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VORWORT

Mein Kochbuch richtet sich ganz besonders an meine liebe Schiilerinnen;
ihnen soll das Buch ein guter Fithrer in der Kiiche sein. Alles das, was ich
in unseren guten, alten Hamburger Haushaltungen erfahren habe, mochte
ich auf meine Schiilerinnen ibertragen. Dieses Buch soll versuchen, den
Geschmack bei der Zusammenstellung der einfachen, als auch der feineren
Meniis zu fordern. Die nachfolgenden Rezepte und Meniis sind die Ergeb-
nisse meiner 20-jahrigen praktischen Arbeit und durch eine moglichst klare
Darstellung und genaueste Angabe auch der kleinsten Quantititen verstind-
lich gemacht. Der Krankenkost sowie der vegetarischen Kiiche und Reste-
verwendung ist ebenfalls gedacht worden. — Die kiinstlerische Auststattung
des Buches verdanke ich meinem lieben Sohn Fritz.

Die Verfasserin
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WARME VORGERICHTE

# gibt man bei einem Diner gewohnlich
nach der Suppe, kalte Vorgerichte vor der
Suppe; sie sind dazu bestimmt, den Appe-
tit zu reizen. Bei einer grofleren Tafel, die
auf Giite Anspruch machen will, missen
ein warmes und ein kaltes Vorgericht vor-
handen sein. Sie bestehen aus verschie-
denem Fleisch von zahmem und wildem
Gefliigel, von Fischen, Austern, Krebsen,
Hummern, aus gerducherten und mari-
nierten Fischen, aus Pasteten, Croquetten
und gefiillten Brétchen.

Schweizer Eier fiir 6 Personen. Man rechnet Zutaten: 6 Eier, 1/2 Kochl.
a Person 1 Ei. Fiir 6 Eier folgende Tunke: 1/2  Mehlschwitze, 1/4  Ltr.
Kochl. Mehlschwitze rithrt man mit 1/4 Ltr. Fleischbriihe oder Wasser, 2

Fleischbrithe oder Wasser aus, kocht 2 Toma- 1omaten, 1 Teel. Zitronen-
saft, 1 Teel. Kapern, 2 fein

1 dieser Tunke in S Mi <h o
ten in dieser Tunke in S Minuten weich, giefit gehackte Pfeffergurken oder

sie durch ein Sieb, 1 Teel. Zitronensaft, 1 Teel. 1 foi i

fein gehackte Triiffel, 6
Kapern oder 2 feingehackte Pfeffergurken oder ,,;. gerichener Schweizer
1 feingehackte Triiffel daran. Nun fiillt man die  Kise, 3 Teel. Butter.
Hilfte der Tunke in 6 kleine Kasserollen, schlagt
ein ganzes Ei dazu und fiillt die iibrige Tunke iiber die Eier. Uber jedes Ei
streut man 1 Teel. geriebenen Schweizer Kise, obenauf legt man 1/2 Teel.
Butter. Nun stellt man die Napfe in eine Pfanne oder flachen Topf, gief3t
bis zur Hilfte kochendes Wasser hinein, stellt sie 10 Minuten in den heiflen
Ofen. Sollte sich in dieser Zeit keine Kruste bilden, so halt man eine Schaufel
mit glithenden Kohlen tiber die Eier. Frithstiicksgericht.

Kisepudding mit Erbsen fiir 6 Personen. Zutaten: 6 Eier, 125 Gr.
6 Eidotter riihrt man mit 125 Gr. geriebenem gerieben. Schweizer- oder
Schweizer- oder Parmesankise 10 Minuten, dann ~ Parmesankdse,  1/4  Lir.
gibt man den festen Schnee der Eier dazuund 1/4 Rahm oder Milch, 2 1/2 Kilo



Ltr. Rahm oder Milch. 2 1/2 Kilo ausgepalte ~Palerbsen, 1/4 Ltr. koch. Was-
Erbsen setzt man mit 1/4 Ltr. kochendem Was-  S¢? eine Messersp itze Natron,
ser, einer Messerspitze Natron an und kocht sie 65 _Gr' fein gehackter gtzkocht.
30 Minuten. Das Wasser muss vollstindig ver- Schinken oder Rauchfleisch.
kocht sein in dieser Zeit. Nachdem die Erbsen etwas abgekiihlt sind, schiit-
tet man sie an die Eimasse und gibt 65 Gr. feingehackten gekochten Schinken
oder Rauchfleisch dazu. Ist alles gut verriihrt, so schiittet man die Masse in
eine gut ausgestrichene, mit Mehl ausgestaubte Puddingform und stellt diese
in einen Topf mit kochendem Wasser. Fest zugedeckt kocht man den Pudding
40 Minuten im nicht zu heiflen Ofen. Beim Anrichten fiillt man eine Tomaten-
oder Champignontunke iiber den gestiirzten Pudding.

Schnepfen-Pastetchen. Bei diesen ist die Bereitungsart nach der Vorschrift
der nachfolgenden Pasteten; man nimmt fiir 12 Personen 18 Pasteten, 8
Bekassinen, oder 3 Schnepfen und 65 Gr. Gefliigelleber. Den Pastetenteig
siehe unter Blitterteig.

Pasteten mit Krammetsvogeln fiir 12 Perso-  Zutaten: 14 Krammetsvigel, 65
nen. (Siehe unter Salmi von Krammetsvogeln.) ~ Gr. Gefliigelleber, 18 Pasteten.
Die Pasteten stellt man 10 Minuten vor dem Anrichten in den nicht zu heiflen
Ofen. Das Salmi darf nicht kochen, man stellt es 30 Minuten vor dem Anrich-
ten in einen Topf mit heiflem Wasser. Die Briiste legt man oben aufjede Pastete.

Pasteten nach schwedischer Art fiir 12 Per- Zutaten: 18 Pasteten, 1 Fasan,
sonen. 18 kleine Pasteten (siehe unter Blit- 65 Gr. Triiffeln, 65 Gr. Hahnen-
terteigpasteten) werden 10 Minuten vor dem  nieren, 6 Gefliigellebern, 1
Anrichten in den nicht zu heiffen Ofen gestellt, Koc'hl. th Ischwitze, 12, S Qr.
dann mit nachfolgendem kleinen Ragout Fleischbrithe, 1/2 Teel. Liebig.
gefiillt. 18 Krebse, 250 Gr. frische Champignons, 3 Karpfen, Milchner, 1/2
Kalbsschweser, 3 gewisserte, von der Grite befreite, in Wiirfel geschnittene
Sardellen. Man bereitet von den Krebsschalen mit 65 Gr. Butter rote Krebs-
butter. Diese Schwitzt man im Topfe mit 1 Kochl. Mehl unter Riihren 1-2
Minuten, gibt dann 1/4 Ltr. Kalbfleischbrithe dazu, quirlt die Tunke mit 1
Eidotter ab und gibt nach Geschmack Salz dazu. Simtliche Zutaten schnei-
det man in Wiirfel und legt diese in die fertige Tunke; die Krebsschwinze
legt man beim Anrichten oben auf. Das Ragout stellt man zum Heiflwerden
30 Minuten vor dem Anrichten in einen Topf mit heiflem Wasser. Man rich-
tet die Pasteten auf einer Serviette an, legt auf den Rand der Serviette geros-
tete Brotchen, die man mit Kaviar bestreicht.



Ragout nach anderer Art fiir 18 Personen. Zutaten: 18 Pasteten, 250-Gr.-
18 Pastetenkorbchen (siehe unter romische Dose Ginseleber, 1 Kochl.
Pasteten) stellt man 10 Minuten vor dem Mehlschwitze, 1/4 Ltr. dunkle
Anrichten in den nicht zu heifien Ofen. Dann ~ Kraftbrithe, 1 Messerspitze
fullt man nachstehendes Ragout in dieselben. Liebig, 125 Gr. Triffeln, 2
. . . Essl. Madeira.

Das Brustfleisch eines kleinen gebratenen

Fasans, 65 Gr. Triiffeln, 65 Gr. Hahnennieren, 6 in Butter gerdstete Geflii-
gelebern, samtliche Zutaten werden in Wiirfel geschnitten. 1 Kochl. Mehl-
schwitze rithrt man mit 1/4 Ltr. dunkler Briihe glatt (diese kocht man aus
den Knochenresten vom Fasan). Die Triiffeln lisst man in dieser Tunke 5
Minuten langsam didmpfen, 1/2 Teel. Liebig erhoht den Geschmack; die
Zutaten lisst man in der Tunke 30 Minuten vor dem Anrichten heif} wer-
den. Man stellt den Topf zu diesem Zweck in heifles Wasser. Lisst man das
Ragout auf der Herdplatte kochen, wird es unansehnlich und geschmacklos.

Kiebitzeier mit warmen Schinkenbrétchen. Man rechnet auf die Per-
son 1-2 Eier. Diese werden vorsichtig mit reichlich kaltem Wasser gewa-
schen, dann bedeckt mit lauwarmem Wasser angesetzt, langsam ins Kochen
gebracht und 8 Minuten ohne Deckel gekocht. Dann richtet man sie in
einem Nest von frischer Kresse an und gibt gerostetes Brot, frische Butter
und Schinkenbrétchen (siehe unter Schinkenbrétchen) dazu.

Pastetchen mit Ginseleber-Triiffel fiir 12 Zutaten: 18 Pasteten,
Personen. Die Ginseleberdose wird gedffnet, 250-Gr.-Dose Gdnseleber, 1
dann in kochendes Wasser gestellt, damit sich Kochl. Mehlschwitze, 1/4 Ltr.
die Butter lost. Hiernach stiirzt man die Leber ~9unkle Kraftbrithe, 1 Messer-
auf einen Teller, zerschneidet sie in Wiirfel. 1 spitze Liebig, 12,5 Gr. Trif-
Kochl. Mehlschwitze rithrt man mit 1/4 Ltr. feln, 2 Essl. Madeira.

dunkler Kraftbriihe aus, 2 Essl. Madeira gibt man dazu, dann lisst man die
Triffeln in dieser Tunke S Minuten langsam kochen, gibt die Leber hinzu.
Man stellt das Ragout 30 Minuten vor dem Anrichten in einen Topf mit hei-
em Wasser. Durch unnétiges Rithren wird das Ragout unansehnlich. Die fer-
tigen Pasteten werden 10 Minuten vor dem Anrichten erwarmt, dann gefiillt.

Moweneier serviert man ebenso. Sie sind im Einkauf billiger.

Riihrei mit Triiffeln und gerduchertem Zutaten: 65 Gr. Triiffeln, 125
Lachs fiir 6 Personen. 65 Gr. Triffeln werden ~ Gr. gerduch. Lachs, 2 ganze
groblich gehackt. 1/2 Kochl. Mehlschwitze —Eier, 6 Eidotter, 1 Essl. Butter,
rithrt man mit 1/2 Ltr. brauner, kriftiger 2 Essl. Rahm,



Fleischbriihe glatt, lasst dieses S Minuten mit 1/2 Teel. Salz, 1/2 Kochl.
den Triiffeln langsam kochen, mischt dann Mehlschwitze, ~ 1/8  Ltr.
125 Gr. in Wiirfel geschnittenen geraucherten Fleischbriihe.

Lachs unter die Triiffeln und stellt dieses 10 Minuten vor dem Anrichten in
heifles Wasser. 2 ganze Eier und 6 Eidotter schligt man S Minuten, gibt 1
Essl. weiche Butter, 2 Essl. stifBen Rahm und 1/2 Teel. Salz dazu und berei-
tet hiervon Riihrei. 1/4 von der Triiffel- und Lachsmasse mischt man rasch
unter das fertige Riihrei, richtet es auf einer erwdrmen Platte an und fullt in
die Mitte die iibrige Triiffelmasse. Auflenherum legt man in Butter gerdstete
Brotschnittchen oder Leberbrétchen. Das Gericht muss sogleich serviert
werden; durch langes Stehen wird der Lachs geschmacklos.

Schnittchen a la Douglas fiir 10 Personen. Man sticht mit einem groflen
Eierbecher 24 Brotschnitten aus, rostet diese goldgelb in Butter und belegt
sie mit heiflen Markscheiben (siehe unter Markbrotchen). Auf das Mark legt
man 1 rohe hollindische Auster, auf dieselbe 1/2 Teel. feinsten Kaviar.

Italienischer Pfannkuchen fiir 4 Personen. Zutaten: 125 Gramm Fleisch-
Man gibt das Gericht bei einem Frithstiick ~ rest, 1/2 Kochl. Mehlschwitze,
und verwendet hierzu Fleischreste. 125 Gr. 1/4 Ltr. Fleischbriihe, 65 Gr.
Fleischrest ist in Wiirfel zu schneiden, 1/2 Triiﬁel’n, 1/ 2"Teel. Salz, 65 Gr.
Kochl. Mehlschwitze mit 1/4 Ltr. Fleisch- Schweizer Kase, 1 Teel. Butter.
brithe aufzurithren, dann der Inhalt von 65 Gr. Triiffeln, die man vorher
gehackt, dazuzugeben und die Tunke 5 Minuten zu kochen. Endlich tut man
1/2 Teel. Salz und das Fleisch dazu. Man backt 2 Pfannkuchen (siehe unter
Pfannkuchen). Auf den Boden einer Gratinplatte legt man einen Pfannku-
chen, fiillt dann das Fleisch mit der Tunke dazu und legt tiber das Ganze
den zweiten Pfannkuchen. Uber das Ganze streut man 65 Gr. geriebenen
Schweizer Kise und legt obenauf einen Teel. Butter. Nun bickt man das
Gericht 10 Minuten vor dem Anrichten im heiffen Ofen.

Verlorene Eier auf gerdstetem Brot mit Zutaten: 1/2 Ltr. Wasser, 2
Krebstunke. Frithstiicksgericht. Hierzu miis- Essl. Essig, 1 ganzes Ei.

sen die Eier besonders frisch sein. 1/2 Ltr. Wasser bringt man mit 2 Essl.
Essig ins Kochen. Dann schligt man ein ganzes Ei schnell in einen Loftel,
den man in das heifle Essigwasser hilt; den Léftel hilt man 6 Minuten an
den Rand des Topfes, indem man das Ei einmal umlegt. Das Wasser darf
nur langsam kochen. Man richtet die Eier auf in Butter gerdstetem Brot oder
Artischockenbdden mit Béchamel- oder Krebstunke an, oder man verwen-
det sie als Einlage fiir Suppen und auch fiir Kranke.



Kisepudding fiir 6 Personen. Der geriebene  Zutaten: 125 Gramm Schwei-
Kise wird mit den Eidottern, der Butter, dem zer Kdse, 125 Gr. gekochten
gehackten Schinken und dem Rahm S Minu- Schinken, 8 Eier, 1/2 Ltr. sau-
ten gerithrt und dann der feste Schnee von 6 " Raum, 1 Kochl. Butter.
Eiern dazugegeben. Diese Masse giefit man in eine mit Butter ausgestrichene
Form oder Auflaufform, welche in einem Topf mit kochendem Wasser 1/2
Stunde in den nicht zu heiflen Ofen gestellt wird. Der Kisepudding ist als
Frithsticksgericht zu verwenden und kann beim Anrichten mit Krebstunke
tibergossen werden.

Bismarckeier fiir 8 Personen. Frithstiicks- Zutaten: 125 Gr. gekochter
gericht. 125 Gr. gekochter Schinken, fein Schinken, 65 Gr. Parmesan-
gehackt, wird mit 65 Gr. Parmesankise ver- kdse, 8 Eier.

mischt. 8 Tassen werden mit Butter ausgestrichen, in jede Tasse 1 Ei ganz
hineingeschlagen, der Schinken daraufgelegt, hiernach die Tassen in kochen-
des Wasser gestellt, zugedeckt 10 Minuten langsam gekocht. Beim Anrichten
stiirzen, mit Holldndischer Tunke iibergieflen.

Auflauf mit Spargel fiir 4 Personen. Die gan-  Zutaten: 1 Kilo Spargel, 1/2
zen Eier schligt man in einer Schiissel mit einem  Kilo Pfifferlinge, 65 Gr. Schin-
Teel. Salz 10 Minuten, dann gibt man das Mehl, ken, 125 Gr. Kalbsbraten,
die Halfte vom kalten Wasser hinzu und schlagt 2 Eier, 65 Gr. Mehl 1/4 Ltr.
den Teignoch 5 Minuten. Nach dieser Zeit gief}t Wasser, 65 Gr. Kase.

man die zweite Hilfte vom Wasser kochend dazu. Zwei gleich grofle Pfannen
erhitzt man auf dem geschlossenen Herd, legt in jede Pfanne 15 Gr. Butter, und
dann gief}t man den Teig in die Pfanne, bickt die Pfannkuchen unter 6fterem
Umlegen in S Minuten kross bei nicht zu starker Hitze; Den Spargel schilt man,
setzt ihn mit 1/2 Ltr. kochendem Wasser an und kocht ihn zugedeckt 30 Minu-
ten. Nach dieser Zeit gief3t man den Inhalt einer 1/2-Kilo-Dose Pfifferlinge oder
Steinpilze dazu. 30 Gr. Mehl, 15 Gr. Butter oder Fett schwitzt man unter Riih-
ren 2-3 Minuten, dann giefit man die Spargelbriihe nach und nach dazu. Nach-
dem die Tunke aufgekocht, werden das gehackte Kalbfleisch und der gehackte
Schinken dazugegeben. Einen Pfannkuchen legt man in die Auflaufschissel, die
Fiillung legt man auf diesen Pfannkuchen, iiber die Fiillung legt man wieder
einen Pfannkuchen. Obenauf streut man den geriebenen Kise, und wenn man
sie hat, so legt man einen Essl. Butter dazu. Im heiflen Ofen 20 Minuten backen.

Markbrétchen fiir 4 Personen. Man verwen-  Zutaten: 65 Gr. Ochsenmark,
det die Brotchen als Beilage zu jedem Gemiise. ~ reichlich kochendes Salzwasser.
Fiir 4 Personen nimmt man 65 Gr. Ochsenmark, schneidet es in 2 cm dicke



Scheiben und legt diese 1 Stunde vor dem Gebrauch in reichliches kaltes Was-
ser. Das Wasser muss man des Ofteren erneuern, damit das Mark weif} bleibt.
Nun setzt man die Markscheiben mit reichlich kochendem Salzwasser an,
kocht sie einmal auf und stellt dann den Topf fest zugedeckt 10-15 Minuten
beiseite. Lasst man das Wasser weiterkochen, zerflie3t das Mark. Das Mark
legt man auf vorher in Butter gerostete Brotscheiben und fiillt dann tiber das
Mark je 1 Teel. dickliche braune Krafttunke.

Roémische Pasteten fiir 12 Personen. Man
tullt sie mit jedem Ragout und gibt sie beim
Frithstiick
brithe. Auch kann man sie mit verschiedenem

oder Abendessen zur Tassen-

Zutaten: 1/2 Kilo Palmin od.
Kalbsnierenfett, oder Schmalz,
125 Gr. Mehl, 1/8 Ltr. kaltes
Wasser, 2 ganze Eier.

Gemiise als Gemiisegang oder Bratengarnitur verwenden. Um den schlech-
ten Geruch zu vermeiden, empfiehlt es sich, die Pasteten 1 Stunde vor dem
Gebrauch fertigzuhalten. Man stellt die Pasteten zum Heif}bleiben in den
Tellerwarmer und 10 Minuten vor dem Anrichten in den Bratofen. Niemals
darf man sie im kalten Raum stehen lassen, da sie sonst zusammenfallen. 1/2
Kilo Palmin, Kalbsnierenfett oder Schmalz setzt man in einem hohen, tiefen
Topf zum Heiflwerden an. Das Pasteteneisen legt man gleich mit hinein. 125
Gr. Mehl rithrt man mit 1/8 Ltr. kaltem Wasser zu einem glatten Teig, gibt
2 ganze Eier dazu und tut den Teig in eine tiefe Tasse oder Schiissel. Dann
taucht man das heifle Eisen rasch in diesen Teig, hilt dasselbe hiernach mit
dem Teig rasch ins Fett und backt die Pastete in 2-3 Minuten hellbraun.

Austernragout fiir 12 Personen. Man rech-
net auf die Person 3 Austern. Fiir 12 Personen
nimmt man 1/2 Kilo schieres Kalbfleisch, setzt
dieses mit 1 Ltr. kaltem Wasser, 1 kleinen Zwie-

Zutaten: 36 Austern, 1/2 Kilo
schieres Kalbfleisch, 1 Ltr.
kaltes Wasser, 1 kl. Zwiebel,
6 Pfefferkorner, 1 1/2 Teel.

Salz, 1/8 Ltr. milder Rhein-
wein, 1 gehdufter Kochl. Mehl-
schwitze, 2 Teel. Zitronensaft,
2 Essloffel Schlagrahm, dann 1
Teel. frische Butter.

bel, 6 Pfefferkornern, 1 Teel. Salz in geschlos-
senem Topf an und lisst es 2 Stunden kochen.
Die Fliissigkeit ldsst man bis auf 1/4 Ltr. einko-
chen. Die Brite der Austern lasst man in dieser
Flussigkeit 1 Minute kochen und giefit dann die
Flissigkeit durch ein Sieb. 1/8 Ltr. milden Rheinwein bringt man ins Kochen,
schiittet die Austern in den kochenden Wein, deckt sie rasch zu und lasst sie
hierin 1 Minute stecken, nicht kochen; vom Kochen werden die Austern hart.
Nun legt man die Austern auf einen Teller und stellt sie beiseite. 1 gehduften
Kochl. Mehlschwitze rithrt man mit der Kalbfleischbrithe aus und gief3it den
Wein dazu; dann nach Geschmack 1/2 Teel. Salz, 2 Teel. Zitronensaft, 1 Essl.
Schlagrahm (ungeschlagen). Nun legt man die gedimpften Austern in diese
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Tunke und tut 1 Teel. frische Butter darauf. Man stellt das Ragout in heif3es
Wasser, fiillt es dann in die gewarmten Pasteten und legt obenauf eine gebra-
tene Auster (siehe unter Austern). Sobald man die Austern in die heifle Tunke
gelegt hat, muss man das Ragout anrichten; sonst werden die Austern hart.

Omelette aux fines herbes fiir 3 Personen. 3 Eidotter rithrt man mit 1 Mes-
serspitze Salz 10 Minuten und gibt den festen Zutaten: 3 Eier, 1 Messerspitze
Schnee der Eier und 1 gehduften Teel. Krauter Salz, 1 geh. Teel. Krduter.
dazu; 1 gehduften Kochl. Butter ldsst man in der nicht zu heiflen Pfanne diinn
werden. Dann gibt man die Masse dazu und backt das Omelett bei geschlosse-
nem Herd S Minuten, indem man eine Schaufel mit glihenden Kohlen iiber
die Pfanne hilt. Man muss das Omelett sofort anrichten. Es wird mit Krabben,
Krebsragout, Champignons, Gefliigelleber usw. gefiillt.

‘Warme Kisebrote fiir 6 Personen. Die Rinde der Weifibrotscheiben wird
abgeschnitten und die Brote mit Butter bestri-  Zutaten: 65 Gr. Butter, 65 Gr.
chen. Dartiber gibt man 1 Messerspitze Liebigs ~ Schweizer Kise, 6 Weiflbrot-
Fleischextrakt, legt darauf den Kise und streut ~ Scheiben, 1 Messerspitze Lie-
1 Messerspitze Paprika iiber das Ganze. Man ~ Dig-Fleischextrakt, 1 Messer-
legt die Brote nicht zu dicht nebeneinander auf spitze Paprika.

ein mit Butter bestrichenes Blech und stellt dasselbe 3—5 Minuten in den hei-
Blen Ofen. Chesterkise ist auch zu verwenden. Man kann dieses Gericht ent-
weder beim Friihstiick als Vorgericht zur Tassenbriithe oder bei einem feinen
Mittagessen geben.

Omelett. 4 Eidotter rithrt man mit 1 Teel. Zutaten: 4 Eier, 1 Teel. Wei-
Weizenmehl, 2 Essl. geriebenem Kise, 1/8 zenmehl, 2 Essl. gerieb. Kise,
Ltr. Milch in einer Schiissel 10 Minuten. Dann ~ 1/8 Ltr. Milch, 1/2 Teel. Salz,
1/2 Teel. Salz und der Schnee der Eier. Man 1/2 ,KOChl' Butter, 2 Teel.
stellt 2 Pfannen auf den Herd und gibt in jede Schnittlauch.

1/2 Kochl. Butter. Darauf tut man in jede Pfanne die Hilfte der Eimasse. Die

Masse wird nun ohne zu riihren, ein bis zwei Mal gebacken, ein Mal vorsichtig

umgelegt. Dieses lege man auf eine Auflaufschiissel. Darauf gibt man einen

Fleischrest mit Tunke oder Champignons mit Tunke oder Kalbsschweser mit

Tunke oder Krabben mit Tunke. Jetzt legt man das zweite Omelett dariiber,

streut 1 Essl. Kdse dariiber und legt 1 Essl. Butter darauf. 5 Minuten vor dem

Anrichten noch einmal in den heilen Ofen. Aufer Kise kann man 2 Teel.

Schnittlauch geben. Jeden Fleischrest vom Braten kann man hierzu verwen-

den, auch Schinken. 125 Gr. Fleischrest schneidet man in kleine Wiirfel, gibt

1 Teel. Butter, 1 Teel. Mehl in einen Topf, schwitzt dieses 1-2 Minuten, gief}t
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1/8 Ltr. Tunkenreste oder Wasser dazu, lisst dieses einmal autkochen und gibt
dann das Fleisch in die Tunke. Dieses Gericht eignet sich auch fiir Kranke.

Eier mit Curry-Tunke im Reisrand fiir 4 Per-  Zutaten: 4 Eier, 250 Gr. Reis,
sonen. Das gewaschene Fleisch wird mit 3/4 S Gr. Salz, § Gr. Curry, 10 Gr.
Ltr. kaltem Wasser und dem Salz angesetzt und Butter, 1S Gr. Weizenmehl,
langsam eine Stunde gekocht. Der Reis wird 100 Gr. Kalbfleisch.

so lange gewaschen, bis das Wasser klar bleibt, dann wird er angesetzt mit 3/4
Ltr. kochendem Wasser und 1 Teel. Salz. Zugedeckt kocht man den Reis 15
Minuten. Dann stellt man ihn ohne Deckel 10 Minuten in den heiflen Ofen. 1
Teel. Butter kann man dazu geben, ebenso wird eine Randform dick mit Butter
ausgestrichen und der Reis in die Form gefllt. 3/4 Ltr. Wasser bringt man mit
1/8 Ltr. Essig ins Kochen, schligt ein rohes Ei schnell in das kochende Was-
ser und lasst es hierin langsam 3 Minuten kochen. Dann nimmt man es heraus
und bereitet die iibrigen Eier ebenso. Butter und Weizenmehl schwitzt man im
Topfe unter Rithren, die Kalbfleischbrithe und den Curry gibt man nach und
nach hinzu. Man lisst die Tunke ohne Deckel 5 Minuten kochen. Beim Anrich-
ten stiirzt man den Reisrand auf eine vorher gewdrmte runde Platte, legt in die
Mitte des Randes die Eier und gief3t die dickliche Tunke tiber die Eier.

Kise-Auflauf fiir 4 Personen. Der Kise wird  Zutaten: 125 Gramm Schwei-
gerieben, Eidotter und Maispeis rithrt man S zer Kdse, 4 Eier, 1/4 Ltr.
Minuten, dann gibt man die kalte Milch, den Milch, 80 Gr. Maispeis, 30 Gr.
recht feingehackten Schinken und zuletzt den fein  gehackten Rohschinken
festen Schnee der Eier hinzu. Die Masse wird oder Speck.

in eine gefettete Auflaufform gefiillt und im nicht zu heiflen Ofen 20 Minuten
gebacken. Der Auflauf muss sogleich serviert werden. Vom langen Stehen fillt er.

Warme Schinkenbrote fiir 4-6 Personen. Zutaten: 12 Scheiben Weif-
Man gibt sie beim Frithstiick zur Tassenbrithe brot, 65 Gramm Butter, 1 Teel.
oder beim Mittagessen als Gemiisebeilage. 12 Senf, 65 Gr. Schweizer Kdse,
Scheiben von einem Weiflbrot werden erst 05 Gr-gekocht. Schinken.

mit Butter, dann diinn mit Senf bestrichen. Man legt auf die Brotscheiben eine
dinne Scheibe Schweizerkise, dann eine Scheibe gekochten Schinken, dann
wieder eine Scheibe Brot, die Butterseite auf den Schinken. Die Brote driickt
man fest zusammen und schneidet die Rinden ab. Sind die Brote vorbereitet,
werden sie mit wenig Butter in der Pfanne gebraten. Die Brote diirfen nicht zu
dicht nebeneinander liegen. Man brit sie 5 Minuten im Ganzen bei nicht zu
starker Hitze. Inzwischen werden sie einmal umgelegt.
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Lachsbroétchen fiir 6 Personen. Die Brotchen  Zutaten: 65 Gr. Lachs, 6 Brit-
sind zur Tassenbriihe zum Frithstiickzuverwen-  chen, 6 Teel. Milch, 65 Gr.
den. 1 Kochl. Butter mischt man mit 1 gehduf- Butter, 1 gehduften Teel,, fein
tem Teel. feingehackter Petersilie, streicht die ~8ehackte Petersilie, Eiweift und
Butter auf 12 grofle Weiflbrotscheiben, legt 65 Zwieback.

Gr. gerducherten Lachs auf 6 der Brotscheiben, legt die Butterseite der ande-
ren Brotchen auf den Lachs, driickt die Brotchen fest zusammen, schneidet
die Rinden ab, gief3t auf jedes Brotchen 1 Teel. Milch und legt die Brétchen
mit der begossenen Seite sofort auf eine Platte. 65 Gr. Kise wird gerieben; in
der Kidsemasse wendet man die Brotchen, paniert sie in Eiweif8 und Zwieback,
lasst einen gehduften Kochl. Butter in der Pfanne hellbraun werden und brit
die Brétchen hierin 3—-5 Minuten. Inzwischen werden sie einmal umgelegt.

Nierenschnitten fiir 6 Personen. Man ver-  Zutaten: Kalbsniere, 1/2 Teel.
wendet sie als Beilage zur Tassenbrithe oder Pfeffer, 1 Teel. Salz, Mehl,
zu jedem Gemiisegang. Eine Kalbsniere wird ~1/2 Lir. lauwarmes Wasser, 1
gewaschen, mit 1/2 Teel. Pfeffer und 1 Teel. K"Chl'. Mehlschwitze, 1 Essl.
Salz bestreut, in Mehl gewendet, im geschlosse- Madeira.

nen Topf ohne Butter angesetzt und im eigenen Saft 30 Minuten geddmpft. Ist
die Niere in dieser Zeit nicht braun genug, legt man den Deckel beiseite und
lasst den Fleischsaft vollstindig einschmoren. Inzwischen wird die Niere oft-
mals umgelegt. Man gief3t 1/2 Ltr. lauwarmes Wasser auf die Niere und lasst sie
noch langsam 30 Minuten dampfen. Durch starkes Kochen wird die Niere hart.
Die Fliissigkeit lisst man auf 1/4 Ltr. eindimpfen. 1/2 Kochl. Mehlschwitze
rithrt man mit der Tunke aus und gibt 1 Essl. Madeira dazu. Die Tunke muss
braun aussehen, pikant und kriftig schmecken. Die gehackte Niere gibt man
dazu. Die Masse muss dicklich sein, man streicht sie auf kleine lingliche Brot-
chen, die auf eine vorher mit Butter bestrichene Platte zu legen sind. Auf jedes
Brétchen streut man 1 Messerspitze geriebenen Kise, und 1 Messerspitze But-
ter legt man darauf. Man béckt die Brotchen im heiflen Ofen S Minuten.

Kisecremepasteten fiir 6 Personen. 125 Gr.  Zutaten: 125 Gr. Mehl, 1/8
Mehl rithrt man mit 1/8 Ltr. kaltem Wasser Ltr. kaltes Wasser, 1/2 Kilo
in einer tiefen Schiissel zu einem glatten Teig, ~Palmin oder Fleischfett.

gibt 1 Eidotter dazu und macht 1/2 Kilo Palmin oder Fleischfett heiff. Das
Pasteteneisen bleibt in diesem Fett 1/4 Stunde, um vor dem Gebrauch heif3
zuwerden, dann taucht man es in den Teig und halt das Eisen mit dem Teig 3
Minuten in das heifle Fett. Die Pasteten miissen in dieser Zeit hellbraun wer-
den und kross gebacken sein. Man hilt die Pastete fiir 3-4 Stunden vor dem
Gebrauch fertig und stellt sie 10 Minuten vor dem Anrichten in den nicht
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zu heiflen Ofen. Die Pasteten konnen auch fiir kleine Ragouts oder auch fiir
verschiedene Gemiise verwendet werden. Fiillt man sie mit folgender Kise-
creme, so sind sie bei einem Mittagessen als warmer Kisegang zu geben.

Kisebille fiir 4 Personen. Man gibt sie als
Vorgericht mit gebackener Petersilie oder als
Beilage zu jedem dunklen Braten. 65 Gr. Mehl

Zutaten: 65 Gr. Mehl, 65 Gr.
Butter, 1/8 Ltr. heifles Wasser,
2 Eier, 1 Teel. Salz, 1 Teel. gerie-

und 65 Gr. Butter schmilzt man im Topfunter beren Kase, 1/2 Kilo Palmin.

Rithren 5 Minuten und gibt 1/8 Ltr. heifles Wasser dazu. Den Teig rithrt man
bei mafBiger Hitze 2-3 Minuten, bis er glatt vom Topf ldsst, und stellt dann
die Masse 30 Minuten zum Auskiihlen beiseite. Hiernach gibt man nach und
nach 2 ganze Eier dazu, auflerdem 1 Teel. Salz und 1 Teel. geriebenen Kise.
Mit einem Teeloffel formt man Klof3e, setzt diese in nicht zu heifles Fett und
lasst sie unter einmaligem Umlegen 5 Minuten langsam backen. Danach legt
man sie auf einen Teller und bestreut sie mit 2 Essl. geriebenem Kise. Den
Teller stellt man vor dem Anrichten 5 Minuten in den heiflen Ofen. Will man
den Geruch vermeiden, sind die Bille 30 Minuten vor dem Anrichten fertig-
zuhalten. Das Fett muss nach dem Gebrauch gleich zugedeckt und kaltgestellt
werden. Man nimmt Palmin. Ist das Fett zu heif3, so gehen die KI688¢ nicht auf,
werden zu schnell dunkel und bleiben innen ungar. Um die Hitze auszupro-
bieren, empfiehlt es sich, 1 Messerspitze Teig in das Fett zu setzen. Wird diese
Probe in 2 Minuten dunkelbraun, so ist das Fett zu heif3; die Probe muss nach
2 Minuten hellgelb aussehen und gebunden bleiben.

Kisecreme fiir 4 Personen. 1/3 Ltr. Milch
oder siifler Rahm ist ins Kochen zu bringen. 1
Teel. Maizenamehl rithrt man mit 1 Essl. kal-
tem Wasser aus, gief3t dieses unter Rithren in
die kochende Milch, gibt 65 Gr. geriebenen
Chesterkise dazu und kocht das Ganze, immer
rithrend, 3 Minuten. Dann stellt man es 10 Minuten beiseite, gibt 1 ganzes Ei
dazu, 1/2 Teel. Senf und 1 Messerspitze Salz nach Geschmack. 10 Minuten
vor dem Anrichten macht man diese Crememasse unter Riihren recht heif3,
gibt 1 Teel. frische Butter nach Geschmack dazu und fiillt die Masse rasch in
die heif3en Pasteten.

Zutaten: 1/8 Ltr. Milch oder
siif. Rahm, 1 Teel. Maizena-
mehl, 65 Gr. gehob. Chester-
kdse, 1 Ei, 1/2 Teel. Senf, 1
Messerspitze Salz, 1 Teel. fri-
sche Butter.

Zutaten: 125 Gramm Ches-
terkdse, 3 Eidotter, 1/8 Ltr.
Rahm, 1 Messersp. Cayenne-
pfeffer und Salz, 1 Essl.
geschmolzene Butter.

Kise-Soufflees fiir 4 Personen. Sie werden
als Vorgericht, als warmer Kasegang, oder auch
als Frithstiicksgericht zu Fleischbriihe in Tas-
sen gegeben. 125 Gr. Chesterkise oder andere
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Kisereste werden gerieben, mit 3 Eidottern und 1/8 Ltr. Rahm S Minuten
verrithrt. Nach Geschmack gibt man 1 Messerspitze Cayennepfeffer und Salz
dazu, dann zuletzt den Schnee der festen Eier. Ist der Schnee gut verriihrt, fiigt
man 1 Essl. geschmolzene Butter hinzu. Diese Masse wird nun rasch in kleine
Porzellankasserollen gefiillt, die man vorher mit Butter ausgestrichen hat. Man
kann auch stattdessen Papierkistchen verwenden. Nun miissen sie 15 Minu-
ten in den nicht zu heiflen Ofen zum Backen gestellt werden.

Feinere Schwesercroquetten fiir 12 Perso- Zutaten: 1 Schweser od. Milch-
nen. Zum Friihstiick oder zu einem feineren ner Brischen im Gewicht bis 1
Essen als Vorgericht mit gebackener Petersi- Kilo, 1/2 Lir. kaltes Wasser,
lie oder als Gemiisebeilage. Eine Schweser im 1 Zwiebel, 10 Pfefferkirner,
Gewicht bis 1 Kilo legt man, damit sie weif3 I Teel. Salz) 1 Kochl. Mehl-
wird, 1-2 Stunden vor Gebrauch in kaltes Was- schwitze, 125 Gr. C.;.l amprg-
nons oder 65 Gr. Triiffeln, 1
ser, setzt die Schweser darauf mit 1/2 Ltr. kal- Teel. Zitronensaft, 2 Eidotter,
tem Wasser an und tut 1 Zwiebel, 10 Pfefferkér- 3 Blatt weife Gelatine, Mehl,
ner, 1 Teel. Salz dazu. Man kocht sie zugedeckt  Eiweif, Zwieback.
langsam 30 Minuten. Alsdann legt man die
Schweser wieder in reichlich kaltes Wasser, zieht die Haut ab und schneidet die
Schweser in Wiirfel. 1 Kochl. Mehlschwitze rithrt man mit der Briihe aus und
gibt 125 Gr. vorbereitete Champignons dazu. Man lasst die Tunke 10 Minuten
langsam kochen. Statt der Champignons konnen auch 65 Gr. Triiffeln genom-
men werden. 1 Teel. Zitronensaft gibt man zu der Tunke und, wenn nétig, etwas
Salz nach Geschmack. Die Schweser lisst man wieder aufkochen und quirlt
hiernach das Ganze mit 2 Eidottern ab. Die Eidotter miissen vorher 10 Minuten
geriihrt werden. Ehe man die Schweser an die Tunke tut, sind 3 Blatt Gelatine
anzufeuchten und mit der Schweser einmal aufzukochen. Die Masse hilt man
3-4 Stunden vor Gebrauch fertig, formt dann Bille, wendet diese in Mehl, dann
in Eiweif§ und Zwieback und backt sie in heiflem Fett, 3 Stiick zurzeit, kross.

Kiseschnittchen fiir 4 Personen. 2 Eidotter Zutaten: 4 Rundstiicke, 3 Eier,
werden mit dem Mehl und der kalten Milchzu 10 Gr. Mehl, 1/8 Ltr. Milch, 60
einem Teig verriihrt, den festen Schnee der Eier Gr. Schweizer Kdse.

gibt man dazu, danach den geriebenen Kise. Die Rundstiicke schneidet man
in Scheiben, legt sie in den Teig. Eine Pfanne wird mit 1 Kochl. Butter ange-
setzt, der Teig wird in die Pfanne gegossen und wie ein Pfannkuchen gebacken.

Gebratene Austern. Sie werden mit einem Zutaten: 2 Austern d Person.

Tuche getrocknet, dann in Eiweiff und Zwie- Eiweifl und Zwieback.
back paniert; das Eiweify wird vorher mit einer Gabel tiichtig durchgeschlagen
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und etwas Salz hinzugefiigt. Reichlich Butter lisst man in der Pfanne gold-
gelb werden, legt dann die Austern hinein und brit sie unter Umlegen bei
raschem Feuer 1-2 Minuten. Die Pfanne ofters schiitteln.

Anchovisbrétchen fiir 6 Personen. Man gibt  Zutaten: 65 Gr. gekochter Schin-
diese als Beilage zu jedem Gemiise, oder mit ken, 12 Anchovis, 3 Eiweif.
Kiebitzeiern bei einem Friihstiick zur Tassenbriihe. Kleine runde Brotschnitte
werden mit reichlich Butter goldgelb gebraten; dann beiseite gestellt. 65 Gr.
gekochten Schinken und 12 von der Grite befreite Anchovis werden recht fein
gehackt. Die Brotchen werden mit den gehackten Anchovis bestrichen, und
dartiber der gehackte Schinken verteilt. Den festen Schnee von 3 Eiweifs setzt
man hiufchenweise oben auf die Brotchen; dann macht man in das Eiweif eine
Vertiefung und verteilt hierin das Eidotter. Die Brétchen werden 3-S5 Minuten
im Ofen gebacken und miissen heif3 serviert werden. 1 Eidotter geniigt.

Omelett fiir 2 Personen. 3 Eidotterwerden mit ~ Zutaten: 3 Eier, 1 Messer-
einer Messerspitze Salz 5-10 Minuten geriihrt, ~spitze Salz, 16 Kochl. Butter.
dann der feste Schnee der Eier dazugegeben. 1/2 Kochl. Butter ldsst man in
der Pfanne diinn werden, gibt die Eimasse dazu und backt das Omelett auf
geschlossenem Herd bei méifiger Hitze 2—-3 Minuten, indem man eine Schaufel
mit glithenden Kohlen tiber das Omelett hilt. Es wird zusammengeklappt und
gleich serviert. Man kann es zum Nachtisch mit jedem Kompott fiillen. Gibt
man es als Vorgericht beim Frithstiick, so fiillt man es mit Nierenragout oder
Krabben oder Champignons oder Bratenfleischresten. Will man eine Omelette
aux fines herbes geben, ist 1/2 Teel. feingehackter Kriuter dazu zu nehmen.

Sardellenstreifen fiir 4 Personen. Man gibt  Zutaten: 125 Gr. Mehl, 65 Gr.
sie bei einem Friihstiick zur Tassenbriihe. Die  Butter, 1 Eigelb, 1 Messerspitze
gut gewisserten Sardellen werden feingehackt, Salz, 1 Messersp. Cayennepfef-
dann mit der Butter durch ein Sieb gestrichen, fer; 6 Sardellen.

die Eidotter dazugegeben und mit dem Mehl verriihrt. Diesen Teig rollt man
diinn aus und schneidet ihn in diinne, schmale Streifen, legt diese auf eine mit
Butter bestrichene Platte und backt sie in nicht zu heiflem Ofen S Minuten.

Fischcroquetten fiir 4 Personen. Hierzu ver-  Zutaten: 250 Gramm Fisch-

wendet man Reste von gekochtem Fisch; 250  fleisch, 1/2 Kochl. Mehl-

Gr. Fischfleisch schneidet man in Wiirfel, 1/2 scl%'thze, 1/8 Ijt”' F le‘S'Ch'

Kochl. Mehlschwitze rithrt man mit 1/8 Ltr. erh; I Bl:tt We;ﬁi GeIl)atme,

Brithe oder Wasser glatt. 1 Blatt weifle Gela- o oo ©Was °41% fetfer
] o ) und Zitronensdure.

tine kocht man in dieser Tunke 1 Minute, dann
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quirlt man die Tunke mit Eidottern ab, gibt Salz, etwas Pfeffer und Zitro-
nensiure nach Geschmack hinzu. Man legt das geschnittene Fleisch in diese
Tunke und stellt das Gericht zum vollstindigen Erkalten 5 Stunden vor dem
weiteren Gebrauch beiseite. Noch besser ist es, man macht die Suche am
Tage vorher. Nun formt man hiervon Ballchen, paniert diese in Eiweif3 und
Zwieback und backt die Croquetten 5 Minuten vor dem Anrichten in recht
heiflem Fett kross. Man gibt die Croquetten beim Frithstiick als Vorgericht
mit gebackener Petersilie; werden zu viel Croquetten auf einmal gebacken,
so kiihlt das Fett aus, und die Balle platzen.

Wiener Schmarren fiir 1 Person. Die Eier Zutaten: 2 Eier, 1/8 Ltr
werden, mit einem 1/2 Teel. Salz vermengt, 10 ~ Milch, 10 Gr. Mehl.

Minuten geschlagen, dann wird das Mehl dazu

gegeben und zuletzt die kalte Milch. 110 Gr. Butter lisst man in der Pfanne
braun werden, gibt die Teigmasse dazu und backt den Schmarren. 2 Minuten
nach dieser Zeit wird er gewendet und nochmals 3 Minuten gebacken, die
sich bildenden Blasen durchsticht man mit einer Gabel. Der Schmarren muss
hellbraun und kross gebraten sein, wird mit Zucker und Kaneel iiberstreut
und recht heif8 aufgetragen.

Spiegelei auf Brotscheiben mit Sardellen und Champignons fiir 6 Per-
sonen. Fir Kranke geeignet. 6 Weiflbrotscheiben werden mit einem Wasser-
glas rund ausgestochen, 1 Kochl. Butter lisst man in der Pfanne gelb wer-
den, legt die Brotscheiben hinein und brit sie darin unter 6fterem Umlegen
hellbraun. Danach legt man die Scheiben auf eine vorher gewirmte Platte. 1
oder 2 Teller bestreicht man mit Butter, schligt die ganzen Eier rasch auf den
Teller, 1/2 Teel. Salz streut man iiber die Eier und dann stellt man die Teller
zugedeckt 3 Minuten auf kochendes Wasser. Die fertigen Eier werden ausge-
stochen mit einem Glas und danach auf die gerdsteten Brotscheiben gelegt.
Folgende Champignontunke fiillt man um die Brotchen (diese Tunke kann
man 10 Minuten vor dem Gebrauch fertig halten und in kochendes Wasser
stellen): 65 Gr. frische Champignons werden geputzt, gewaschen und fein
gehackt. 10 Gr. Butter, 10 Gr. Mehl schwitzt man im Topfe 2 Minuten, dann
gibt man 1/4 Ltr. Rahm oder Milch und die gehackten Champignons dazu;
hierzu gibt man 1 Teel. feingehackten Dill und kocht die Tunke S Minuten. 6
Sardellen werden gewissert, in Streifen geschnitten und tiber die Eier gelegt.

Riihrei mit gerduchertem Lachs fiir 2 Per- Zutaten: 4 Eier, 4 Essl. Was-

sonen. Fir Kranke geeignet. Die ganzen Eier =~ ser oder kalte Milch, 1/2 Teel.
werden mit dem kalten Wasser und dem Salz @z, 125 Gr. gerduch. Lachs.
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mit einer Schneerute 5 Minuten geschlagen. 1 Essl. geriebenen Schweizer
Kise und 2 Teel. Butter, zerpfliickt, kann man dazu geben. 1 Essl. Butter
lasst man in der Pfanne diinn werden, gief3t die Eimasse in die Pfanne und
stellt diese auf den geschlossenen, nicht zu heiflen Herd. Nun zieht man mit
einem zinnernen Loffel strichweise die inzwischen fest werdende Masse vom
Boden der Pfanne und wiederholt dieses so lange, bis keine Fliissigkeit mehr
vorhanden ist. Das Riihrei soll weich und grof}flockig und nicht trocken sein.
Von der Milch wird das Riihrei hart. Der Lachs wird in Wiirfel geschnitten.
Beim Anrichten fiillt man das Riihrei auf eine gewarmte Platte, macht in der
Mitte eine Vertiefung, hier hinein legt man den gerducherten Lachs.

Kartoffelkl63e, iiberkrustet mit Kise, fir Zutaten: 1 Kilo Kartoffeln,
6 Personen. Ein warmes Frithsticksgericht. 100 Gramm Weizenmehl, 2
Die Kartoffeln werden geschilt, gewaschen Eigelb, 100 Gr. Butter, 100 Gr.
mit kaltem Wasser bedeckt, angesetzt und 30 Schweizer Kise.

Minuten gekocht. Nach dieser Zeit wird das Wasser abgegossen, die Kartof-
feln werden trocken gedampft und schnell durch ein Sieb gestrichen. An diese
Masse gibt man schnell das Mehl, 1 Teel. Salz, nach 5 Minuten fiigt man unter
tiichtigem Rithren nach und nach an den ausgekiihlten Teig die Eier, dann
formt man Klo8e. 1 Ltr. Wasser bringt man mit 1 Essl. Salz ins Kochen, legt
die Klo83e hinein und kocht sie ohne Deckel 10 Minuten. Mit einem Schaum-
16ffel nimmt man sie aus dem Wasser, legt sie in eine flache Auflaufschiissel
und streut den geriebenen Kise zwischen und iiber die Kl688e. Obenauf legt
man die Butter, und nun lisst man sie 10 Minuten im heif3en Ofen backen.

Fleischcroquetten fiir 4 Personen. Man Zutaten: 250 Gramm Fleisch-
bereitet die Croquetten von jedem Fleisch- reste, 1 Kochl. Mehlschwitze,

rest, verwendet sie bei einem Mittagessen 1/2 Ltr. Fleischbriihe od. Tun-
kenrest, 8 Blatt weifie Gela-

oder Frithstiick als Beilage zum Gemiise
tine, 1 Teel. Salz.

oder als Vorgericht mit gebackener Petersilie.
(Ebenso zu bereiten wie die Fischcroquetten).

Piroggen fiir 6 Personen. Beigabe zur Zutaten: 125 Gramm Weizen-
Fleischbriithe. Mehl und Butter schwitzt man mehl, 1/4 Ltr. Wasser oder
im Topfe unter Rithren 1 bis 2 Minuten, dann Milch, 125 Gr. Butter, 4 Eier.
gibt man das Wasser oder die Milch dazu und riihrt den Teig noch S Minu-
ten, bis die Masse gut vom Topfe ldsst. Nun gibt man an den heiflen Teig 1
ganzes Ei, stellt den Teig zum Erkalten 4 Stunden vor dem Gebrauch recht
kalt. Die Masse kommt einem etwas diinn vor, es tut aber nichts, sie muss
zum Gelingen des Ganzen tiichtig erkalten. Hiernach werden die letzten
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3 ganzen Eier dazu gegeben. Wihrend dieser Zeit bereitet man folgende
Crememasse: 2 Eidotter, 1 gehduften Teel. Liebig rithrt man 5 Minuten.
Dann fiigt man 8 Essl. geriebenen Schweizerkise, 1 Messerspitze Paprika, 2
Essl. sauren Rahm dazu. 1 Kilo Schmalz erhitzt man in einem breiten tiefen
Topf, fiillt eine Spritze mit dem Teig und driickt 15 Zentimeter lange Strei-
fen in das heifle Fett. Eine getibte Kochin findet sich zurecht. Die Streifen
werden hellgelb gebacken, auf einen Durchschlag gelegt und sogleich mit
der Crememasse dick bestrichen. Das Gebick verziert man auflerdem mit 3
Tupfen Kaviar. Hierzu reicht man Sherry oder Portwein.

Welsh rarebit fiir 4 Personen. Man gibt Zutaten: 65 Gr. gerieb.
diese Brotchen als warmen Kisegang oder Chester, 1 Kochl. Butter. 1
auch bei einem Frithstiick zur Tassenfleisch-  Eidotter, 1/2 Teel. Senf, 8
brithe oder auch als Vorgericht beim Kaviar. Weifibrotscheiben.

65 Gr. geriebener Chester wird mit 1 Kochl. Butter und 1 Eidotter, 1/2 Teel.
Senf verriihrt. Diese Masse wird recht dick und hoch auf Iinglich geschnit-
tene Brotschnittchen gestrichen, im heiflen Ofen S Minuten gebacken und
heif3 zu Tisch gegeben. Die Platte, worauf man sie backt, muss vorher dick
mit Butter bestrichen sein.

Blitterteigschinkenrollen fiir 6 Personen. Zutaten: 125 Gramm Butter,
Man gibt die Rollen zum Frithstiick oder 200 Gr. Mehl, 2 Essl. Wasser,
Abendessen zur Tassenfleischbrithe. Fiir 6 125 Gr. gekochten Schinken,
Personen nimmt man einen Blitterteig von Eiweifl.

125 Gr. Butter, 200 Gr. Mehl, 2 Essl. Wasser. Der vorbereitete Teig wird 1
Zentimeter dick ausgerollt, in 8 Streifen geschnitten, der diinn geschnittene
Schinken daraufgelegt. Die Streifen werden aufgerollt, mit Eiweif3 bestrichen
und mit einer Messerspitze Kise und einer Messerspitze Cayennepfeffer
bestreut, auf ein Backbrett gelegt, im heiflen Ofen 15-20 Minuten gebacken.
Man kann statt Schinken auch Schweizerkase nehmen.

Gefliigelsalat fiir 6 Personen. Reste vom Zutaten: 1 Huhn, 3 Apfel, 12
gekochten oder gebratenen Huhn, Pute oder Sardellen, 3 Tomaten, Mayon-
Fasan. Die Sardellen werden 2 Stunden vor- ndise von 2 Eiern, 1/4 Ltr. O,
her gewissert, das Wasser wird oft erneuert, 1 Gurke.

danach wird das Fleisch von den Griten getrennt und in feine lange Streifen
geschnitten. Die Tomaten werden mit kochendem Wasser iiberbriiht, die
Haut wird abgezogen, und dann werden die Tomaten, ebenso das Gefliigel-
fleisch und die geschilten Apfel in Streifen geschnitten. Das Ganze mischt
man mit einer vorher gerithrten Mayonnaise, 1-2 Essl. Essig wird hinzuge-
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fugt. Eine frische Gurke schneidet man in Scheiben und dann in Streifen und
legt diese beim Anrichten als Kranz um den Salat.

Riihrei mit Biicklingen fiir 2 Personen. 100 Gr. Biicklinge werden von Haut
und Griten befreit, hiernach wird das Fleisch in Streifen geschnitten. 2 Eier
schligt man in der Schiissel mit 2 Gramm Salz S Minuten. Dann gibt man
1/16 Ltr. Milch oder Wasser dazu. 10 Gr. Butter oder anderes Fett lisst man
in der Pfanne diinn werden, gief3t die Eimasse in die Pfanne, gibt die Fischstii-
cke dazu, rithrt die Masse in der Pfanne bis sie verdickt und keine Flissigkeit
mehr vorhanden ist. Die Masse darf nicht hart werden. Hierzu schmeckt sehr
gut in Butter gerdstetes Brot.

Kartoffelkrapfen fiir 6 Personen. Die Hefe Zutaten: 200 Gr. Kartoffeln,
legt man in eine Schiissel, gibt 1 Teel. Zucker 3S Gr. Butter, 4 Eidotter, 10
und 1/8 Ltr. Milch oder Rahm dazu, verriihrt G- Hefe, 150 Gr. Mehl, 1 Teel.
die Hefe, gibt die Halfte vom Mehl dazu und Zucker, 1/8 Ltr. Mikh_ oder
rithrt ein Teigstiick; stellt dieses 30 Minu- I;ahm’ 65 Gr. rf)hen Schinken,
. . S0 Gr. Schweineschmalz, 85
ten zum Aufgehen an einen warmen Ort. Die Gr. Schweizer Kise.
geschilten Kartoffeln werden, zur Hilfte mit
Wasser bedeckt, angesetzt und 30 Minuten gekocht. Dann giefit man das Was-
ser ab, dampft die Kartoffeln trocken und streicht sie schnell durch ein Sieb.
Den gut aufgegangenen Hefeteig gibt man dazu, verriihrt die Masse, dann gibt
man die Butter und nach und nach die Eidotter dazu. Das letzte Mehl streut
man in eine Schiissel, gibt den Teig dazu und riihrt ihn solange, bis der Teig
von der Schiissel lasst. Das letzte Mehl breitet man auf einem Backbrett aus, legt
den Teig dazu, rollt ihn fingerdick aus und sticht mit einer Tasse oder einem
Glas Béden aus. Auf die Hilfte dieser Boden legt man feingehackten (65 Gr.)
rohen Schinken, bestreicht die Auflenrinder der Béden mit Eiweif3, legt darii-
ber wieder einen Boden, legt die fertigen Krapfen auf ein bemehltes Brett und
stellt sie zum Aufgehen 30 Minuten an einen warmen Ort. Man nimmt einen
tiefen, eisernen Topf, hierhinein legt man 250 Gr. Schweineschmalz, lasst es
heifl werden; dann legt man zurzeit 4 Krapfen in das heifle Fett; sie miissen
in dem Fett schwimmen. Der Topf wird mit einem Deckel geschlossen. Man
backt die Krapfen 5S-10 Minuten, sie werden in dieser Zeit einmal umgelegt,
beim Anrichten mit 65 Gr. geriebenem Schweizerkase iiberstreut. Man stellt
sie mit dem Kise 5 Minuten in den heiflen Ofen, sie werden warm gegessen.

Gefliigelleberragout zur Fiillung der romi- Zutaten: 125 Gr. Gefliigelleber,

schen Pasteten fiir 4 Personen. 125 Gefligel- 1 gehduft. Teel. Mehl, 1 Teel.
leber werden gewaschen und mit einem gehiuf- Salz, 1 Messerspitze Pfeffer,
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ten Teel. Mehl, 1 Teel. Salz und 1 Messerspitze 1/2 Kochl. Butter, 1/4 Ltr.
Pfeffer bestreut. 1/2 Kochl. Butter lisst man in Wasser, 1/2  Teel. Mehl-
der Pfanne braun werden, legt die Leber dazu schwitze, kleine Triiffel.

und brit sie unter immerwahrendem Umdrehen 3 Minuten. Dann legt man die
Leber auf einen Teller. In der Pfanne kocht man unter Rithren den angebraunten
Saft mit 1/4 Ltr. Wasser in 2 Minuten los. 1/2 Teel. Mehlschwitze rithrt man mit
dieser Flussigkeit aus, gibt eine kleine Triiffel, feingehackt, hinzu und lisst die
Tunke hiermit noch 2 Minuten kochen. Dann gibt man die in Wiirfel geschnit-
tene Leber dazu, stellt das Ragout zugedeckt 30 Minuten zum Heiflwerden in
kochendes Wasser und fiillt es beim Anrichten in die Pasteten. Man kann an das
Leberragout nach Geschmack 1 Teel. Madeira geben (siehe Romische Pasteten).

Leberbrotchen fiir 6 Personen. 125 Gr. Zutaten: 125 Gr. Gefliigelleber,
Gefliigelleber wird gewaschen, mit 1 Teel. Salz 1 Teel. Butter, 1 Teel. Mehl.
und 1 Messerspitze Pfeffer bestreut. 1 Teel. Butter ldsst man in der Pfanne
braun werden, bestreut die Leber mit 1 Teel. Mehl. Dann briat man die Leber
unter immerwihrendem Umlegen 3 Minuten. Hiernach streicht man sie
durch ein Drahtsieb. Dreieckig geschnittene Brotscheiben werden in Butter
hellbraun gebraten und schnell mit der Lebermasse bestrichen. Verwendbar
zur Tassenbrithe und als Beilage zu Gemiisen.

Tomaten gefiilllt mit Gefliigelleber. Frith- Zutaten: 65 Gr. Gefliigelleber,
stiicksvorgericht fiir 4 Personen. 65 Gr. Geflii- 1 Messerspitze Pfeffer, 1 Mes-
gelleber bestreut man mit einer Messerspitze ~Serspitze Salz, 1 Essl. Mehl, 1
Pfeffer und Salz und 1 Essl. Mehl, brit die Leber Teel. Butter, 2 Essl. Reiff, 1/4
mit 1 Teel. Butter bei mafiger Hitze S Min. Hier- I’;tr. Wasser, 1 Essl. und 1/2
- ) : - 3 ] eel. Kdse, 8 grofe Tomaten. 1
nach wird die Leber in kleine Wiirfel geschnit- Messerspitze Butter.
ten. 2 Essl. Reis wascht man drei bis vier Mal mit
kaltem Wasser. In der Pfanne, worin man die Leber gebraten hat, lasst man 1/4
Ltr. Wasser einmal aufkochen, giefit diese Fliissigkeit in einen Topf, den Reis
gibt man dazu und, nachdem man den Reis 20 Minuten gekocht hat, gibt man 1
Essl. Kise, die Leber, und wenn notig, etwas Salz dazu. 8 grofle Tomaten werden
etwas ausgeschilt und mit dem Reis gefiillt. Man stellt die Tomaten nebenein-
ander auf eine Gratinplatte, bestreut jede Tomate mit etwas Kise (1/2 Teel.), tut
eine Messerspitze Butter darauf und bickt sie im heiflen Ofen 5-10 Minuten.
Die Tomaten diirfen nicht zerfallen. Man verwendet sie auch als Bratengarnitur.

Hummer a la Newbourg fiir 6 Personen. Das  Zutaten: 2 Kilo abgekochten
Hummerfleisch wird in Wiirfel geschnitten. Hummer (siehe unt. Hummer
Die griine Masse, die sich im Kopfe befindet, kochen), 65 Gr. Butter, 65 Gr.
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Triiffeln, 1/2 Teel. Salz, 1
Messerspitze Cayennepfeffer,
2 Eidotter, 2 Essl. Schlagrahm,
2 Essl. Madeira oder Sherry, 2
Teel. Kognak.

wird dazugegeben. 65 Gr. Butter lisst man in
einem Topfe diinn werden. Das Hummer-
fleisch, 65 Gr. gekochte Triiffeln, 1/2 Teel.
Salz, 1 Messerspitze Cayennepfeffer gibt
man dazu. Zugedeckt stellt man den Topf
in einen zweiten Topf mit heiflem Wasser 30 Minuten. 2 Eidotter schligt
man S Minuten, gibt 2 Essl. Schlagrahm, 2 Essl. Madeira oder Sherry und 2
Teel. Kognak dazu, gief3t diese Masse auf die nun inzwischen im Topfe heif3
gewordenen Hummerstiicke und schiittelt den Topf mit dem Inhalt 2 Minu-
ten. Die Masse darf nicht gerithrt werden! Nun stellt man diese zugedeckt
10-15 Minuten vor dem Anrichten in den Topf mit heiflem Wasser zuriick.
Das Wasser darf nicht kochen, vom Kochen gerinnt Rahm und Ei. Man kann
die Speise in kleinen Muscheln anrichten, auch in kleinen Papierkistchen
oder in Blitterteigpasteten. Steht das Gericht zu lange auf dem heiflen Herd,
so gerinnt die Tunke, und das Gericht wird wertlos. Man kann auflerdem
beim Anrichten fein gehackte Triiffeln driiberstreuen.

Gebackene Austern in Muscheln. Ein war-
mes Vorgericht fiir 12 Personen. Man rechnet
in Person 4 Austern. Diese legt man in die dazu
bestimmten Muscheln oder Papierkistchen

Zutaten: 48 Austern, 65 Gr.
Brotkrumen, 65 Gr. Butter,
1 Teel. Salz, 1/2 Teel. weifer
Pfeffer, 2 Teel. Zitronensaft, 65
Gr. Kase.

und streut zwischen jede Auster wenig Salz,
Pfeffer und fein geriebene und gesiebte Brotkrumen. 1/2 Teel. Zitronensaft
und den Austernsaft giefit man zuletzt iiber jede Muschel. Obenauf streut
man sodann 1/2 Teel. WeiSbrotkrumen mit 1/2 Teel. Kise gemischt und
zuletzt 1/2 Teel. Butter. Diese vorbereiteten Muscheln werden auf ein Back-
blech gelegt und 5 Minuten im heiflen Ofen gebacken. Damit die Muscheln
auf dem Backblech sicher ruhen, ist vorher eine dicke Schicht gewdrmtes
Kochsalz auf das Backblech zu streuen.

Mocturtle-Ragout fiir 6-8 Personen. Man
nimmt hierzu einen halben gebrannten Kalbs-
kopf. Den Kopf waschen und die Knochen-
seite zuunterst in den Topf legen. 1/2 Litr.
kaltes Wasser, 20 Pfefferkorner, 1 Essl. Salz,
2 abgezogene Zwiebeln, 1/2 Lorbeerblatt
gibt man dazu. Fest zugedeckt ldsst man den Kopf 2 Stunden mit der Zunge
kochen. Den Kopf in der Briihe erkalten lassen und am besten einen Tag vor
Gebrauch kochen. Die Knochen vom Fleisch trennen und dieses mit einem
scharfen Messer in gleichmiflige Wiirfel schneiden. Ebenfalls die Zunge, 1

Zutaten: 1/8 Ltr. Madeira, 1
Kochl. Butter, 1 Kochl. Mehl,
2 abgezogene Zwiebeln, 1/2
Kalbskopf, 250 Gr. Triiffeln,
20 Pfefferkorner, 1 1/2 Liter
Wasser, 1 Essl. Salz.
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Kochl. Butter, 2 Kochl. Mehl schwitzt man bei méfiger Hitze S Minuten,
nun wird diese mit der Kalbskopfbriihe ausgeriihrt. 1/3 bis 1/4 Ltr. Madeira
daran getan, das in Wiirfel geschnittene Fleisch dazugegeben und mit etwas
Farbe die Tunke braun gefirbt. 30 Minuten vor dem Anrichten in einen Topf
mit heilem Wasser stellen. Ist die Tunke zu diinn, so wird sie mit 1 Teel. Mon-
damin oder Maizena sdmig gemacht. Man richtet das Ragout mit Blitterteig-
broétchen an oder im Reisrand und kann es auch in Blatterteig-Pasteten fiillen.

Schweserpasteten fiir 6 Personen. Eine Zutaten: 1 Schweser im
kleine Schweser von 250 Gr. wird vorbe- Gewicht von 250 Gr, 1/2
reitet und gekocht (siche unter Zungenra- Kochl. Mehlschwitze, 1/4 Ltr.
gout), hiernach in Wiirfel geschnitten. 1/2 Schweserbriihe, 1 Teel. Salz, 1
Kochl. Mehlschwitze wird mit 1/4 Ltr. von bis 2 Essl. sitf. Rahm.

der Schweserbrithe ausgeriihrt. Nachdem die Tunke einmal aufgekocht,
wird das Fleisch dazu getan und 1 Teel. Salz und 1-2 Essl. siiffer Rahm. Das
Ragout wird bis zum Gebrauch zugedeckt in heifles Wasser gestellt. Man
kann Austern dazu nehmen, a Person 1-2 Stiick. Den Saft der Austern gief3t
man an das Ragout. Die Austern werden gebraten und beim Anrichten oben
auf die Pastete gelegt.
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ERKLARUNG DER ABKURZUNGEN

Unter Kochloffel Mehlschwitze versteht man einen Loffel Mehl und ebenso
viel Butter. Beides im Topfe auf geschlossenem Herd unter Rithren 2 Minu-
ten schwitzen. Es geniigt auch, wenn man 1/2 Kochléffel Butter und einen

Kochloffel Mehl nimmt.

Zuckerfarbe (Couleur), siehe Seite 51, benutzt man zum Braunfirben von

Suppen und Tunken.

Zum Grinfirben benutzt man Spinat, zum Rotfarben Rote Beete Saft.

Ltr. = Liter

Teel. = Teeloffel

Kochl. = Kochloffel

Gr. = Gramm

Essl. = Essloffel.

geh. = gehauft

1 Teel. Zucker = 10 Gr.

1 Kochl. Zucker =20 Gr.

1 Teel. Mehl =7 Gr.

1 Kochl. Mehl = 15 Gr.

1 Essl. Zucker = 30 Gr.

12 Blatter weifle Gelatine = 18 Gr.

1 Essl. Mehl =25 Gr.

12 Blitter rote Gelatine = 20 Gr.

Proben = Weifbrot

Schweser = Kalbsmilch
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mit Apfeln oder Plaumen........ooocoeececeececccccrrerennns 54
Haferschleimsuppe S5
Hafersuppe fiir Kinder und Kranke................... 54
Hagebutten 360
Hagebuttenmarmelade .......ccccoovrvivnerivncnrnnnn. 361
Hamburger Aalsuppe 34
Hamburger Mehlklof3e 60
Hammelfleisch
mit Curry 141
mit Kohlrabi 114
Hammelfrikassee mit Wurzeln..........cccooueevueene 143
Hammelkeule 114
in Beize 114
gedampft 141
Hammelkotelettes mit Reis, Artischocken-
boden, Schmorkartoffeln.........ccocueeverreererennee 113
Hammelkotelettes mit Soubise .........cccevverreeene 141
Haricots verts 188,368
Haschee von Fleischresten..........cc.cocueeverveerennnne 139
Haselhuhn 229
Haselnussschnitten 335
Hasen 120
Hasenbraten mit Apfelkartoffeln.................... 121
Hasenbratenreste 127
Hasen-Kotelettes 121
Hasenpain als Brotaufstrich ...........ccooueeeevvuunnee. 123
Hasenpfeffer 122
Hasenragout 122
Hasensalmi 169
Hasensuppe von Knochenresten........cc......cuuu... S1
Hecht
mit Fillung und Rahmtunke.....ccoooevvvvvvvrricsren 64
mit Petersilientunke und Brotkloflen............... 65
Hefekartoffelpuffer 275
Hefekringel 339
Hefekuchen 322
Hefenudeln 276
Hefeteig (Gest, BArme)...........ccccceeeessssscccrrrrenne 297
Heidesand als Teegebick 317
Heidschnuckenriicken 113




Heif3er Punsch fiir Weihnachtsabend o. Silvester..263
Heringsauflauf. 89
Heringsrollen in Muscheln mit Remouladen-
tunke 25
Heringssalat 246
Himbeer-Eis 257
Himbeergelee 357
Himbeerkompott 357
Himbeersaft mit Weinsteif§saure...........cc.e... 357
Hirschfilet 126
Hirschkeule 126
Hirschrollen 125
Hirschriicken 125
Hollindische Tunke
einfach 99
zu Fischpudding 398
Holsteinische Birnenspeise.........c..c.coueevuuunneens 279
Holsteinischer Grofler Hans.........co.ceveveveevnnnns 280
Honigkuchen mit Schokolade............cccoouuevvvueeee 315
Hoérnchen nach Edith E ... 320
Huhn mit Spargel 230
Huhnbriihe 32
Hiihnersuppe 33
klar 42
mit Schlagrahm 41
Hummer
ala Newbourg 21
americain 70
kochen 69
naturell, warm, mit Triiffelbutter..........cccoeuunnne 68
Hummerkotelettes 72
Hummerragout, einfach ...........oooevvuvnerrvevnerrunnne. 69
Hummer- und Kiickenragout ..........cooevevureneene 165
Hummersuppe 48
Ingwerkuchen 318
Ingwerplatzchen 340
Irish stew 142
Italienischer Napolitain 285
Italienischer Pfannkuchen........ccccocvrvererivereenennnnes 8
Italienischer Salat 250
Jagersuppe 34
Joghurt-Kuchen 323
Johannisbeeren glasieren.......cooo..c..cceeeeerrvvrrnnnen. 254
Johannisbeer-Gelee von rohen Friichten..358, 359
Johannisbeersaft 359
Johannisbeerschnitten 334
Junge Karotten 202
Junge Schnittbohnen mit Spargelspitzen......... 380
Junge Wurzeln
mit Erbsen 203
mit Milch oder Rahmtunke........ccccooveevurrrenrnnne 202

mit Petersilie 203

Kabeljau
mit Sauerkohl 87
mit Sauerkohl, gebratenen Austern & einfacher
hollindischer Tunke 91
Kabinettpudding 269
Kaffee-Eis 260
Kaffee-Extrakt 264
Kaffeepudding 283
Kakaokuchen 321
Kalbfleisch mit Kaperntunke..........cccoovcuvnerrunen. 150
Kalbs- oder Ochsenleber, gedampft, mit
Schwarzwurzeln 144
Kalbsbraten mit Rahmtunke .........cccceveervevrennne 112
Kalbsbrust
mit Pahlerbsen 147
gefullt 146
Kalbschnitzel mit Sardellen ........cccceevevuerrerennee 146
Kalbsfilet, getriiffelt 112
Kalbsfrikassee
mit Curry und Spargel..............cooeemmrrrrrvvrrrnnnnnn. 145
mit Reisrand 145
Kalbshirn 151
mit Apfeln 148
mit Riihrei, Morcheln, Spargelspitzen........... 148
pikant 149
Kalbshirnsalat 148
Kalbshirnschnitte, gebacken...........ccooccouvnerrneee. 149
Kalbskeule
mit Champignontunke 111
garniert mit gerdstetem Brot . 234
gebraten, mit Rahmtunke...... ... 110
Kalbsleber mit Rahmtunke.........cccoooververrenrennne 144
Kalbsleberpudding 145
Kalbsnieren mit Reis 147
Kalbsrippe mit Krafttunke ........c.cccccoveeeuenevvenen. 112
Kalbsriicken 111
Kalbssteak 147,390
Kalte Aprikosenspeise 292
Kalte Ente in Aspik 224
Kalte Fischtunke 103
Kalte gefiillte Schweinsrolle.............coereeervrrenee. 109
Kalte, pikante Brote 28
Kalter Pater mit Zunge 182
Kaneelkuchen 318
Kaneelrollen 339
Kaninchen-Leberwurst 233
Kapern auf Vorrat 366
Kaperntunke 93
Karamellpudding 285,401
Karamelltunke 104, 402
Kardons, oder Kardi 207
Karotten 368




Karottensalat 239
Karpfen 88
Kartoffel-Auflauf mit Hering ...........ccccoevueevvvunnes 221
Kartoffelbille oder Kartoffelcroquetten.......... 220
Kartoffelcroquetten mit Kase ..........coueerueenenes 220
Kartoffelklofe 58,221

fein 59

Thiiringer Kartoffelkloe ...........covuemnrrrrvvvrnnnnns 221

iiberkrustet mit Kase 18
Kartoffelkotelettes 378
Kartoffelkranze 218
Kartoffelkrapfen 20,335
Kartoffelmus 219,392
Kartoffelmus-Auflauf. 219
Kartoffeln 216,217,219
Kartoffelnester 218
Kartoffelpfannkuchen 274
Kartoffelpudding 268
Kartoffelpuffer 218
Kartoffelsalate 247,248
Kartoffelsuppe 378

mit gerdstetem Speck und Zwiebeln................. 47

einfach 33,38

fein 44
Kartoffeltorte 310
Kise-Auflauf. 12,386
Kiseballe 14
Kisebrotchen als Kaffeegebick.......ooecvvuuunececs 334
Kisebrote, warm 11
Kisecreme 14
Kiasecremepasteten 13
Kaseklofe 62
Kiseplatte 347
Kiseplitzchen von Mirbeteig............coouveevvvuenes 298
Kisepudding 9

mit Erbsen S
Kiseschnittchen 15
Kise-Souflées 14

als Bratengarnitur 157
Kisestangen 332
Kasseler Rippespeer 115

gekocht mit Grinkohl..........emmmmennsssnnn. 153
Kastanien 383

echt 212

glasiert 213
Kastanienauflauf. 273
Kastanienmus 212
Kastanienspeise 212
Kastanientorte 308
Kaviar im Eisblock 24
Kaviartunke 93
Kerbelsuppen 43,46

Kiebitzeier mit warmen Schinkenbrétchen......... 7
Kirschen, Schattenmorellen........cccocooeverveerennene 355
Kirschenauflauf. 271
Kirschenkompott 253,403
Kirsch-Likor 265
Kirschmarmelade 355
Kirschsuppe 52
Kirschtorte 308
Kirschtunke 108
Klare Hithnersuppe 42
Kleine Aspikeier mit Remouladentunke........... 25
Kleine Biskuitkuchen fiir Kranke.........cccoco.c.... 301
Kleine Bratkartoffeln 217
Kleine Eierklo8e oder Schildkroteneier............. 61
Kleine Kringel fir Diabetiker
Kleine Teekuchen 324
als Eisgebick 324
fiir Diabetiker 408
Kleine Zuckerkringel 338
Kleif3 65
Kleif3filet in Sauce crevette und Krauterbutter. 65
Kloben 344
anderer Art 344
Osterreichisch 342
Klops 129
Kl68e von Dickmilch mit Griefd ........c.ccoevvncee. 59
Knurrhahn oder Peterminnchen........................ 75
anderer Art 75
gebraten, mit Kartoffelsalat, oder Kartoffelmus
und Kopfsalat 77
Kohl mit Hammelrippchen...........coovcvvunnennunen. 143
Kohlessen, einfach 142
Kohlpudding 200
Kohlrabi 200
auf andere Art 201
gefullt 200
Kohlzwickeln 131
Kokosnussmakronen 341
Kompott, gemischt 254
Kénigskuchen 314
Kopfsalat 240
mit Sahne 241
Kosterkuchen 316
Krabbenberg, garniert mit gefiillten Eiern,
Oliven, Tomaten usw. 25
Krabbenfrikadellen 90
Kraftbriithe 30
Kraft- oder Triiffeltunke zu frischen Ginselebern
als Ragout 97
Krafttunke 94
Kranzkuchen, gefiillt 311
Krauterbutter 28,101




Kriuteressig fiir den Wintervorrat.......c............ 371
Krautsalat 242
Krebsbombe 179
Krebsbutter 95
Krebspain 63
Krebspastete am Odeonplatz...........cccoocvcuecs 174
Krebssuppe 43
Krebstunke 95
Kriegskuchen 329
Kringel, klein, fiir Diabetiker ...........cccoeevuuueens 408
Kronsbeeren 253
Kronsbeeren-Eis 258
Kronsbeerengelee 253,360
Kronsbeerenmarmelade ........cc.cooeeveerrrnreerennrnnes 359
Kuchenbrot 320
Kiicken- und Hummerragout ............coeueeevvvuenes 165
Kiicken, farciert 229
Kiickenragout mit Austern.......ccooeevvvvveeneeererees 165
Kuheuter 120

in Zuckerlake 120
Kiimmelkuchen, klein 313
Kiirbis mit Ingwer 363

Kiirbis- und Aprikosenmarmelade...................
Kiirbis, wie Senfgurken zu bereiten
Kiirbismarmelade 364
Lachs 83
kochen im Ganzen, nicht gespalten.................... 87
Lachs grillé 66
Lachsaspik 66
Lachsbrotchen 13
Lachsforellen 83
mit rosa Guss 83
Lammbraten 107
Leberbrotchen 21
Leberklofle 62
Leberpain 173
Leberpudding 173
Likor von Apfelsinenschalen .........cocccveerrunnee. 264
Limonade 264
von Apfelsinenschale auf Vorrat............cccooueeees 264
Lindenbliiten 265
Linsen 188
mit Zwiebeln und Steckriiben........coc.ovvverunnnee 381
Linsensuppe 37
Liibecker Marzipan 347
Lungenhaschee 151,152
Madeira Cake, englisch........cooovevvvrrnennerrerirnnnne. 317
Mais 196,392, 408
Maiscroquetten 197
Maisgemiise 197
Maiskolben 196

Makkaroni 156
auf andere Art 214
mit Schinken 214
mit Tomatenmus 214

Makkaroni-Timbal 215

Makrelen, gebraten 78,90

Makronentorte 310

Mandarinen-Eis 256

Mandelkrinze 331

Mandelkuchen 325

Mandelmilch 396

Mandelpuffer, gefillt 342

Mandeltorte mit Erdbeeren ........cccoceeverveerennene 312

Mangold 215

Markbrétchen 9

Mirkische Riiben 201
mit Kastanien 383

Markklo8e 60

Marmelade von Fruchtresten ...........cccoevveerennne 363

Maronen, echt 212

Mayonnaise 102

Meerrettich, gefroren 181

Meerrettichtunke 96

Mehlpudding, abgertihrt .........cccccvcoevevvuencrinnen. 268

Melone 364
im Eisblock 28

Mexikanisches Gericht .........cceeveruericererreernnnns 182

Milchbrot 345

Milchgetrink fir Krank ... ...396

Milchreis mit Pflaumen 277

Minttunke 103

Mixed Pickles 365

Mocturtle-Ragout 22

Mohntorte 312

Mokkapudding 282

Mokkatorte 309

Mokka-Tunke 105

Morcheln 197

Moweneier 7

Miirbeteig 297,298

Nachtisch, kalt 296

Napolitain, italienisch 28$

Natronkuchen 314

Neue Vierlinder Kartoffeln.........cccooooererreerennne 217

Nierenfettklo3e 60

Nierenragout 173

Nierenschnitten 13

Nougat-Eis 257

Nougatmasse 286

Nougatpudding 286

Nudeln 215




Niisse glasieren 333
Nuss-Eis 256
Nusskranzkuchen 327
Nussmakronen 341
Nusspudding 285,287
warm, mit Fruchttunke........oo.coeceeveenereserrerenns 384
Nussstangen 331
Nusstorte 303,307
Obstflammerie 289
Ochsenfilet 117
Ochsenfleisch, gerduchtert, kochen.................. 134
Ochsenmaul 134
Ochsenmaulsalat 245
Ochsenschwanzsuppe 40
Ochsenzunge
pokeln 118
gefiillt, mit Kise gebacken ... 140
gepokelt, mit Apfelmeerrettich ... 140

Okrasuppe
Ol-Ersatz fiir Kartoffelsalat
Oliven, gefiillt
Oliventunke, warm
Omeletts
mit frischen Champignons..........cccceeeeeevvvvrveenns 384
Omelette aux fines herbes.........cocoeverreerieerernnneee. 11
Orangenkuchen 327
Orangen-Marmelade 361
Orangentunke 103
Ostergebick 331
Osterreichischer Kloben 342
Palmenmark 214
Pampelmusen, grape fruits......ccccccoeeevvencriunnne. 26
Pansen 119
Pasteten
mit Ginseleber-Triiffel 7
mit Krammetsvogeln 6
mit Pilzmasse 198
nach schwedischer Art 6
Pastorenkragen 338
Pater, kalt, mit Zunge 182
Péches au Cardinal 283
Peterminnchen 75
Petersilie
(frisch) auf Vorrat fiir den Winter .........ccoooeen.. 211
gebacken 212
Pfahlmuscheln 85
Pfannfisch 80
Pfannkuchen 274,395
Berliner Pfannkuchen.......c.ooevvevenrrernrenrrennns 326
ohne Ei 275
italienisch 8
Pfeffergurken 365

Pfefferniisse 319
Pfifferlinge 197
Pfirsiche 355
Pflaumen 403
getrocknet 252
Pflaumenkompott aus frischen Friichten........403
Pflaumenmus 354
mit Nissen 353
Pflaumensuppe
von frischen Pflaumen S1
von frischen Pflaumen auf andere Art mit
Grieflklo8en 52
Pflaumentorte 307
Pickelsteinerfleisch 153
Pilze trocknen oder dorren .........cooeeveereerreerennnne 370
Pilzextrakt 370
Pilztunke 98
Piments, gefiillt 192
Piroggen 18
Plitzchen, einfach 340
Plumpudding 267
Pomeranzenpunsch, kalt.......cc.ooecceverinneinnciinnes 262
Pommes frites 216
Poularde 225
ala Normande 164
mit Ginseleber und Triiffeln ......cocoovvvrevrererenee 226
mit Schinkenmus und Ginseleber .................. 182
entkndchelt 227
Poulet a la Stambul 226
Pound Cakes 338
Prinzregententorte 303
Puffer 343
mit Hefe fiir die Kinderstube ........ccccoeevrureunnee 345
Pumpernickelkuchen 320
Punch romain 262

Punsch, heif}, fiir Weihnachtsabend o. Silvester..263

Puter. 227
Quitten
in gelber Farbe 362
in roter Farbe 362
Quittengelee und -Marmelade ............ccoounerrerene 362
Quittengriitze S8
Quittenkompott 254
Quittentee 265
Radiesbutter 101
Ragout 7
von Huhn, Champignons mit Curry.............. 159
von Pfahlmuscheln im Reisrand, mit griinen
Fischkl6en und Tomatentunke........cccconn.. 85
von Schweser, Zunge, Champignons, Erbsen172
von Zunge, Champignons und Nieren.......... 171
vegetarisch 377



Rahm-Eis 259
mit frischen Erdbeeren.........ccccoeeververernrnrnnne 259
Rahm-Salat 244
Rahmtorte 306
Rapunzel- oder Feldsalat...........ccccocccuenneriunnneens 242
Rebhuhnbraten 228
Rebhuhnpain 167
Regenbogenforelle 79
Rehkeule 123
Rehriicken 123,124
Reiches Huhnragout 159
Reis, 192
Reiscroquetten 379
Reiskaltschale S0
Reiskuchen 276,399
Reisspeise, kalt 290
mit Erdbeeren 288
Remouladentunke 101
Rhabarber 350,351
Rhabarber-Eis 258
Rhabarber-Erdbeersaft 357
Rhabarbergriitze 290,376
mit Sago 57
Rhabarberkompott 254
Rhabarberkuchen 326
Rhabarbermarmelade 351
mit Erdbeeren 351
Rhabarbersuppe 57
Rinderbrust
gedampft 132
geschmort 136
Rinderfilet mit Eierkrautertunke ..........cccoouuc... 110
Rinderfleck 119
RinderkopfHleisch 119
Rindermagen, oder Pansen, oder Rinderfleck..119
Rinderrippenstiick, gedampft.........ccooeevvureneces 137
Rindfleisch
mit Briithkartoffeln 135

mit Meerrettich-, Senf-, Dill- o. Sardellentunke..136
mit verschiedenen Gemiisen.........co.oeuervveerunnes 135
Risotto 192,379, 392
Roastbeef 106, 390
Roher Apfelmeerrettich.......cccccoovneriunncrirnennens 101
Rollfleisch 131

Romainsalat 241
Romische Pasteten 10
Rosenkohl 186
Rote Griitze 292,402
Rote Wurzelsuppe 35
Rotkohl 199

auf Vorrat 369
Riibchensuppe 32

Riihrei 154
auf andere Art 151
mit Biicklingen 20
mit gerduchertem Lachs..........coorrrrvvvrrninsnnenes 17
mit Triiffeln und gerauchertem Lachs................. 7

Rum-Creme 294

Rum-Eis 260

Rumpsteak 132

Rumpudding 288

Rumtunke 104

Rundstiick, warm 156

Saft fiir Limonade 359

Sagoauflauf 271

Salat americain 250

Salat Duala 250

Salat Hermelin 248

Salat Latouc oder Brunnenkresse .................... 243

Salat Lustig 251

Salat von Bleichsellerie
mit Apfeln 237
mit Triiffeln 238

Salat v. Ochsenzunge mit Gemiise & Meerrettich..246
Salat von Roter Beete und Bleichsellerie......... 239
Salat von Spargel, Erbsen und Tomaten.......... 241

Salat von verschiedenen Gemiisen................... 240
Salat, geschmort, im Kartoffelmusrand........... 158
Salat, italienisch 250
Salmi von Fasanen 166
Salmi von Krammetsvogeln ........ocvvunecvivennens 161
Salmi von Wildenten 222
Salzgurken 365
Salzstangen zum Bier mit Rettich............cececce. 332
Sandkuchen mit Fiillung 324
Sandtorte 302
Sandtortenfiillung (Buttercreme)........cccccooee. 301
Sardellenbrétchen 25
Sardellenschnittchen mit Lachs .......ccooevurrunnnne 25
Sardellenstreifen 16
Sauce béarnaise 93
Sauce crevette 95
Sauce diable 98,102
Sauce hollandaise 97
Sauce mousseline 95
Sauce palermitaine 99
Sauce ravigote 102
Sauerampfer 205
Sauerampfersuppe 38,375
Sauerbraten 138
Sauerkohl 204,377

mit Austern 205

mit Fischkloflen 204




Sauerkraut & Erbsenmus mit Schinken- o.

Rauchfleischklof3en 133
Saure Weinkirschen 355
Saurer Schmorbraten 118
Savarin mit Friichten 277
Schattenmorellen 355
Schaumtortchen 309
Schellfisch

mit Austern und Weiflweintunke
ohne Butter mit Dilltunke

Schellfischfilet 65
Schichttorte 302
Schildkroteneier, klein 61
Schildkrotensuppe 49
Schinken
(Schinkenreste), gebraten...........ccccweeeessiiiines 154
in Burgunder 108
in Burgunder mit Orangentunke ... 108
Schinkenauflauf mit Kartoffeln ............cccouuu...... 131
Schinkenbrote, warm 12
Schinkenpain 174
Schleie 88
Schluherbsen 196
Schmalzgebackenes ......c..ccoouevvunnecriunns 330,331
Schmorbraten 118
sauer 118
Schmorkartoffeln 216
klein, mit Soubise 378
Schnecken 336
Schneebille 336
Schneidebohnen 186, 187
auf Vorrat 367
mit Milch- oder Rahmtunke .......cc.coevvvvrereennnee 187
Schnepel 79
in Aspik 79
Schnepfen-Pastetchen 6
Schnittchen 4 la Douglas 8
Schokoladenauflauf..........cccooooervrreererrrrnrnrenninnns 272
Schokoladen-Creme 295
Schokoladen-Eis 258
Schokoladenguss 305
Schokoladenkuchen 327
Schokoladenmakronen ..........cc.coceevrrineierensinnns 341
Schokoladenpudding 399
kalt 282
warm 268
Schokoladenpuffer 343

Schokoladenrollen, mit Schlagrahm zu fiillen..334

Schokoladensandtorte 305
Schokoladensuppe S0
Schokoladentorte 305
Schokoladentriiffeln 333

Schokoladentunke 105
Scholle
gebraten 78
gedimpft 397
Schwarzbrotpudding, warm...........c..cceecveennnnees 269
Schwarzes Johannisbeer-Gelee..........ccccccounneec 358
Schwarzwurzeln
als nachgemachter Ingwer..............cccoooeersvvevvnnes 368
im Pfannkuchenteig 382
in Teig gebacken mit Petersilie.................cccc.... 204
Schwarzwurzeln 203
Schwedenplatte 24
einfach 27
Schweinebraten 109
mariniert mit Wein oder Essig .....c...........oeeee. 109
Schweinefleisch
in Gelee 152
mit Tomaten und weiflen Bohnen .................. 152
Schweinfurter Kirschtorte.........cccouvevecerrinnenne. 301
Schweinskarbonade 139
Schweinskeule 117
Schweinsmiirbebraten 115
Schweinsrippe 116
in Beize 118
mit Pflaumen und Apfeln gefiillt........cooccocccns 116
Schweinsrolle, gefillt, kalt
Schweizer Eier S
Schweizer Reis 289,402
Schweizer Salat 249
Schwemmklof3e 61,394
Schweseraspik 179
Schwesercroquetten, fein..........orvvennencrrennns 15
Schweser-Pain 390, 405
mit gefiillten Tauben 161
Schweserpasteten 23
Seezunge
au vin blanc 81
gebacken 398
gebraten 67
gefullt 67
mit Kise, Sauce béarnaise & Krebstunke ......... 72
mit Kaviartunke 74
Seezungenaspik 78

Seezungen-Filets mit Austern & Champignons..78
Sellerie

gefullt 175
mit brauner Tunke 207
mit Rahmtunke 374
Sellerieboden mit Mark .........cocoeeverveereerrerieranns 208
Selleriemus 209, 406
mit Erbsenkotelettes & Schmorkartoffeln..... 374
Selleriesalat mit Tomaten ......coceeeeveerervereeseeseenens 238



Senfgurken 364
Senftunken 99
Soubise von Zwiebeln........ccoeeveeeirienennne 393,408
Soubisesauce 94
Spanferkel 106
spanische Zwiebel, gebraten.............cccoocvcuenences 209
Spanisches Frikko 137
Spargel 193
einmachen 367
Spargelpudding 175
Spargelsuppe 38
Spiegelei auf Brotscheiben mit Sardellen &
Champignons 17
Spinat 191, 376, 394
einwecken 369
Spinatpudding 191,376
Spinatsuppe 52
Stachelbeeren anderer Art.......cooeveereureinierrinnns 358
Stachelbeergriitze 291
Stachelbeerkompott 253
Stachelbeermarmelade 358
Steckriiben 201
Steckriibenkuchen 318
Steinbutt 86
au gratin 83
mit Austernguss 82
Steinbuttfilet mit Béarnaise- & Hummertunke 74
Steinpilz-Auflauf mit Reis .....cvvvvcrvvnneriernens 185
Stint, gebacken 88
Stock- oder Klippfisch 91
Stollen 342
Streuselkuchen 320
Sturensuppe 46, 389, 406
fur Diabetiker 390
Sukkadekuchen 312
Sultancreme 294
Siilze 139
Suppe mit Bleichsellerie ..........coourrvevuninnerriennnns 35
Suppe mit Reis, einfach 40
Suppe von frischen, griinen Erbsen.................... 41
Suppenfleisch 129
Tassenfleischbriihe 40
Tauben
gebraten 228
gefiillt 228
Taubenragout 163
Taubensalmi 163
Tee von Hagebuttenkernen............ccoccvvuennrvuunee. 265
Teekuchen 317
einfach 324
klein 324
klein, fir Diabetiker 408

Teekuchenplitzchen 340
Teufelstunke 102
Thirringer KartoffelkloBe.......oouerrvvuvncrrrvirnnnes 221
Tischbrot 346
Tomaten
ganz einwecken 352
abgekocht 191
gefﬁllt 29,190, 191
in Salzlake 353
mit Gefliigelleber gefillt ...........oumrrruvvnerrirrnnnnens 21
mit Mais gefillt 189
mit Reis gefiillt 189
mit verlorenen Eiern & Béchamelbeiguss..... 189
Tomaten- und Eisalat 239
Tomatenmus 353
Tomaten-Pfannkuchen 158
Tomatenreis 391
in Timbalform 190
Tomatenreispfannkuchen.........cccccovverivvncrrnnan. 190
Tomatensalat- und Gurkensalat .........c.ccoeueeee. 243
Tomatensalat 239
Tomatensuppe 43,405
Tomatentunke 94
einfach 97
Trocknen von Kriutern 370
Trudels Platzchen 340
Triffelbutter 101
Triffeln 211
Triiffeltunke zu frischen Génselebern als Ragout..97
Tunke zum Mokkapudding......c.......ceeeeeeevvrrenen. 283
Tirkische Erbsen 195
Titen, gefillt 339
Tutti-frutti-Kompott 254
Vanille-Eis 260
Vanillekuchen, einfach 315
Vanillestangen 332
Vanilletunke 104, 387,403
Vegetarisches Ragout 377
Verlorene Eier auf gerostetem Brot ...........ccccccuueee. 8
Verwendung von Resten vom Hasenbraten o.
anderem Wild 127
Vierlinder Kartoffeln 217
Vogelbeerengelee 360
‘Wachsbohnen 367
mit hollandischer Tunke
‘Wachsbohnensalat
mit Tomaten
Walderdbeerbowle
‘Waldmeisterbowle
Waldmeister-Eis

‘Warmes Rundstiick
Weihnachtsbraten einfacher Art ...................... 154




Weihnachtskuchen, einfach weifle.................... 328 Zitronenpuffer 343

Weingelee 400 Zitronenschalenverwendung..........cccecccunervuuen. 264
fiir Kranke 293,401 Zitronensuppe 57
Weinkaltschale S0 Zitronentorte 306
Weinkirschen, sauer 35S Zitronentunke 103
Weinschaumtunke 10S  Zuckererbsen oder Schluherbsen...................... 196
Weinsuppe 51,389 Zuckerfarbe, oder Couleur, auf Vorrat.............. S1
Weintraubentorte 309 Zuckergurken mit INGWeT ....uvvevveenrrrierrn 366
Weifibrot mit Mohn 346 Zuckerguss 299,336
Weifle Bohnen mit Wurzeln..........cccovvveveerunnenee 158 Zuckerkartoffeln 220
Weile Bohnensuppe 382 Zuckerkringel, klein 338
Weifle Honigkuchen 325 Zufallskuchen 316
Weifle Pfefferniisse 330 Zunge, gedimpft 397
Weifle Selleriesuppe ........cooccceerveennnrvunnne. 374,405 Zungenragout 171
mit Schlagrahm 41 Zwetschen einmachen 354
Weifle Weihnachtskuchen, einfach................... 328 Zwetschenkompott 252
Weifle, frische Bohnen 186 Zwetschenkuchen ..........coooorvvvveeseereervronnnne 319,321
Weifler Bohnensalat 236 Zwieback-Pudding 269
Weifles Bohnenmus 186 Zwiebeln
Weifles Zungenragout 170 fiir Kranke 210
Weif$kohlsalat 237 gefiillt 156
Weiflweintunke 104 glasiert 209
Welsh rarebit 19 Zwiebelmusbrotchen 386
Wiener Fleischgericht 155 Zwiebelsuppe mit Kise 48
Wiener Schmarren 17 Zwiebeltunke fiir Pellkartoffeln .........cccoouuneene. 100
Wiener Strudel 333
Wiener Tascherln 336
Wildbriihe 31
Wildente 222
Wildpain mit gebratenem Brot & Gefliigelleber.. 168
Wildreste 127
Wildschweinsriicken 126
Wildsuppe 42
Windbeutel 330
Wirsingkohl
geschmort 200
mit Hammelfleisch 142
Waurzelmus 393
fir einjahrige Kinder 202
Waurzeln & Kartoffeln mit Ochsenquerrippe . 134
Waurzelspeise 202
Zander 77
Zitronenarmelade 362
Zitronenauflauf...........cccovvruen. 273,385,398, 407
ZitrONENCIeME......ueueeruerrereerenereeeaeene 293,400, 401
Zitronen-Eis 255
Zitronenguss 313
Zitronenkuchen, fein 313
Zitronenmilch 396
Zitronenpudding 283,407

warm 267,384,398






