salz dazu gegeben. Zuvor hat mau einige saftige Aepfel
geschélt, in dinne Scheiben geschnitten nnd mit etwas Butter
langsam weich gcstobt. Run wird die Form mit zerlassener
Butter gleichmaRig begossen und nach dem Erkalten mit
Zwieback oder Senimclkrnme bestreut. Das Eiweil wird, zu
ganz steifem Schnee geschlagen, leicht unter die Masse ge-
rihrt. Es wird nun ein Theil der Masse in die Form ge-
than, glatt gestrichen, darauf Aepfclscheibeu gelegt, doch so,
dall diese nicht zu nah an dem Rande liegen, dann wieder



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

74. Pudding von Choeolade.

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

75. Pudding von Schwarzbrod.

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

76. Pudding von Kartoffelmehl.

Zwolf Loth Butter, 12 Loth Zucker nnb ' Quart Milch
werben zilsammen in einer Casserolle auf Kohleuseuer gesetzt;
ist die Milch lauwarm, so streue man unter bestéandigem
Rihren 12 Loth Kartoffelmehl hinzu und riihre es so lauge,
bis die Masse vou ber Casserolle loslalt. In ben abgekihl-
ten Teig rGhre man nach und nach 12 Eigelb, zuletzt beit
Schnee von beut Eiweil nnb lasse bett Pnbbing eine Stnube
in der Serviette kochen.

V7. Gritzpudding.

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



zene Butter, G Eigelb, &€ Quart Sahn/e, beliebig Zucker ur/1d
Corinthe», rihre daun die GriiRe und das zu Schnee ge-
schlagene Eiweil3 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 siile Mandeln werden tlichtig unter
einander geklopft. Unterdessen wird 1 Quart Milch nebst
4 Loth Bntter aufgekocht, und diese, nachdem sic wieder ab-
gekiihlt, unter bestdndigem Ruhren unter die tlichtig geklopfte
Masse gemischt, nun wieder Uber Kohleufeuer so lange ge-
rihrt, bis sie von der Casserollc loslaRt. Man schiitte das
Ganze in eine mit kalter Milch aiisgcsplilte Form und gebe
ihn abgekuhlt mit einer Obstsauce.

79. Pudding von Gries.

In s Quart Milch, welche man mit a Pfund Zucker
und | Pfund Butter zusammen aufkocheii lieR, schitte man
2 Obertassen Gries und lasse ihn so lange darin ausquellen,
bis er dick ist und sich von der Casserollc loslost. Nun
lasse man die Masse in einer Schiissel erkalten, riihre 2 Loth
siBe Mandeln, 8 Eigelb und znlcRt den recht steifen Schnee
von dem Eiweil hinzu, thue alsdann den Pudding in eine
Serviette imb lasse ihn 1 Stunde kochen.

80. Pudding von saurer Sahne.

Acht Eidotter werden mit 8 Loffel sauerer Sahue, dem
zu Schnee geschlagenen Eiweil’, Zncker, kleinen Rosinen und
fir 2| Sgr. geriebenem Wcilbrod tiichtig durchgerihrt, in
eine Serviette gebunden nnd »ach Vorschrift gekocht. Hier-
zu eine Himbecrsauce.



81. Kartoffelpudding.

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

82. Brihpudding.

Ein halbes Pfund Bntter wird mit J Quart Milch in
einer Casscrollc ans Kohleufeucr gesetzt. 12 Loth Zucker
hinzugethan, wenn es kocht, a Pfund feines Mehl dazu ge-
quirlt und mm Uber Feuer so lauge geriihrt, bis cs von
der Casserolic loslait. Erkaltet, riihre man 18 Eigelb und
den Schnee von dem Eiwei} hinzu, binde die Masse in eine
Serviette und lasse sie 3 Stunden kochen. Hierzu eine
Obstsance.

83. Reispudding.

Ein halbes Pfund gut gebrilhter und gewaschener Reis
wird in I Quart Milch dick ausgequolicn und zum Erkalten
in eine Schissel gethan. Unterdel rihre man | Pfund But-
ter zu Sahne dazu, 10 Eidotter, \ Pfund fein geriebenen
Zucker, etwas kleine Rosinen nnd klein geschnittene siiBe Man-
deln; ist dieses Alles gut vermischt, thue mau den abgckuhl-
tcu Reis loffelweise hinzu, zuletzt »och den Schnee von 10
Eiweil, riihre 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 Mohrriben.

Schone groRe Mohrriiben werden geschabt, gewaschen nnd
auf einem Reibeisen gerieben. Nun rihre man | Pfund



Bntter zu Sahne, thue dazu 6 Eidotter, etwas Zucker, klein
geschnittene stife Mandel», fir 2 Sgr. geriebenes Weilbrod,
dann die Mohrriiben, zuleht de» Schnee von den 6 Eiweil3,
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 Loffel Zucker. Dieser Teig wird lang-
lich 2 Messerriicken dick nnsgerollt, mit ansgestcinten Pflau-
men oder Kirschen belegt, mit dem ndthigen Zucker bestreut,
der Lange nach anfgerollt, und an beiden Seiten zngedriickt.
Diese Rolle schliigt 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 gestolenem Zucker
gereicht.  Soll derselbe kalt als Kuchen genossen werden, so
nimmt mau statt des Nierenfettes Butter.

8ti. Sahnecréme.

Nachdem man 12 Eidotter tlichtig unter einander geklopft
hat, riihre mau sie mit i Quart Sahne, Zucker und etwas
geriebener Semmel (iber Kohlen so lange, bis cs eine dicke
Masse bildet. Hierauf wird er zum Erkalte» in eine Schis-
sel gegossen.

87. Chocoladeucrome.

Ein Viertelpfund Gcesnudheits-Chocoladc koche man in
1 Quart siRer Sahne, quirle sic mit 8 Eigelb, etwas Sahne
und ein klein wenig Mehl ab, lasse sie unter fortwahrendem
Rihren »och einmal aiiftkochcu nnb riihre nun, vom Fcner
genommen, de» Schnee von 4 Eiweil} darunter.



88. Chocvladencréme mit Milch.

Ei» Viertelpfund Chocolade ohne Gewirz [aRt man mit
etwas Wasser Uber Feuer vollstandig zergehen und kocht sie
mit 1 Quart Milch ein Viertelstiindchen langsam durch. Daun
werde» 10 Eidotter und 1 Theeloffel Mehl mit etwas znriick-
bchaltener Milch zerrlihrt, von der kochenden Milch unter be-
stdndigem Schlagen nach und nach dazu gegeben und darauf
das Angerlhrte durch die kochende Chocolade geriihrt, wah-
rend der Topf schnell abgenommen und die Créme bis
znr Abkihlung fortwahrend geschlagen, in einer Assiette an-
gerichtet.

89. Obst-CrLme.

Es werden Bisguits oder Znckerplahchen in eine Crénie-
schiissel gelegt, daun wird eipgcmachtes oder gut gekochtes
frisches Obst darliber gegeben und solches mit folgender
Creme bedecke Man kocht £ Quart Milch mit einem ge-
hanften ERIoffel Zucker, rihrt 5 Eidotter und 1 ERI6ffel
Starke mit etwas zurlickgelaffeuer Milch durch, nimmt dann
schnell den Topf vom Feuer, rihrt den steifen Schnee der
Eier durch die Masse und schittet sie bis zum Abkiihleu gut
geschlagen Uber das Obst.

90. Créme von Rosen.

Cs wird 1 Quart Milch mit Zucker, eine Hand voll Ro-
scnblattcr, 1 Tasse fein gestofene Mandeln gekocht, 2 ER-
I6ffel Mehl dazu gegeben und durch ein Haarsieb geschiittet,
dann werden 8—10 Eidotter mit der Milch angcrihrt, und
wahrend man stark rihrt, fast bis zum Kochen gebracht. Vis
znr Abkihlnug fortwahrend geschlagen, wird die Masse in
eine Assiette geschittet und mit Rosenblatteru verziert.

Hierzu gehort die besondere Erlaubni} des Arztes.



91. Erdbeer-Créme.

Ein Quart reifer Walderdbeeren wird mit } Quart dicker,
stifer Sahne gerlhrt, durch ein Sieb gerieben, mit 6 —38
Loth Zucker zu Schaum geschlagen und in Glasern ange-

richtet.
92. Himbeer-Créme.

Funf Eiweil3, 3 ERIoffel Himbeergelee, 3 ERIoffel Zucker
werden j Stunde geschlagen und in Glasern servirt.



VI. Saucen.

1. Kirschsauce.

Man kann dieselbe von frischen, aber anch von getrock-
neten Kirschen bereiten. In beiden Fallen hite man sich je-
doch, die Kirschen mit den Steinen in einem Morser zu zer-
quetschen, wie es gewohnlich geschieht. Die Kirschkerne ent-
halten Blausaure und wirden inithin allen homgopathischen
Arzneien entgegenwirken.

Man koche die Kirschen in Wasser weich, riihre sie dann
durch einen Durchschlag oder ein Haarsieb, damit Steiue und
Hilsen zuriickbleibcn, koche die Briihe nochmals mit Zucker
auf und quirle sie mit einigen Loffeln Kartoffelmehl, die man
vorher mit Waffer angeriihrt hat, ab.

2. Pflaumensauce.

Man legt die frischen Pflaumen iit kochendes Wasser und
lagt 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 néthi-
gen Zucker dazu und rlhrt sie endlich mit einigen Loffeln
Kartoffelmehl ab.

Man kann diese Sauce auch von Pflaumenmus zuberei-



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

3. Sauce von Aepfeln.

Gute, reife, sauerliche Aepfel werde» geschélt, und nach-
dem die Kernhduser hcrausgeschuitteu fini), mit einigen ab-
gebriihten, abgezogenen und fein gestoBenen sifen Mandel»
i» einer Casseralle miss Feuer gesetzt. Weuu sie weich sind,
quirlt man sie klein, thut Zucker, auch wohl kleine Rosinen
(die man aber ja vorher sorgfaltig verlese nnd reinige) dazu,
IaRt sie damit durchkocheu und riihrt sie zuletzt mit ein wenig
Kartoffelmehl ab. May» rechnet etwa Metze Aepfel auf
1 Quart Sauce.

4. Himbeersauce.

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

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

Allerdings hat eine Sanee von Gelee nicht das geféllige
Ansehen, wie eine von eingekochtem Himbeersaft; der Ge-
schmack ist jedoch ziemlich derselbe nnd erstere ist in allen
Fallen gesinder. Unter Umstanden wird der Arzt wohl
auch den eingekochten Himbeersaft erlauben koénnen; da die-
ser aber nur bereitet werde» kami, nachdem die Himbeere»
vorher einer Gahrnng unterworfen wurden, so wirde er
manche Arzneien geradezu aufhebe», und mau darf ihn also
nie ohne besondere Crlanbnil® des Arztes zu Speise»
verwende».



5. Sauce von Kirschsaft.
Kirschsaft, wie unter; ,Eingemachtes" znbereitet, wird
mit Wasser verdinnt, aufgekocht, mit Zucker versiift und mit
ein wenig Kartoffelmehl abgeriihrt.

6. Hagebuttensauce.

Auf | 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
mirbe, wobei mau sie haufig quirlt und rihrt, damit sie
verkochen.  Alsdann streicht man sie mehrmals durch ein
Haarsieb, bringt sie nochmals aufs Feuer und I3kt sie mit
dem nothigen Zucker durchkochen. Zuletzt rihrt mau sie mit
ein wenig Kartoffelmehl ab.

7. Sauce von Stachelbeeren.

Das gewdhnlich so beliebte Compot von unreifen Stachel-
beeren verbietet die Homdopathie durchaus, weil die darin
enthaltene Saure den Arzneien entgegeuwirkt. Nur ganz
reife, siiRe Stachelbeeren dirfen zu Saucen uud Compotd
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, siife sie, wenn
cs noch nothig ist, mit Zucker, lasse sic damit noch einmal
aufkochen und rihre sie mit Kartoffelmehl ab.

8. Sauce von Heidel- oder Blaubeeren.

Auch diese ist in manchen Fallen erlaubt uud zwar in
solchen, wo der Patient nicht au Obstrnctionen leidet. Man
hite sich aber doch, sie haufig zu genieBen, weil sie sonst
auch bei anderen Patienten Berstopfung herbeifiihren kénnten.
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-
stit sie (sie erfordern sehr viel Zucker) laRkt sie aufstollen und
macht sie mit Kartoffelmehl samig.

9. Sauce von Brombeeren.

Man wahlt die schonsten, grofiten und sifesten dazu und
verfahre (brigens wie bei der Sauce von Heidelbeeren.

10. Sauce von Aprikosen.

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

11. Sardellensauce.

Will man etwa | Quart Sauce Herstellen, so lasse mau
1 Loffel voll Butter auf gelindem Feuer zergehen, riihre zu
dieser, sobald sie aufhort zu kroschen, 1 Loffel voll Mehl,
laffe beides mit einander durchschwitzen, thue die nothige
Quantitat guter Fleischbriihe und daun auch etwa 6 — 8 ge-
wasserte, ausgegratete und fein gehackte Sardellen hinzu.
Man riihre die Mischung gut unter einander und lasse sie
einigemal aufkochen.

12. Heringssauce.

Ein gut ausgewasserter und gegrateter Hering wird fein
gehackt. Nun zerlaBt 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 1aRt Alles mit eiuander durchkochen. Diese
Sauce palt zu Fleisch und Fischen.

13. Milchsauce.

Man kocht die Milch mit Zucker und sifen Mandeln,
die man vorher gebriiht, abgezogen und in langliche Stiick-



chen geschnitten hat, tuchtig durch. Dann quirlt man einige
Eidotter mit etwas kalter Milch, einer Prise Salz und 1
kleinen Theeloffel voll Mehl, gielt dies dazu, und laRt es
zusammen anfkochen, wobei mau aber fleiBig rihren muf.
Diese Sauce eignet sich besonders zu kalten Speisen.

14. Saure Sahnsauce.

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

15. Krebssauce Uber Blumenkohl.

Man riihre einige Loffel voll Mehl mit Wasser an,
schlage einige Eidotter hinzu und quirle beides gehdrig durch
einander.  Alsdann gebe man unter bestandigem Rihren
kochende Blumcnkohlbriihe dazu, sefze nun das Ganze aufs
Feuer und lasse es sémig kochen, wobei man aber gar nicht
aufhoren darf zu rihren. Nun thut man Butter, wenn mau
es liebt, auch etwas Krebsbutter und ausgeschalte Krebs-
schwauze dazu.

IG. Dicke Buttersauce.

Gute, frische Butter wird iii einer Cafferolle auf gelin-
des Kohlenfcuer gebracht, einige Loffel voll Wasser und et-
was Mehl dazu gethan und Alles tiichtig wéahrend des
Kochens znsaninicn gerihrt. Man rihre aber ja immer
nach einer Seite hin und ziehe die Butter von Zeit zu
Zeit iu die Hohe. Sobald die Sauce samig genug ist,
nehme mau sie sogleich vom Feuer, damit sie nicht késig
wird. Diese Sauce paltt sehr gut zu Fische», namentlich zu
Hecht.



17. Chocoladensauce.

Ein Stlck Butter wird mit einigen Eidottern und etwa
4 Pfund geriebener Gesundheitschocolade in einer Pfanne
Uber maRigem Feuer durch einander gerihrt. Alsdann thnt
man etwas kochende Milch oder kochendes Wasser hinzu und
lakt Alles zusammen samig kochen. Je nach Beduirfni® wird
hinreichender Zncker dazu gethan.

Diese Sauce giebt mau zu Pudding.

18. Schinkensauce.

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

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

19. Franzosische Sauce.

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



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

20. Sauce zu Fricassée.

Mau quirle einige Loffel Mehl in Wasser klein, schlage
3 bis 4 Eidotter dazu, gieRe allmahlich kochende Fleischbriihe
oder Wasser, in welchem Blumenkohl gekocht worden, dazu,
bringe es mit einem Stiickchen Butter aufs Feuer und lasse
es samig kochen. Nun thut man den vorher schon abgekoch-
ten Blumenkohl, Krebsschwanze imo gefllite Krebsnasen
hinein und stellt die Sauce bis zum Anrichten maRig warm.
Die Fillung der Krebsnasen bereitet man folgendermalien:
Man kocht die Krebse in Wasser und Salz ab, nimmt die
groRen Schalen, welche auch Krebsnasen genannt, werden, da-
von ab und stellt sie zum weitern Gebrauche bei Meise.
Einen Theil der Schwanze lalt man ebenfalls zur
Verzierung der Sauee zuriick. Die (brigen werden, nebst
dem Fleische ans den Scheeren, auch nach Belieben mit au,s-
gegratetem Fischfleische fein gehackt. Dann reibt mau Bittter
zu Sahne, thut einige Eigelb und das gehackte Krcbsileisch
hinzu. Das Eiweill schlagt man zu Schnee, mischt auch die.
sen und endlich so viel geriebene Semmel dazu, daR man
einen gehodrigen KloRteig erhadlt. Mit diesem fiille man die
Krebsnasen, lege sie in kochendes Wasser oder kochende Fleisch-
briihe, nehme sie heraus, sobald der Teig gahr ist, und' gar-

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 Gewéssern sind in der Regel moderig und
durften von Kranken gar nicht genossen werden. Von den
Meer-, See- und FluR¥fischen sind folgende die empfehlens-
werthesten: Die Forelle, der Hecht, der Barsch, der Karpfen,
der Zander, der Blei, der Dorsch, die Flunder, die Cteilt-
butte, der Schellfisch, die Seezunge, der Hering und die
Sardelle. —

Da das Fleisch der Fische sehr leicht in Faulni® (ber-
geht, darf man nur solche zur Krankeuspeise nehmen, die am
selben Tage gefangen worden sind. Eine Ausnahme machen
natlirlich die Fische, die wir nur gesalzen bekommen, z. B.
der Hering und die Sardelle; diese werden durch langeres
Auswassern flur Kranke genieBbar. Die Sardelle bedarf na-
tarlich nicht so langer Zeit, nm das (berfliissige und somit
schadliche Salz zn verlieren; Hering aber muft mindestens 6
Stunden im Wasser liegen, und zwar mufl 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 Stors, wird jedoch
in manchen Fallen erlaubt werden koénnen, weshalb Liebha-
ber davon bei ihrem Arzte anfragen mdgen. —

Obgleich Fische, auch ohne den Zusatz von Gewlrzen
und Wurzeln, eine ganz angenehme Speise geben, so wird
doch eine Hausfrau, falls sie auch gesunde Tischgauger hat,
gut thu», in einem besonderen Topfchen Petersilieuwurzeln,
Zwiebeln und die sonst gewohnlichen Gewlirze zu kochen und
damit die Schissel der Gesunden zn versehen. Ans solche
Weise wird sie einem Jeden Genlge 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 gewdhnliche Weise gereinigt
worden sind, besalzc mau sie und lasse sic eine halbe Stunde
damit stehen, alsdann wascht man sie noch einmal ab und
bringt sie mit dem néthigen Salz zum Feuer, doch hiite man
sich vor dem Versalzen; sind sic gahr, so giebt man gcschmol-
zene Bnttcr, und flr Liebhaber, die gute Verdauung haben,
auch gehackte Eier dazu, auch kaun man von der Brihe,
worin die Fische gekocht worden, zu der gcschmolzencu But-
ter thun. Diese Art, die Fische zuzuberciteu, wird von allen
homdopathischen Aerzten als die zweckmaRigste empfohlen.
Jedoch widersprechen auch die folgenden Arten der hoindo-
pathischen Lebensweise durchaus nicht und dirften fir May,
chen angenehmer  sein.

3. Fische mit Buttersauce.

Man setze die Fische mit Wasser, Salz und einem tiich-
tigen Stlick Butter auf. Wenn sie gahr sind, quirlt man
siBe Sahne oder Milch mit etwas Mehl, thut allmahlich et-
was kochende Fischbriihe dazu, wobei man jedoch nicht auf,

¥



hort zu quirlen, gieft endlich die Sauce auf die Fische und
laRt sie damit durchkochen. Wenn mau die richtige Quantitat
Salz, nicht zu ivenig mtd nicht zu diel, abzupasscn weil, und
es nicht dersaunit, die Butter mitkocheu zu lassen, so wird
Mair finden, daR Fische auch ohne Gewdlrz schmackhaft sein
hMiti. ."W! Jin*nsgfin zuog smr | iik-,wS 6m
Jo(i ngiibgchfiT rdiinsrg chno -ns sllaf .iiaissiioH 5iii5 (hod
4. Hecht mit Raben.

Ein schoner Hecht, der jedoch ganz bleiben muR, wird in
Salz und Wasser gahr gekocht. Unterdessen hat man Tel-
tower dber markische Ribchen in Wasser mit Zucker und
einein guten Stlick Butter halb weich gekocht, giet nun noch
etwas Hcchtbriihc hinzu und rihrt, wenn sic gahr sind, et-
was in Butter gebrauntes Mehl dazu. Man richtet sie auf
einer Schiissel Uber beit' ganzen Hecht an und giebt sie so

,Chilu(lt<ri,g TA jun rchfi'A iA4 ilttdchoK
foinilS 3din(l ,»i, 5if “ssnl du» iii uni» A’AA /uns indioot
5. Pflickhecht mit grinen Erbsen.
nom AUfl nach Seite 42 bereiteten grinen Erbsen oder
Schoten thNe man den ans Salz und Wasser abgekochtcn
und in Kleliie Stlickchen zerpfliickten Hecht, riihre zu der Hecht-
briihe etwas Mehl, recht diel Sahne und ein gut Stiick But-
ter, thue sie ber die Erbsen und den zerpflickten Hecht und
lasse es damit durchkochen. ? o0 «t
jnlyojgnn  rssgidmchmiz -jid tzlo (ifitg-jiJC nzchsichogoymofl

i 6. Pflickhecht mit Sauerkohl.

Den Hecht koche man in Salz und Wasser, l6se ihn don
den Graten und pflicke ihn in kleine Stiickchen. Der Sauer-
kohl wird mit einem guten Stiick Butter in einem verdeckten
Schmortopfe eine Aliertelstimde gedampft, mm erst die néthige
Bruhe hiiifngcgosse-n smb vollends gahr gekocht. Nun riihre
man etwa Sahne mit Mehl, Butter und kochender Fisch-
briihe durch, giefe es zu dem Sauerkohl itnb lasse ihn da-

mit durchkiTichen, znleRt lasse man den zerpflliickten Hecht noch
»



darin hei} werden, und garnire die Schissel, woranf man
anrichtei, mit in Butter gebratenen Hechtstiickchen.

nsdnut Limnf3d Hitini tbnn ojqoft. oid Rad ,chilttns
m,ni, tim dmA. Psliickhccht auf andére

Nachdem man den Hecht, wie vorher angegeben, gekocht
und zerpflickt hat, riihrt man Sahne mit etwas Mehl, und
einem guten Stiick Butter zusammen, thut nach Geschmack
von der kochenden Hechtbrilhe dazu, lalt dieses zu einer buik
digen Sauce kochen und den zerpfliickten Hecht darin heil
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 Biindchen Petcrsilien-
blattcr auf, die mau beim Anrichten entfernen kann. Sind
die Fische nun geschaumt, so legt man ein gutes Stlick But-
ter an und lakt sie damit gahr kochen. Znletzt macht man
die Sauce mit etwas ungewdlrztem Honigkuchen samig und
giebt sie zu Tische.

9. Bratsische.

Alle Arten von Fischen kann man hierzu verwenden, die
kleinen bleiben ganz, die groBen schneidet man in beliebige
Stiicke.  Nachdem sie ein paar Stunden besalzen, wascht man
sie ab, walzt sic in Mehl oder geriebenem Weillbrod und
bratet sie in Bntter nicht zu braun.

10. Geraucherte Heringe.

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



an einen Bindfaden am &dufersten Ende des Schwanzes auf
und 1Rt sie so vollkommen luftrocken werden. (Es ist we-
sentlich, daB die Kopfe nach unten hangen.) Jetzt werden
die Heringe jeder einzeln in Papier gewickelt und mit einem
Faden umwunden, in die Rauchkammer gehangt, wo sie etwa
8 bis 12 Stunden hangen missen. Ein Stlickchen von so
gerauchertem Hering zum Friihstlick genossen, regt den Appe-
tit an und geniigt dem Gelliste nach Pikantcin.



VUI. Braten.

1. Allgemeines.

Bei allen Braten sehe man darauf, dal dic Sance von
allem anfschwimmcndcn Fette vollstandig befreit wird; war
der Braten mit Speck gespickt (was fUr 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 Schadlichkeit, besonders des Fettes vom zah-
men Schwein, hat seinen Grand in der widernatirlichen
Lebensweise and Futterung desselben.  Gebratene zahme
Ganse und Enten bleiben am besten ganz vom Kranken,
tische fort.

2. Rinderbraten.

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



3. Rinderbraten mit Sahne.

Ei» eben solches Stiick, wie vorher angegeben, spicke
inan mit Speck, besalze es gehorig, und brate eS mit braun
gemachter Butter unter fleiBigem Begiefen. 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.
nyini™> lij7
5. Kalbsbraten.

Hierzu nimmt man entweder die Keule oder das Nieren-
stlick. Ist es die Kenle, so schneidet man den Beinknochen
weg, besalzt sie gehorig, macht Butter in der Bratpfanne braun,
thut die Kenle hinein und bratet sie recht saftig, indem man
sie fleiBig begieBt und, wenn es Noth thut, einige Loffel
Wasser oder Sahne nachgieft. Ist es ein Nierenstiick, so
legt man zuerst die Niere nach nuten in die Pfanne. Wer
es liebt, kann auch geriebenes Weillbrod aufstreue«, mit der
Sauce betraufeln und so noch einige Minuten im Ofen ste-
hen lassen, m i3d m dun
3urln; Mmiri'hfr)  jndhfpd mnmhnfit sjp-ni /(iomenvi,:

6. Hammelbraten.

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

7. Hirschkcule oder Riicken.

Man wassere ihn £ Stunde lang ein, haute ihn sorg-
faltig, spicke ihn mit Speck nnd brate ihn mit Butter und
Sahne, gleichviel ob mit sifer oder saurer. Ebenso behan-
delt mau auch den

.3dild /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 gehorig dnrchcinder, forme €S in der
Bratpfanne wie einen Rehrncken, spicke eS mit fein geschnitte-
nem Speck nnd brate cs unter ofterm BegieBen mit Bntter
und saurer Sahne.

10. Wild-Schweinebraten.

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

11. Hasenbraten.

Nachdem der Hase gut gehautet, spicke man ihn mit
Speck, besalze ihn und brate ihn in Butter recht saftig. Mau
hacke ihn in beliebige Stiicke 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 fur Kranke nicht tauglich sind.
Man reibt sie innen und aufen gut mit Salz aus und bra-
tet sie zuerst in Bntter und gieft nach und nach ein klein
wenig Wasser zu, indem man zuerst die Brust iu die Pfanne
legt nnd dieselbe gut durchbraten laft, ehe mau sie umkchrt.
Auch kann man sie mit einer Farce, ans genestelter Scmmek,
Eiern, Milch, Zucker und Heinen Rosinen bestehend, flillen,
doch darf dieselbe nicht mit Fett oder Bntter schwer ver-
daulich gemacht werden.



13. Rebhihner.

Werden in Butter und Sahne unter fleiligem Begielen
gebraten.

14. Schnepfen.

Nachdem sie gepflickt 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 nachgieft. Doch sind die Schnepfen
nur denjenigen Kranken zu empfehlen, bei denen die Ver-
daumigskraft nicht mit leidet.

15. Krammetsvdgel und Lerchen.

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

16. Wilde Enten.

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

17. Hidhner ju braten.

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

Kapaune» werde» ebenso bereitet und sind fir Kranke zu-
traglicher. Magen, Herz und Leber kénnen mit genossen
werden.



18. Truthlhner.

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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I[X. Compots.

1. Apfelmus.

Man schalt gute, sauerliche Acpfcl, schneidet sie in Stiicke
und nimmt die Kernhauser heraus. Daun seht man sie mit
etwas Wasser und Zncker ans, lalt sie verkochen, rihrt 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 gebrihten Korinthen und
und einigen Eidottern dnrchgcriihrt und in eine Assiette ge-
than. Dann schldgt man das znriickbehaltcne Eiweill zu
Schnee, belegt das Mus damit, streut Zucker darlber und
backt das Ganze in einem méaRig warmen Ofen, bis der
Schnee glasirt ist.

]
3. Gebackenes Apfelmus auf andere Art.

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



den sind, bestrichen, gelb gebacken imb, nachdem es erkaltet,
tWit sid jun M & sidmjbol jB,jn ,»W

® wi imm tRiia mo'T  .inM olis® nih nim
do j.ioH 4. Compot von Borsdorser Aepfeln-

Man schélt die Aepfel, schneidet die Blume heraus, und
lalkt sie dann mit etwas Wasser, Zucker und abgebriihten
Korinthen so lange kochen, bis sic weich sind; sic dulrfen aber
nicht zerfallen. Dann nimmt man sic vorsichtig heraus, legt
sie ans eine Assiette, kocht die Sauce kurz ein und giebt sie
darliber.
rvitg itnnat dmi ilnl Sinnnjhm nodviai innnialsP ;

5. Compot von Acpfeln mit Gelee.

Die Aepfcl werden, wie eben beschrieben, behandelt, nur
mit dein Unterschiede, daR man sie nicht mit Wasscr, sondern
mit einer Brihe anfschkf die inan dadurch gewinnt, da man
die gut gewaschenen Acpfelschalcn etwa eine Viertelstunde
in Wasser kocht und dann durch ein Haarsieb gieft. Sii
dieser Brilhe kocht mau die Aepfel mit vielem Zucker gahr
und richtet die Aepfcl ans einer Assiette au. Nun 148t man
die Sauce zu einem dicken Syvup einkocheu und gielit diesen
zum Erkalten ans einen Teller. Alsdann schneide man den
dadurch cmstandeucu Gelee in beliebige Stiicke und verziere
die Aepfcl damit. r diod chan rtchimM und

6 Compot von frischen Birnen.

Man schalt 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 gieft
sie bann' darliber, 7

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



7. Compot von frischen Pflaumen.

Man giel8t kochendes Wasser ans die Pflaumen und laft
sie darin eine Weile stehen. Dann gieBt man das Wasser
ab, zieht die durch das Brilhen 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, daR sie nicht zerfallen,
und richtet sie an.

8. Gebackene Pflaumen.

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

9. Compot von Backobst.

Gebackene Aepfel, Birnen, Pflaumen und siiRe 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 schone, reise Aprikosen, schéle 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 schaumt, und thue dann die Aprikosen hinein und
lasse sie unter Ofterem Schwenken darin weich kochen; sie
durfen aber nicht zerfallen. Daun nehme man sie heraus,
koche die Sauce ganz kurz ein und gebe sie dariiber.

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 gqilt natirlich 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.
Dall hierzu nur vollig reife Stachelbeeren genommen
werden kdnnen, ist schon friiher erwahnt.

17. Kopfsalat mit saurer Sahne.

Gnt verlesener Salat wird tiichtig gewaschen, worauf man
ihn ans einem Durchschlage ablaufen laRt. Man richtet ihn
dann mis einer Schiissel 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 geschélt nnd in Scheiben geschnitten,
auf einer Assiette mit etwas gutem Provencerdl dnrchgeriihrt.
Hierauf streut man etwas Salz hinzu, rthrt wieder durch



und 18Rt den Salat so lange stehen, bis er etwas Sauce
gegeben hat. Ans diese Weise bereitet, ist der Gurkensalat
unschadlich und wird dem Liebhaber Non Gurken auch noch
ein Gewil® sein. — Hierbei muf ich noch bemerke», daf das
hier und da vorkommende vorherige Besalzen und Auspres-
sen der Gnrkenscheiben durchaus (auch fir Gesunde) zu ver-
werfen ist, da das Gnrkcmvasser zur Verdauung der Gurken-
faser nothwendig. Bei keinen anderen Friichten ist es den
Kochinnen je eingefallen, den Saft auSzupresscn und den
Rickstand zur Tafel zu geben.

19. Gurkensalat mit saurer Sahne.

Die frisch geschnittenen Gnrkenscheiben werden mit saurer
Sahne begossen, etwas Salz hinzu gerihrt, «vorauf man den
Salat eine halbe Stunde stehen [4Rt, ehe man ihn servirt.

20. Heringssalat.

Heringssalat ist allerdings ein Gericht, welches bei Kran-
ken ganz fehlen konnte; 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 eingewaffert, dann entfernt man die Graten lind schnei-
det ihn fein wurfelig. AuBerdem werden einige Aepfel und
etwas Bratcnreste gleichfalls recht fein zerschnitten, diese In-
gredienzien zusammengemischt nnd ein wenig Provencerol
dazu gegeben. Sollte der Arzt flr den einzelnen Fall die
Salz- oder Wassergurke erlauben konnen, so schéalt man eine
solche und giebt diese ganz fein gehackt dazu. Ist dem
Kranken jedoch der GenuR von Gurken untersagt, so reibt
nian einige sauerliche Aepfel auf einem Reibeisen, drlickt den
Saft aus nnd bereitet hiermit den Heringssalat. —



X. Eingemachtes.

1) Grliine Bohnen einzumachen.

Hierzu nimmt man nur recht schone, 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 [aRt. 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 néthig,
nach diesen Bohnen zn sehen, die oben gebildete Decke abzu-
nehmeu und den Lappen und den Stein sorgfaltig zu rei-
nigen. Wenn mau von diesen Bohnen Gebrauch machen
will, so wassert man sie (ber Nacht ein, kocht sie in weichem
Wasser etwa eine halbe Stunde, gieRt diese erste Briihe fort
und behandelt die Bohnen jetzt genau, wie bei den frischen
Bohnen schon angegeben ist.

Eine andere Methode,’ die grinen Bohnen fiir den
Winter aufzubewahren, ist das Trocknen derselben.

Man verfahrt, wie folgt: Recht schone, weiche, grine
Dohnen werden fein geschnitten und mit etwas Salz und

®8tcV» homéop. Kochbuch. 8



einem Stlckchen Butter weich gekocht, bann giebt man sie
auf ein Sieb und gieft sogleich ein gutes Theil kaltes Was-
ser dartiber; nachdem sie abgelaufen sind, driickt man sie
héndeweis auS und trocknet sie ans Papier in einem nicht
mehr zu warmen Backofen. Man mul dieselbe» in leinenen
Beuteln aufbewahren, die mau aufhangt, wo es trocken, aber
luftig ist. Vor dem Gebrauch miissen sie in warmem Wasser
oder in warmer Milch eingeweicht werden.

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

Die grinen Bohnen werden abgezogen und ganz und
ungewaschen in ein Falchen 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 fUllt von diesem so viel zu,
dal die Bohnen bedeckt sind.

Man kann Ubrigens, unbeschadet der Haltbarkeit, nach
mehreren Tage», wenn die Bohnen sich gesenkt haben, frische
hinzu thun, und so fortfahreu, bis das FaRchen gefillt ist,
wenn man nur dafir Sorge tragt, daR hinreichende Lake da
ist. — Beim Gebrauch bricht man die Bohnen in Stilcke,
wassert sie (ber Nacht ein und verwirft nach einmaligem
Aufkochen mindestens die erste Brilhe. —

2. Grline Erbsen einzumschen.

Nicht zu junge, aber auch nicht zu alte Schoten werden
enthilset und die grinen Erbsen mit einigen Handen voll
Salz gemengt, womit man sie einige Stunden” stehen IaRt.
Dann fillt man diese besalzeneu Erbsen in vorher gereinigte
und gut getrocknete Flaschen und seht diese mit Stroh um-
wunden in einen Kessel, gieRt so Ziel Wasser in den Kessel,
dall es so hoch steht, als die Erbsen in den Flaschen, und
giebt Feuer darunter. Nachdem das Wasser 10 Minuten
gekocht hat, 1aBt man die Flaschen in dem Wasser erkalten,



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

3. Sauerkohl einzumachen.

Recht schone, feste Kohlkopfe werden von den &uRere»
Blattern und dem Strunke befreit, wie bekannt, fein geschnit-
ten. Der geschnittene Kohl wird (in dem Verhéltnisse, dai
man ans eine MeRe desselben einen ERIGffel Salz rechnet)
mit Salz gemischt, lagcuivcisc in ein Fal gelegt und mit
einer holzernen Kenle fest eingestampft. Nun deckt man eine
Lage ganzer Kohlblatter darlber, legt ein Tuch darauf, wel-
ches besonders rings herum recht fest eingedriickt wird, hierauf
legt man einen holzernen Deckel, den man mit Steinen be-
schwert.  Um das Hineiusallen von Staub und dergleichen
zu verhiten, bindet man noch ein groleres Tnch (iber daS
FaR. Wenn man zuerst das Fall offnet, ist ¢S nothig, den
Schanin, sowie die braunliche Sance, die obenauf steht, zu
cutferucu. Steine und Tnch sind ofter mit Wasser zn rei-
nigen. Recht schon 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 homoopathischen Diat ver-
mieden werden mufl, so nimmt man mich hierzu nur solche
Gurken, bei denen sich bereits die Kerne ausgebildet haben.
Solche Gurken werden nun gewaschen, gebirstet und mit ei-
nem Tuch abgetrockuct, in ein FaR mit Wein- und Kirsch-
laub auf besonnte Weise eiugepackt. (Der Ansatz von einigen
Dilldolden schadet am Ende nicht, da das Arzneiliche durch
die Gahruug verloren geht) Nun setzt man die néthige
Menge Bruinienwasser auf daS Feuer und loset dari» so
viel Salz ans, daB es wie Pokelfleischbriihe schmeckt. Nach-



dem das Fal Dom Bottcher zngeschlagen ist, flllt man die-
ses erkaltete Salzwasser durch ein gelassenes Loch in den
einen Boden, verstopft das Loch mit einem Kork nnd seht
das FaR in den Keller. Wird bei Gebrauch das Fall ge-
o6ffnet nnd mehrere Gurken herausgeuommen, so ist es empfeh-
lenswerth, wenn der Deckel mit einem reinen leinenen Tuche
am innern Theile desselben Uberzogen, ans die in dem Fasse
befindlichen Gurken gelegt nnd mit einem Steine beschwert
wird, wodurch das Kauigwerdeu verhindert wird.

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

5. Kirschen einzumachen.

Recht schone, grole, reife, siiBe Kirschen werden von den
Steinen befreit, mit dem achten Theil ihres Gewichts gesto-
Reueu Zucker gemischt und in Flaschen gefilllt. Die Flaschen
werden mit Stroh umwickelt, iii eine» Kessel gestellt, derselbe
mit Wasser geflllt und ans das Feuer gesetzt. Wenn das
Wasser mit Welle» kocht, nimmt man de» Kessel vom Fever
nnd laBt 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 heies Wasser, entfernt
die &uRere Schale und die Kerne, verfahrt sonst damit, wie
bei Kirschen. Ebenso mit Aprikosen.

7. Erdbeeren einzumachcn.
Auf 1 Pfuud recht schéne Gartenerdbeeren rechnet man
1 Pfand Zucker. Der Zucker wird mit sehr wenig Wasser
auf daS Feuer gebracht und so lauge ohne Umrlhrcu ge-
kocht, bis derselbe schwachen Faden zieht, d. h. wenn man
einen Loffelstiel hiueinsteckt und daun herauszieht, der Zucker-
saft fadenformig abflieRt. Nun schiittet man die vorher sorg-



faltig verlesenen Erdbeeren hinein und 1aRt sie einige Mal
darin anfwallen. Man entfernt nun die Cafserolic vom
geuer und nimmt die Erdbeeren vorsichtig mit einem sil-
bernen Loffel heraus, und legt dieselben in Einmacheglaser.
Der Zucker wird jetzt wiederum auf das Feuer gebracht, bis
zu einem starkeren Faden eingekocht und UGber die Erdbeeren
gegossen. Findet sich am anderen Tage der Zuckersaft Gber
den Erdbeeren wieder dunn, so ist er abzugiehen und das
Einkochen unter Zulkerzusatz zu wiederholen.

Ebenso werden eingemacht: Himbeeren und Brom-
beeren.

8. SiRe 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 geschalt, in langliche Stiickchen ge-
schnitten und sonst so verfahren, wie vorher angegeben ist,
mir daB es nothig ist, das Aufkochen des Zuckers zwei bis
drei Mal zu wiederholen.

10. Aprikosen, Pfirsiche und Reineclaudes in Zucker.

Die reifen Friichte werden geschalt, in der Mitte durch-
schnitten und die Steine hcransgenommen. Auf 1 Pfund
dieser Friichte gehdrt  Pfund recht fein gestoBene, gute Raf-
finade. Die Friichte legt man in ein Gefal von Porzellan,
so dal die offene Seite nach oben liegt, und streut nun la-
genwcise 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 abtropfeln. Man legt die
Friichte dann in Cinmncheglaser, kocht den Zuckersaft dicklich
ciii und gieRt ihn erkaltet dariiber. Nach acht Tagen gieft



mciii den Saft ab, kocht ihn wieder starker rin und schiittet
ihn erkaltet wieder Uber die Friichte.

11. Pflaumenmus.

Recht schone, reife Pflaumen werden, von den Steinen
befreit, in einen gut verzinnten Kessel (in welchen man zuvor
ein wenig Wasser geschiittet) gethan, ans gelindes Feuer ge-
setzt und unter bestdndigem Rihren zum Kochen gebracht.
Mau &Rt dieses recht steif kochen. Nach erfolgter Abkiihlung
giebt man c¢s in Stciutopfc, setzt dieselben aus eine warme
Platte, damit der obere Theil abtrocknct, bindet spater diese
Topfe 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 preRt. Der Saft
wird tu einer gut verzinnten Casscrolle auf geliudcS Kohlen-
fener gebracht, muly langsam kochen, und setze matt zu 1 Pfuud
reuten Himbeersaft | Pfund Zucker hinzu. DaS Kochen muf
bei fortwahrendem Umriihren geschehen, und wird der Saft
bei eingestellter Probe (welche mau am besten macht, wenn
mau einige Tropfen desselben ans leinen kalten porzellanenen
Teller tropfelt) gallertartig, so nehme man die Masse vom
Feuer, lasse sie abkuhlen, schitte dieselbe in Einmacheglaser,
streite nach dem Erkalten etwas trocknen, seinen Zucker dar-
Uber und binde sie fest zu.

13. Kirschsaft einzukocheu.

Recht schone, reife, nicht zu saure Kirschen werden von
den Steinen befreit und der Saft ausgeprett. Der noch-
mals durch eilt reines Tuch gegossene Saft wird mit seinem
halben Gewicht Zucker in einem gut verzinnten Kessel anfs
Feuer gebracht und tlchtig durchgckocht, worauf man ihn
wieder dnrchgieft und erkalten 1aRt. — Der Saft wird



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

14. Erdbeersaft.

Gute, ganz reife Walderdbeeren werden verlesen, gewa-
schen und znm Ablaufen auf einen irdenen Durchschlag ge-
legt. Auf 1 Quart Erdbeeren rechnet man ein Pfund Zncker,
welchen man in Stiicke schlagt und mit j) Quart Wasser
klar kocht, die Erbeercu hineinschiittet und mit einem silber-
nen Loffel vorsichtig umrihrt, ohne die Erdbeeren zu zer-
driicken, auch durfen sie nicht ganz znm Kochen kommen, nur
recht hei® werden. Man spannt dann ein leinenes Tuch,
welches vorher ausgekocht fein muR, (ber eine Schale, schiit-
tet das Ganze darauf und laRt den Saft abtropfen. Den
erkalteten Saft fullt man auf kleine Glaser, wozu sich neue
Mcdiciuglaser eignen, verkorkt und verharzt dieselben und
bewahrt sie zum Gebrauch auf. 2 Quart Erdbeeren liefern
etwa » Quart Saft, der in Krankheiten, besonders flir Brust-
leidende, thecloffclwcise gegeben, sehr erquickend und heilsam
ist. Die Erdbeeren selbst verspeist man als Compot.



XI. Kuchen und Backwerk.

1. Waffeln.

Ans | Pfund zerlassene Bntter nehme man Z Pfund
Mehl, | Quart gute, siRe Sahne, 6 Loth Zucker und 12
Eigelb und riihre dieses zu einem Teige. Das Eiweil’ schlage
man zu Schnee, riihre es unter die obige Masse und backe
dieselbe in einem Waffeleisen, welches zuvor mit einem in
zerlassener Butter getrénkteu Lappchen gut auszustreichen ist.

2. Waffeln von saurer Sahne.

Man nehme eine beliebige Menge recht schoner saurer
Sahne nnd rihre die hinreichende Menge feinsten Weizen-
mehls und zwei Eidotter hinzu. Hiervon legt man die Ei-
sen so voll, dak die Vertiefungen vollkommen ausgcfillt sind,
und backe die Waffeln auf beiden Seiten schon goldgelb.
Das Waffeleisen mufy natirlich vorher jedes Mal mit But-
ter ausgestrichcn sein.

3. Raderkuchen.

Ein Pfund seines Weizenmehl, 6 Eier und | Pfund
Zucker werden zu einem recht festen Teig geknetet. Diesen
Teig rollt man messerriickendick aus, zerschneidet ihn mit dem
bekannten Radchen in langliche Stiicke, die man in der Mitte



aufschlitzt, und backt sie in heifer Butter gelbbraun. Man
bestreue sie mit gestoReneui 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
geklarter 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 Schiissel und bestreue sie mit Zucker.

5. Geflllte Pfannkuchen.

Mau koche 2 Quart Milch ab, lasse sie lauwarm wer-
den, nehme 6 Eier, zerschlage dieselben in einem Topfe und
lasse von 2 Stiick das Weile zurlck, 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, gielRe die Masse
unter stetem Anmengen nach und nach hinzu, bis der Teig
so stark wird, da® mau ihu mit den Handen kneten kann,
dann rolle man ihn auf dem Tisch ganz dinn aus, lege
das bestimmte Pflaumenmus in Haufchen darauf, schlage
den Teig darlber, steche mit einem Glase oder einer Tasse
die gewlinschte Form ab, setze sic zum Gehen auf ein Brett
und verfahre mit dem Backen, wie oben angegeben.

6. Windbeutel.

Ein Pfund feines Weizenmehl riihrt man mit £ Quart
kochender Milch ein. Der erkalteten Masse fligt man 12
Eigelb, 1 Pfund Zucker und zuletzt das zu SchlieR geschla-
gene Eiweil hinzu. Hiervon sticht man mit einem Loffel
Haufchen ab und aRt 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 laRt
man kochen, streut und rihrt das Mehl hinein nnd rihrt cs,
bis cs sich vom Topfe abldst. Wenn es noch nicht ganz
kalt geworden ist, schlagt man unter bestandigem Riihren
nach und nach 8 ganze Eier zur Masse, bringt sie mit einem
ERI6ffel auf eine reichlich mit Butter bestrichene Platte (Blech)
uttd seht diese, ohne sie einen Augenblick stehen zu lassen,
sogleich in einen recht heifen Ofen und 1aRt sie gelb backen.
Sie sind schnell gahr, werden mit Zucker bestreut und ganz
frisch gegessen.

8. Feine Pratzeln.

Ein halbes Pfnnd Butter zu Sahne gerihrt, 4 Pfund
Mehl, von 7 hartgekochten Eiern daS Gelbe durch einen
Durchschlag gertihrt, 4 Pfund Zncker, davon Pratzeln ge-
formt, mit Eiweil bestrichen nnd mit Zucker bestreut, auf
einem Blech in einem maRig warmen Ofen gelbbraun ge-
backen.

0. Kleine Pratzeln.

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

10. Pratzeln.

Man rihre 1 Pfnnd Butter zu Sahne, riihre dazu 4
Eier, 4 Pfund gestoRene siife Mandeln, und ein reichliches
Pfnnd Mehl, mache daraus Pratzeln, die, mit Eigelb bestrichen,
mit Zucker und sifen Mandeln bestreut, ans einem Blech
gebacken werden.



il. Kaffee-Praheln.

Ein Pfund Mehl, | Pfund geschmolzene Butter, 6 Loth
Zucker, 1 Tasse sife Sahue, dies Alles zusammengcriihrt,
in Pratzeln geformt, mit Eigelb bestrichen, mit Zucker und
siRen Mandeln bestreut und auf einem Blech bei gelinder
Warme hdchstens 5 Minuten gebacken.

12. Mdurber Kuchen.

Ein Pfund feines Mehl, J Pfund Butter, 7 Pfund
Zncker und 1 Tnffenkopf voll sifer Sahne, 2 Eier und 4
Loth siBe Mandeln werden zn einem recht festen Teige gut
durchgekuetet. Mau rollt diesen Teig ganz dunn ans, schnei-
det beliebige Figuren heraus, bestreicht sie mit Eigelb, be-
streut sie mit siiBen Maudclu und Zucker und backt sie auf
einem Blech.

13. Kalatschen.

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

14. Kalatschen auf andere Art.

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



15. Kaffeekuchen.

Hierzu braucht mau i MeRe Mchl, | Pfuud Zucker,
8 Eier, \ Pfuud kleine Rosiucu und z Pfund siRe Mandeln,
das Mehl wird in einem Rcibennpfe mit dem Gelben der
Eier, £ Pfund Zucker, | Quart WciRbierhcfeu und a Quart
lauwarmer Milch zusammengeriihrt.  Zuletzt giebt man die
Bnttcr und die Halfte der kleinen Rosinen hinzu. Dann
rollt man die Masse ans einem Backblech einen Messerriicken
dick ans, kneift einen Rand um deu Teig und IaRkt ihn auf-
gehen. Ist er anfgcgangen, dann rihrt man zwei ganze
Eier und 4 Loth geklarte 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 grofen nnd Pfund
geriebenen sifen Mandeln, etwas Hefen, der néthigen Milch
und J Pfund geklarter Bnltcr zusammengceriihrt.  Man fiille
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 WeiRbierhefcn, | Pfnnd Bntter und etwas Salz
rihrt 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 ruhrt \ 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» siBen Mandeln lind Zucker, worauf man den
Kuchen bei méaRiger HiRe gahr backt.

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
¥ Stunde stark gerlhrt. Hierauf mischt mau das Mehl hinzu
und backt 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 geriihrt, dann kommen 13 Loth feines
Mehl hinzu und znleft der feste Schnee vom Eiweill. Hier-
von werden zwei langlich viereckige Kuchen anf einer Platte
bei gelinder Hile gebacken, einer derselben mit eingemachtem
Mus oder Gelee bestrichen, der andere darauf gelegt und
das Ganze wie eine Papierrolle anfgerollt.

20. Kisterkuchen.

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

21. Blatterkuchen.

Zwolf Eigelb werden mit J Quart stfer Sahne durch-
gequirlt und so viel Mehl hinzugethan, daB es ein ordent-



licher Teig wird. Nun pflickt man 1 Pfund ausgewaschene
Butter daruuter und schldgt den Teig so lange tlchtig un-
tereinander, bis non der Bntter nichts mehr zu sehe» ist.
Nun rollt mail dcu Teig gut mcsserriickendick auf ein Blech
aus, bestreicht ihu mit geschmolzener Butter, bestreut thu
mit Zucker und gehackten Wen Mandeln und backt ihn bei
massiger Hitze.

22. Baumtorte oder Schichtkuchen.

Mau reibt 1 Pfund Butter zu Sahne, giebt das Gelbe
von 8 Eiern hinzu und fahrt mit dem Reiben, welches stets
nach einer Seite hin geschehen muf}, | Stunden etwa fort.
Wenn daS Eigelb gehorig durchgeriihrt ist, setzt mau nach
und nach 1 Pfund gestoBenen Zucker hinzu, dann wird 1
Pfund Kraftmehl und der Schnee Don 8 EiweiR Ioffelweise
eins ums audere der Masse hinzugcrihrt. Nun nimmt man
eine glatte Mehlspciseuform, streicht sic mit Butter aus, giefRt
boii dem Teige eines Messerriickens hoch hinein, setzt die
Form iii eine Tortenpfanne, legt unten nur wenig, oben aber
mehr Kohlen auf und lalt es gelblich backen. Nun giefit
mau wieder so viel Teig hinzu, bis es wieder gelblich ge-
worden, und so wird mit dem Fullen fortgefahren, bis der
Teig verbraucht ist. Beim zweiten Gn3 nimmt man das
Feuer unten ganz weg und lalt es nur oben. Ist die Torte
nun fertig, so 1Bt man sie offen stehen, deckt eine Schiissel
darauf und kehrt sie um. Ist die Torte etwas verkihlt, so
kaun man einen Zuckergul Uber dieselbe machen, oder sic
auch mit Zucker bestreuen und mit Frichten belegen. Damit
die einzelnen Schichten recht gleichmaRig werden, nimmt man
einen Vorlegeloffel zum Einfallen des Teiges, den man im-
mer gleichmaRig voll macht.

23. Aepfelkuchen.
Etwa 20 Aepfcl werden geschalt, in Scheiben geschnitten
und mit Zucker, Rosinen, geschnittenen siifen Mandeln, etwas



gestoBenem Zwieback und wenig Wasser kurz eingeschmort.
— Nun nimmt man 1 Pfnnd ausgewaschene, ungeschmolzene
Butter, 11 Pfund Mehl, ! Pfund fein gestoRenen Zucker
und 2 Eier, knetet daraus einen Teig, den man in zwei
Theile theilt, die eine Halfte rollt man fingerdick aus uud
legt sie auf eine Porzellauschiisscl, welche man vorher mit
Butter bestrichen und mit etwas gestoRenem Zwieback bestreut
hat. Auf beii Teig legt mau uuu die geschmorten Aepfel
und legt entweder einen Deckel von dem andern Teige dar-
Uber, oder macht ans demselben Verzierungen um den Rand.
Dieser Kuchen muf 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 gestoRenem Zucker uud 4 Eiern ge-
horig durchgeknetet, dann ansgcrollt, einen Rand herum ge-
kniffen, der innere Raum mit Zucker bestreut uud mit aus-
gesteinteu und abgehauteteu Pflaume« gefiillt.

Auf dieselbe Weise bereitet man:

25. Kirschkuchen,
am besten ans schwarzen sifen Kirschen.

26. Erdbeerkuchen.

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

27. Sandtorte.

Ein Pfund Butter riihre man zu Sahne, nehme 10 Ei-
gelb, 11 Pfund Kraftmehl, 1 Pfund fein gestoRenen Zucker,
kurte Alles tiichtig durchciunudcr und thue dann das zu
Schnee geschlagene Eiweill dazu. Den Teig schitte mau in
eine mit Butterpastier ausgelegte Form, und lasse sie bei



maRiger Hie gahr backen. Ist die Torte fertig, so bestreue
man sic mit Zucker, oder mache eine» ZuckerguB und belege
sie mit eiltgemachten Friichten.

28. Eine andere Sandtorte.

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

29. Sandkuchen.

Man reibt 1 Pfnnd abgeklarte Bntter mit 1 Pfnnd
Zucker, bis sie dick wird, giebt dann nach und nach 12 Ei-
dotter hinzu wund ruhrt dies immer nach einer Richtung
a Stunde lang. Hierauf wird ein Pfund gesiebtes Kraftmehl
hinein gertihrt 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 Ofen,
der nur maRig geheizt ist, und wird eine Stunde lang ge-
backen. Man darf durchaus nicht an die Form stofe». Die
Unterhitze kami Anfangs etwas starker als die Oberhitze fein,
dann mul} sie aber vermindert und spater das Feuer ganz
weggenommeil werde».

30. Sandkuchen mit Mandeln.

Ei» halbes Pfund abgeklarte Butter, | Pfund Zucker,
6 Eier, | Pfund Kraftmehl, wie vorstehend angeriihrt, halb
gahr gebacken, mit | Pfund groblich gestoRene» siRen 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 sife Mandeln, J Pfnud Zucker
imb zuletzt deu Schnee vom Eiweill riihre man tiichtig 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 gestoRenem
Zucker eine Stunde lang mit einem Schneebesen geschlagen.
Nnn werden loffelweise £ Pfnnd Kraftmehl und der Schnee
von 12 Eiern hinzugethan, und zwar einmal ein Léffel Kraft-
mehl und dann ein Loffel Eierschnee genommen, worauf man
die Masse in eine mit Butter nicht zu fett ausgcschmicrte und
mit geriebener Semmel bestreute Form ansschittet und bei
malRiger Warme backen laRt. So gut cs ist, wenn der
Zucker mit dem Eigelb recht tiichtig durchgeschlagen wird, so
muf man doch nach dem Zusdtze des Kartoffelmehls mit
dem Rihren bald aufhéren.

33. Brod-Torte.

Ein Viertel Pfund recht fein gestoRene siile Mandeln,
a Pfnnd fein gestoBener Zucker werden unter allmahlichem
Zusatz von 12 Eiern | Stunde gerlihrt, worauf mau
e Pfund klar gesiebtes gerostetes Schwarzbrod und den Schnee
von 6 Eiwei dazu mischt. Diese Masse giebt man in eine
gut mit Butter ausgcstrichcnc Form, die mit geriebenem
Brod ansgcstrent ist, und backe sie bei maRiger 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 gerlihrt,

@86eV; r-mSop. Kochbuch. 9



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. Fur
6 Personen genigen 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 vollig kalt geworden, zerrieben. Man nimmt hier-
von 1| Pfund, legt cs auf eine flachc Schiissel ausciuauder
und stellt cs bis zum nachsten Tage au einen luftigen Ort.
Nun rihrt man 16 Eidotter, 1 Pfund Zucker, 10 Loth mit
2 Eiweill fein gestolene siBe Mandeln i Stunde gleichmaBig
und stark nach einer Richtung, giebt dann die geriebenen
Kartoffeln nach und nach hinein und rihrt das von 14 Eiern
zu Schnee geschlagene Eiweil? mit 2 gehauften ERI6ffeln voll
gesiebtem Starkemehl leicht, aber gilt durch. Die Form wird
mit zerlassener Butter gut ausgcstrichcn imb mit gestoRenem
Zwieback bestreut. Dieser Kuchen wird bei maRiger Hitze
gebacken.

36. Mandel-Torte.

Zehn Eigelb werden mit . Pfund fein gestoBenem Zucker
so lange nach einer Seite gerihrt, bis cs rccht schaumt,
worauf mau H Pfund siife, abgebriihte und recht fein ge-
stoBene Mandeln und g Pfund gesiebte Semmel allmahlich
dazu thut. Zuletzt wird der Schnee von dem Eiweil hinzn-
gertihrt und die Masse in eine gut mit Butter ausgcstrichcuc
und mit Semmel ansgestreute Form gethan, und bei maRi-
ger Hitze ansgebacken. Die Form darf nur halb voll sein.

37. Baisers.

Sechs Eiweils werden zu einem rccht steifen Schnee ge-
schlagen, & Pfund fein gestoRener Zucker und 1 Loffel Was-



fer dazu gethan und von dieser Masse wallnnBgroRe Hauf-
chen auf Papier gesetzt, mit Zucker bestreut und auf einem
Bleche etwa 2 Stunden bei maRiger Hitze getrocknet. Nun
schlagt man 1 Quart recht dicke, siife Sahne mit 4 Loth
feinem Zucker so lange, bis es ein steifer Schaum wird, hohlt
mit einem Messer die Kuchen ans der Kehrseite aus, thut in
die Vertiefung einen LoOffel von der geschlagenen Sahne,
deckt einen andern, ebenfalls an der Kehrseite ausgehdhlten
Kuchen darauf u. s. s. Das Fillen der Baisers geschieht
am besten kurz vor dem Gebrauch.

38. Reis-Macaronen.

Kalter, korniger Reisbrei, Zucker, einige kleine Rosinen,
gestoBene siife Mandeln und Eier werden znsaunneugeriihrt.
Von dieser Masse lalt man loffelweise in heiBe Butter fal-
len und leicht gelbbraun backen.

39. Zuckernissc.

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

40. Weilter Pfefferkuchen.

Das Gelbe von 6 Eiern wird mit 1 Pfund Zucker
1 Stunde gerlhrt, worauf inan 1 Pfund geriebene sile
Mandeln, f Pfund Mehl und den Schnee von 10 Eiweil
hinzuriihrt.  Dieser Teig eignet sich, indem man alle mdg-
lichen Figuren daraus formt, znm Ausschmiicken der Taimen-
baume zur Weihnachtszeit.



Anhang

1. Gesundsheétskaffee zu koche«.

Am ivohischmeckendsten erhalt man den Gesundheitskaffee,
wenn man auf folgende Art verfahrt: Man bringt Brunnen-
wasser in einer Casscrolle zum Kochen, schittet die bestimmte
Menge Gesundheitskaffee in eine Kaffeekanne und giefit erst
etwas kochendes Wasser dazu, schiittelt die Kanne um, fallt
sie dann mit dem (brigen kochenden Wasser voll und laRt
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 muf Fluf3-
oder Tcichwasser zum Kochen nehmen, so thut man wohl,
eine Prise Salz hinznznflgcn.

2. Cacaoschaleuthee.

Wenn dieser Thee wohlschmeckend sein soll, so darf er
nicht mir gebriht werden, sondern die Cacaoschalen miissen
mit dem Wasser tlichtig dnrchgekocht werden; alsdann ist es
ein sehr angenehmes Getrank, besonders Abends zu kalter
Kiiche.



Angebrannten Speisen den brenzlichen Geschmack zu be-
nehmen.

Durch das Anbrennen einer Speise kann héaufig eine
Hausfrau in groRe Verlegenheiten kommen; doch hilft Fol-
gendes: Man thut in die angebrannte Speise eine durch
und durch gliihende Holzkohle und 4Rt diese eine Weile
in der Speise, worauf man sie entfernt. Der brenzliche Ge-
schmack ist verschwnndeii. Bei moderigen Fischen benimmt
eine glihende Kohle, die man einmal mit aufkochen IaRt,
gleichfalls den moderigen Geschmack.

4. Reis fir Krankenspeisen zu reinigen.

Man entfernt die Korner, die noch in der Hiilse sind
reibt dann den Reis in Wasser zwischen den Handen, gielt
dasselbe ab, setzt ihn mit kaltem Wasser zum Feuer und
schiittet ihn eben vor dem Kochen ans ein Sieb. Dnrch
dies Verfahren wird dem Reis alle Saure entzdge», welche
der Gesundheit nachtheilig ist, und welche haufig 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 weifer Candis wird
mit \ Quart Wasser aufgesetzt und tiichtig diirchgekocht,
worauf man ans bekannte Weise einen halben Loffel Kartof-
felmehl anquirlt. Von diesem Gelee reicht man dem Pa-
tienten etwa alle 2—3 Stunden 1 Thee- oder Kaffeeloffel voll.






Inhaltsverzeichnis.

Erster Abschnitt,

Ueber die Diat im Allgemeinen.
A. FuUr alle Félle durchaus verbotene Genusse.....
B. Fur einzelne Félle nur ganz zu vermeidende Speisen _ _ . 14

Zweiter Abschnitt,
Kochbuch.

Einfache Mehlsuppe

Gebrannte Mehlsuppe
Kartoffelsuppe ...
Schwarzbrodsuppe...
Milchsuppe mit Brod
Eiermilch
Braunbiersuppe
Brauiibiersuppe auf andere Art
WEIRDIEIrSUPPE. .....ccuiiiiiiiiiecet et s
Weilbiersuppe mit Kartoffelmehl
Dieselbe Suppe auf einfachere Art
Biersuppe mit Milch....
Gelbe Erbsensuppe
Griine Erbsensuppe
Chocoladeusuppe
Buttermilchsuppe.

Buttermilchsuppe mit Graupen und getrockneten Birnen
Hascrgritzsuppe

- - - - 24



HafergrUtzsiippe mit yflaumen...
Dieselbe Suppe mit Mandeln....
Kirschsuppe
Apselsnppe.....

Suppe von frischen Pflaumen ...
Suppe von getrockneten Pflaumen
Suppe von Pflaumenmus
Graupensuppe mit Pflaumen
Suppe von seinen Graupen
Bouillonsuppen.....
Huhnersuppe...
Taubensuppe

Suppe von Kalbsmilch ..o

II. KloBe.

Gewohnliche MehlkloRRe..
Feine KloRRe
SchwemmkloRe zu Fleischsuppen

Andere Klolke zu Fleischsuppen
Kl6Be zu Suppen und Fricassées
SemmelkloRe...
Feine Semmelkl6Re..
Semmelkl6Re auf andere Art
SemmelkloRe auf andere Art
ObstkloR von Semmel
KI6Re von Weizengries
EierkloRe
KalbfleischkloRe
ReiskloRe

GrieskloRRe
Schaumkl6RRe
SchneekloRe
BirnkloRke
AepfelkloRe
Eine andere Art AepfelkloR
MandelkloRRe...
Chocoladenkl6Re
KartoffelkIORe..........ccoviviiiiiee

111.  Gemiise.
Mohrriiben mit Hammelfleisch.
Geschmorte Mohrriiben




Mohrriiben und Schoten
Grine Erbsen
Grine Bohnen
Bohnen mit Milch
Eingemachte griine Bohnen
Spinat ...
Spinat auf andere Art
Kopfsalat, wie Spinat behandelt
Kohlrabi
Kohlriben, Steckribben oder Wruken....
Weille Ruben
Teltower Riben
Markische Ruben
Blumenkohl
Gebackener Blumenkohl...
Griunkohl
WeEIRKORNL. ...
Weillkohl mit Milch
Sauerkohl
Wirsing oder Savoyerkohl
Farcirter Ko hl
Gefillter KORNIrabi.......ccoooiiiiii e
Kartoffelbrei
Herings« oder PrinzeRkartoffcln
Petersilienkartoffeln...
Gelbe Erbsen
Grane Erbsen
Linsen
Weille Bohnen
Weile Bohnen mit Aepfeln
GrofRe Bohnen, Saubohnen, Pufsbohnen
Reis mit Rindfleisch

Apfelreis

Gemise von rothen Riben (Bartsch)
Grine Birnen und KIOBE.........cccooiiiieiiiiieicie et

IV. Fleischspeisen.

Geschmortes Kalbfleisch
Geschmortes Rindfleisch

Junge Tauben und Huhner zu schmoren
Génseklein oder Entenklein mit Aepfeln




Gebratene Frikadelle... .55
Kleine schnell gemachte Fricadelle»
Gebratene Kalbsleber
Ganseleber

Carbonade von Kalbfleisch
Carbonade von Schopsenfleisch..
Beefsteak von gehacktem Fleisch
Beefsteak in einem zngedeckten Topfe
Boulettcn
Frikandellen
SardcllenkléRchen.
Ragout von Rinder- oder Kalbsbraten
Hachis
Fleisch mit Aepfeln
Rindfleisch mit Aepfeln
Rouladen von Kalbfleisch
Kalbsfrikassee....
Bratwurst......
Farcirte Kalbfleischwurst...
Panirte Rinderbrust
Gebackene Rinderbrust....
Gebackener Kalbskopf.
Junge Huihner mit grinen Erbsen
HUhnerfricassee mit Blumenkohl
Fricandellchen von kaltem Kalbsbraten....
Gebratene HUhner

V. Eierspeisen, Milch- und Mehlspeisen.

Eier ZU KOCHEN.......coiiiiiiice e
RuUhreier.........c.coviiiiiiin

Rihrei mit Sardellen
Schweizer Ruhrei
Setzeier oder Spiegeleier.
Eierkuchen
Eierkuchen aus audere At
Eierkuchen mit Semmel.
Aepfeleierkuchen .
Aepfeleicrkuchen auf andere Aurt
Kartofscleicrkuchen
échweizereierkuchen
Bettelkuchen




©cite

ReiS-Anflauf 67
Chocoladen-Auflauf 67
Kartoffel-Auflauf . - _ . 67
Auflauf von Eiern 67
Feiner Aepfel-Auflauf 68
Aepfel-Auflauf auf andere Art 68
Manneladcn-Auflauf 68
Auflauf vou Aepfelu und Reis 69
Omelettes 69
Schaum-OmeletteS

Omelette Soufflee

Arme Ritter

Aepselschuiltchen

PliNZEN 71
Plinzen auf andere Art 71
Plinzen von saurer Sahne 71
Schaumplinzen 72
Schaumgericht

Plinzen nach englischer Art

Milchreis

Milchreis mit Pflaumen

Reisbrei... 73
Mehlbrei A S £}
Milchgries

Mehlspeise von GrieS

Aepfelmehlspeise

Eine andere Aepfelmehlspeise

Noch eine Aepfelmehlspeise

Aepfelmehlspeise anderer Art 75
Mehlspeise vou Gries mit Aepfeln 75
Kartoffelspeise

Mehlspeise von saurer Sahne 76
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Mehlspeise mit Rosinen 77
Mehlspeise von Kirschen
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Mehlspeise von Himbeeren 78
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Schisselmus
Schisselinus auf andere Aurt
WaACKEIPELEr e e
Flamen von AeisgrieS
Flanreri von Kartoffelmehl
Flameri von Buchweizengritze
Flameri von Kirschen
Flamen von
Kalte Schissel von Chocolade
Kalte Speise von Reis mit Aepfeln
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Allgemeines lber Puddings
Pudding von Sago
Pudding von geriebener Semmel
Noch ein Pudding von geriebener Semmel
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Saure Sahnsauce.............ccccueueee.
Krebssauce Uber Blumenkohl
Dicke Buttersauce
Chocoladensauce
Schinkensauce
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Sauce zu Fricassée.....
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AlIgEMEINES e s
Fische zu kochen
Fische mit Buttersauce
Hecht mit Riben
Pfliickhecht mit grinen Erbsen
Pflickhecht mit Sauerkohl
Pflickhecht auf andere Art..
Bierfische...................
Bratfische.....

Geraucherte Heringe...............
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X. Eiligciiinchtes.
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Salz- oder Wassergurken......................
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Reis - Macaronen
Zuckemiiffe

Weilter Pfefferkuchen
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Cacaoschalenthee

Anhang.

Angebrannten Speisen den brenzlichen Geschmack zu benehmen

Reis fur Krankenspeisen zu bereiten

Gelee gegen Husten

Seite
128
129
129
129
129
130
130
130
131
131
131

132
132
133
133
133






3ib 1oteka Gtoéwna UMK
HTHHGIeem

300047604845









