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iauaiDtrttjfdjaftlidjE iraltsMlap Ui fdjittttp |rora-j£tofl.
©rfdjeitit am crften ©omttag jeben 2#onat§.

St. ©alien. 3îr. 10. Oktober 1911.

§>ag> fttwiitfetm bet <§>emitfV

Mjlgun ift bie $eit mieber gefommen, too man für ben Winter bor*
Silv* forgen rnufj, fo überrafd)enb btefe Stotmenbigteit fo bireït nacl)

ben fonnenfieifien §erbfttagen unb and) trifft, grüner toar ber SSer=

branch bon grünent ©emüfe im SSinter ein felfr befd)räntter. SBenn

bie SBitterung eb erforberte, fo nahm man bab, mab im ©arten noch

ftanb in ben Seiler prn fcL)teunigen iöerbraud) unb im übrigen hielt
man fid) an bab gebörrte unb an bab eingelegte, b. h- eingefänerte @e*

müfe unb in 3tbmed)btung mit Sartoffeln unb Dbft Oermochte bie §aub*
fran, ber eb baran gelegen mar, auch über ben SBtnter eine ber @e*

funbtjeit pirägtidje Stbmed)blung im <Sfaeife§ebbet p ©tanbe p bringen.
®a, mo ein paffenbeb Stüct iöoben pr Verfügung ftanb, mürben

bie Vorräte an ©rüngemüfen and) in ©rbgruben eingefchid)tet, mo aber

nur in tatten unb trodenen 28intern ein guter ©rfotg p bezeichnen
mar. ®er bermehrte SSatjnberEe^r brachte bann ©rüngemüfe aub bem
©üben in unfere tatteren ©egenben, fo baff in ben SSittualientäben ber
©tctbte fehl ben ganjen SBinter frifdjeb ©rüngemüfe p taufen ift.

3ubem mürbe bie Sunft beb Sonferbierenb ber ©emüfe p einem

großen ©emerbe entmicfelt unb mer fid) p ben mobernen ^anbfraueu
jählt, hat fleh bie Stubübung biefer Sunft and) für bie fßribattüche am
geeignet. Surfe über Surfe merben abgehalten, mo bab Sonferbieren
gelehrt mirb, unb bie Sonturrenj hat bie tperftettung bon ©täfern,
tMdjfen unb Seffetn p einer bebeutenben Snbuftrie gemacht.

gür ben ftäbtifd)en £>aubt)att, ganj befonberb für tteinere garni*
tien, bie nur über fehr befdjräntte ober gar teine Setterräumtid)teiten
berfügen, ift bie Sunft beb ©teritifierenb ein mahrer ©egen. SDab @e*

müfe, tann p einer LBeit tonferbiert merben, mo eb fd)ön gart unb

billig ift, SDte tpaubfrau braucht im SSinter tein ©emüfe p rüften, fie
betommt teine baher rüljrenben Stbfätte unb fie tann ihren töebarf gang

HWMÄWMe GMisliÄM der Zchwetzer FrlHien-ZeitUW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 1V. Oktober 1911.

Aas Hinwintern der Gsmnfe.

MMun ist die Zeit wieder gekommen, wo man für den Winter vor-
sorgen muß, so überraschend diese Notwendigkeit so direkt nach

den sonnenheißen Herbsttagen uns auch trifft. Früher war der
Verbrauch von grünem Gemüse im Winter ein sehr beschränkter. Wenn
die Witterung es erforderte, so nahm man das, was im Garten noch

stand in den Keller zum schleunigen Verbrauch und im übrigen hielt
man sich an das gedörrte und an das eingelegte, d. h. eingesäuerte
Gemüse und in Abwechslung mit Kartoffeln und Obst vermochte die Hausfrau,

der es daran gelegen war, auch über den Winter eine der
Gesundheit zuträgliche Abwechslung im Speisezeddel zu Stande zu bringen.

Da, wo ein passendes Stück Boden zur Verfügung stand, wurden
die Vorräte an Grüngemüsen auch in Erdgruben eingeschichtet, wo aber

nur in kalten und trockenen Wintern ein guter Erfolg zu verzeichnen
war. Der vermehrte Bahnverkehr brachte dann Grüngemüse aus dem
Süden in unsere kälteren Gegenden, so daß in den Viktualienläden der
Städte jetzt den ganzen Winter frisches Grüngemüse zu kaufen ist.

Zudem wurde die Kunst des Konservierens der Gemüse zu einem

großen Gewerbe entwickelt und wer sich zu den modernen Hausfrauen
zählt, hat sich die Ausübung dieser Kunst auch für die Privatküche
angeeignet. Kurse über Kurse werden abgehalten, wo das Konservieren
gelehrt wird, und die Konkurrenz hat die Herstellung von Gläsern,
Büchsen und Kesseln zu einer bedeutenden Industrie gemacht.

Für den städtischen Haushalt, ganz besonders für kleinere Familien,

die nur über sehr beschränkte oder gar keine Kellerräumlichkeiten
verfügen, ist die Kunst des Sterilisierens ein wahrer Segen. Das Ge-
müse, kann zu einer jZeit konserviert werden, wo es schön zart und

billig ist, Die Hausfrau braucht im Winter kein Gemüse zu rüsten, sie

bekommt keine daher rührenden Abfälle und sie kann ihren Bedarf ganz
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genau bofiereU. greitid) ift bie Stnfcfjaffung ber zum ©teritifieren nö»

tigen ©efäfje, je nad) bent iöeftanbe ber gamitie, eine ganz erhebtictje
Sluggabe, bie fid) manche ipaugfrau nid)t glaubt geftatten ju tönnen.
Stud) braucht eg biet Hebung unb ©rfaljrung, unb biet geit=, getb« unb
Ijumorraubenbeg ÏRifjlingen berteuert bie @ad)e unheimtid), ganj ab«

gefetjen bon bent S3erbraud) an S3renranaterial, gegen ben mancher
rec!)nenbe ©fjemann ohne meitereg fein 33eio einlegt.

®a, mo ein ©emüfegarten abzuräumen tft, empfiehlt eg fid), bie

©emüfe fo lang mie immer mögtid) brausen fielen zu taffen unb eg

nachher in grünblich getüfteiem, auggefdjmefettem Setter in feuchten
©anb ju tagern unb bortoegg bag ju fteritifieren, mag nid)t zeitig ge»

nug berbraudjt merben tarnt. ®aburd) mirb bie Strbeit bereinfadjt unb
ber 33erbraud) beg Sörennftoffeg befdjräntt. ®er größte geljter, ber

feljr oft beim Stbernten ber ©entüfe gentadjt mirb, ift ber, baff bag

©emüfe z« früh in bie SSinterbehätter eingefjeimft mirb. ®ag gefd)iel)t
meift fcfon ©nbe September, mäljrenb bie grofje SRehrzaljt ber ©emüfe«
arten ohne ©efa^r big ©nbe öftober im greien berbteiben fönnen.
©g ift fetbftberftänblid), bafj bie fo früh gefammetten ©emüfe fdjnett
getb, met! unb unbrauchbar merben; benn einmal finb fie nod) nidjt
bottfommen auggereift unb anberfeitg ift bie ©aftzirfutation, bie erft
bei niebriger Semperatur aufhört, nod) in bottent ©ange, ©nblid) ift
in ber ©rbe aucl) nod) bebeutenb Söärnte unb bie ©emüfe, metdje fo

früh i" ©rbgntben getegt merben, haben nod) zu marm unb bag ©etb«
merben berfetben ift taum zu berhinbern.

@otd)e Uebelftänbe haben bieteg Unangenehme, ©etbftberftänbtid)
mit! man bie metfenben ©emüfearten nid)t zu ©rttnbegehen taffen unb

man braud)t biefetben eben fo f^nett atg mögtid). ®a !ann eg nun
natürlich nid)t fehlen, bafj matt Sage unb Söodjen lang Sabig, bann

Soljt tc. berfpeifi, big bie fämitid)en ipauggenoffen beg emigen ©iner»
teig überbrüffig merben unb infolge beffen bie früher bortjanbene Suft
unb greube am ^auggarten fid) in Slbneigung bermanbett hat.

®ag 9tid)tige unb 33orteittjafte ift jebenfattg, bie ©emüfe fo lange
atg immer mögtid) im greien zu taffen; höchfteng bede man bie em«

hfinbtidjeren ©orten gegen allfällige borübergetjenbe guöfte etmag mit
©troh ober Süchern. ®ag ©infammein foil an marmen, fonnigen Sa»

gen gefdjeljen unb bie ©rbgruben ober fonnigen lleberminterunggorte
müffen bei rnitber Semperatur gelüftet merben, bod) nicht mäl)renb beg

marmen 9tad)mittagg, fonbern mät)renb ber büßten Stacht. Se füijter
bie ©emüfe gehatten merben, befto frifd)er unb beffer bleiben fie. ©tetg
follte bie Semperatur beg Ueberminterunggraumeg auf 0 ©rab ober

nur metttg barunter ober barüber fteîjen, benn babttrd) mirb bag Slug»
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genau dosieren. Freilich ist die Anschaffung der zum Sterilisieren
nötigen Gefäße, je nach dem Bestände der Familie, eine ganz erhebliche

Ausgabe, die sich manche Hausfrau nicht glaubt gestatten zu können.

Auch braucht es viel Uebung und Erfahrung, und viel zeit-, geld- und

humorraubendes Mißlingen verteuert die Sache unheimlich, ganz
abgesehen von dem Verbrauch an Brennmaterial, gegen den mancher
rechnende Ehemann ohne weiteres sein Veto einlegt.

Da, wo ein Gemüsegarten abzuräumen fft, empfiehlt es sich, die

Gemüse so lang wie immer möglich draußen stehen zu lassen und es

nachher in gründlich gelüftetem, ausgeschwefeltem Keller in feuchten
Sand zu lagern und Vorwegs das zu sterilisieren, was nicht zeitig
genug verbraucht werden kann. Dadurch wird die Arbeit vereinfacht und
der Verbrauch des Brennstoffes beschränkt. Der größte Fehler, der

sehr oft beim Abernten der Gemüse gemacht wird, ist der, daß das
Gemüse zu früh in die Winterbehälter eingeheimst wird. Das geschieht

meist schon Ende September, während die große Mehrzahl der Gemüsearten

ohne Gefahr bis Ende Oktober im Freien verbleiben können.

Es ist selbstverständlich, daß die so früh gesammelten Gemüse schnell

gelb, welk und unbrauchbar werden; denn einmal sind sie noch nicht
vollkommen ausgereift und anderseits ist die Saftzirkulatton, die erst
bei niedriger Temperatur aufhört, noch in vollem Gange. Endlich ist

in der Erde auch noch bedeutend Wärme und die Gemüse, welche so

früh in Erdgruben gelegt werden, haben noch zu warm und das
Gelbwerden derselben ist kaum zu verhindern.

Solche Uebelstände haben vieles Unangenehme. Selbstverständlich
will man die welkenden Gemüsearten nicht zu Grnndegehen lassen und

man braucht dieselben eben so schnell als möglich. Da kann es nun
natürlich nicht fehlen, daß man Tage und Wochen lang Kabis, dann

Kohl?c. verspeist, bis die sämtlichen Hausgenossen des ewigen Einerleis

überdrüssig werden und infolge dessen die früher vorhandene Lust
und Freude am Hausgarten sich in Abneigung verwandelt hat.

Das Richtige und Vorteilhafte ist jedenfalls, die Gemüse so lange
als immer möglich im Freien zu lassen; höchstens decke man die

empfindlicheren Sorten gegen allfällige vorübergehende Fröste etwas mit
Stroh oder Tüchern. Das Einsammeln soll an warmen, sonnigen Tagen

geschehen und die Erdgruben oder sonnigen Ueberwinterungsorte
müssen bei milder Temperatur gelüftet werden, doch nicht während des

warmen Nachmittags, sondern während der kühlen Nacht. Je kühler
die Gemüse gehalten werden, desto frischer und besser bleiben sie. Stets
sollte die Temperatur des Ueberwinterungsraumes auf g Grad oder

nur wenig darunter oder darüber stehen, denn dadurch wird das Aus-
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wad)fen bertjinbert unb bie ©emüfe werben Weber gelb nod) grau ober

fdjimmtig.
Heber bag ©infantmeln unb Heberwintern finb 'bte Stnfidjten fetjr

berfdjiebenartig unb eg tä§t fid) oïjne ißroben mit ben berfdjiebenen
©emüfeforten fdjwer für bte eilte ober anbere SOÎeimmg aïê bie beffere
entfdjeiben. äöätjrenb ber ®ine gum Seifpiel ben Sabig int greien täfjt
unb nur bom ©rbboben miitelfi ber ©rabgabet togljebt unb etwag mit
©trot) becEt, gräbt itjn ein anberer umgefetjrt in bie ©rbe ober bringt
it)n in ©rbgruben ober in ben Heller. 3n fetjr falten 28intern ift bag

umgefehrtc ©ingraben fetjr borteiti)aft, wätjrenb in Warmen SSintern

biejenigen beffer fahren, wetd)e iljre ©emüfe btog umlegen unb betten.

Sei gewöhnlichem SBinterwetter genügt eg, um frifdjen Sabig gu er*
hatten, Wenn man bie Söpfe fd)räg nebeneinanber in bie @rbe fteEt
unb leicht mit ©rbe becft. Sei aufjergewöhntidjer Satte taffen fie fid)
teicf)t nod) bnrd) etwa® ©troh fcfjü^en. 2tm fchtimmften fommt ber*

jenige Weg, ber feine Sotjtföpfe in ben warmen Setter berforgt; benn
bie SBärrne reigt überall gutn 2ßad)gtum. ^ebenfalls foflte ber Setter
getüftet werben, ba fatte unb troctene öuft ben ©emüfen am guiräg*
tid)ften ifi.

©amtliche ©emüfe int Setter beifamtnen gu haben, ift aEerbingg
borteittjaft, Weit fie ba fdjnetter bei ber tpanb unb teid)ter rein gu
hatten finb. get)tt ber geeignete Setter, fo täfjt fid) mit einer ©emüfe*
grabe augtjelfen, bie in ber Stahe beg §aufe§ in trocfener ©rbe ange*
brad)t wirb. ®ie SBänbe müffen fauber unb glatt abgeftod)en unb bag

©ange mit einem ®aä) berfehen fein, bag bei ftarfer Sötte mit ©troh
belegt werben fann. 3b fotdjen ©ruben taffen fid) bie Sotjtarten, Sohl*
raben, Etanben, 9îettid)e, Sarotten, fämttiche SBurgetgewächfe wie ©et*
terie, ©djwargwurgetn tc. gang gut unb frifd) aufbewahren unb fann
man fotdje, äljntict) wie in SeEern, auf §urben legen, fo bajj bie SBur*

getn immer gegen bie ©rbrnanb fommen.

©ang ohne jebe Sebecfung fönnen SBinter* uttb Stüfjtifatat, SRan*

gotb (getbeg Sraui), SSinterfpinat, Sreffett, @d)mttlaucf) unb @d)warg*
wurgetn im greien getaffen Werben.

®er Stumenfoht ober ©arbiot wirb famt ben StBurge'tn augge*
hoben unb im Setter in feuchte ©rbe eingefd)tagen, wenn bie Stumen,
nod) nid)t boEfommen auggeWachfen finb. SoEftönbig entwicÊette Stu*
men werben abgefd)nitten unb an einem trocfenen Drte im SeEer auf*
bewahrt.

©parget muff Ieid)t bebecft werben, inbefj Ifthabarber, gend)et
überhaupt aEe augbauernben ©emüfepftangen bie ftrengfte Sßinterfätte
im greien ohne jebe ®ecfung anghatten.
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wachsen verhindert und die Gemüse werden weder gelb noch grau oder

schimmlig.

Ueber das Einsammeln und Ueberwintern sind'die Ansichten sehr

verschiedenartig und es läßt sich ohne Proben mit den verschiedenen
Gemüsesorten schwer für die eine oder andere Meinung als die bessere

entscheiden. Während der Eine zum Beispiel den Kabis im Freien läßt
und nur vom Erdboden mittelst der Grabgabel loshebt und etwas mit
Stroh deckt, gräbt ihn ein anderer umgekehrt in die Erde oder bringt
ihn in Erdgruben oder in den Keller. In sehr kalten Wintern ist das

umgekehrte Eingraben sehr vorteilhaft, während in warmen Wintern
diejenigen besser fahren, welche ihre Gemüse blos umlegen und decken.

Bei gewöhnlichem Winterwetter genügt es, um frischen Kabis zu
erhalten, wenn man die Köpfe schräg nebeneinander in die Erde stellt
und leicht mit Erde deckt. Bei außergewöhnlicher Kälte lassen sie sich

leicht noch durch etwas Stroh schützen. Am schlimmsten kommt
derjenige weg, der seine Kohlköpfe in den warmen Keller versorgt; denn
die Wärme reizt überall zum Wachstum. Jedenfalls sollte der Keller
gelüstet werden, da kalte und trockene Luft den Gemüsen am zuträglichsten

ist.

Sämtliche Gemüse im Keller beisammen zu haben, ist allerdings
vorteilhaft, weil sie da schneller bei der Hand und leichter rein zu
halten sind. Fehlt der geeignete Keller, so läßt sich mit einer Gemüsegrube

aushelfen, die in der Nähe des Hauses in trockener Erde
angebracht wird. Die Wände müssen sauber und glatt abgestochen und das
Ganze mit einem Dach versehen sein, das bei starker Kälte mit Stroh
belegt werden kann. In solchen Gruben lassen sich die Kohlarten,
Kohlraben, Randen, Rettiche, Karotten, sämtliche Wurzelgewächse wie
Sellerie, Schwarzwurzeln rc. ganz gut und frisch aufbewahren und kann

man solche, ähnlich wie in Kellern, auf Hürden legen, so daß die Wurzeln

immer gegen die Erdwand kommen.

Ganz ohne jede Bedeckung können Winter- und Nüßlisalat, Mangold

(gelbes Kraut), Winterspinat, Kressen, Schnittlauch und Schwarzwurzeln

ini Freien gelassen werden.

Der Blumenkohl oder Carviol wird samt den Wurzeln ausgehoben

und im Keller in feuchte Erde eingeschlagen, wenn die Blumen,
noch nicht vollkommen ausgewachsen sind. Vollständig entwickelte Blumen

werden abgeschnitten und an einem trockenen Orte im Keller
aufbewahrt.

Spargel muß leicht bedeckt werden, indeß Rhabarber, Fenchel
überhaupt alle ausdauernden Gemüsepflanzen die strengste Winterkälte
im Freien ohne jede Deckung aushalten.
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$n biefer äßeife l)at eS bie forgfame IpauSfrau in ber ipanb mit

ipiïfe beS ©teriïifierenS uub ber Serprobiantierung im Kelter ober in
ber ©rube, ben gongen SBinter Ejinburd) frifcïje uttb gute ©emüfe auf
ben ®ifd) ju bringen.

(gfijrofet uub gut befnubett.

Öd5fenfd)t»eif=@uf)b^ ®in £>chfenfcf)Weif wirb in ©iücfe ge=

fdjnitten, mit faltem SSaffer biê jum lochen gebracht, mit frifcfyem
SBaffer abgeffoütt, mit einigen ©Reiben magerm ©pect, Zwiebeln, @elb=

rüben, ©eßerte, ein Sorbeerblatt, brei Steifen, einigen ißfefferförnern,
in eine SafferoEe gelegt, man läfjt eS fünf SQtinuten fdpihen, giefjt bann
Va Siter SBeifjWein, ebenfobiel gïetfdjbrit^e baju, bringtS aufs geuer
unb läfjt eS langfam meid) bämbfen. ®ie ©ffenj wirb burri) ein £jaar=
fieb gefeilt, abgefettet, mit etwas brattner ©auce unb gleifdjbrübe ber=

mifd)t, bie ©iücfe baju getan unb mit einem @IaS SJÎabeira boEenbS

meid; gefoctjt, öfters abge)ci)äumt unb entfettet.

*

^ammelfleifd). IDtagereS Sammfteifct) fdjneibet man in 28ür=

fei, bratet biefe in Gutter ober fÇett mit 1—2 Söffein feinbermiegten
fjmieöeln fd)ön gelb, bourgt mit ©alj unb ißfeffer unb giefjt etwas

gleifd)brübe ober Snodjenbrüfje ju. Stad) 20 SKinuten fügt man 300
bis 400 ©ramm blanchierten SteiS unb einige feingefd)niitene ©eïïerie*
fdjeiben ^ingu unb läfjt aEeS langfam gar Werben. Seim Slnridjten
fdjmecft man baS @erid)t mit etwas faurem Dtabm unb einem ©üfjdjen
„3J?aggi=S33iirge" ab.

*
©nte mit 3Wiebeln gebämfjfi. ®ie ©nie wirb mit SSaffer

unb ©atj aufgefegt, abgefd)äumt unb bann mit einem halben ®eEer
boE gefdjnittenen .gwiebeln, etwas geriebenem SßeiProt, Steifen unb
SftuSfainufj, foWie etmaS Sutter weid) gefodjt unb angerichtet; bie
©auce wirb burd) ein ©ieb geftridjen mit 8Uronenfaft eingefodjt unb
über bie ©nte gegoffen.

*

gägerfd)ni^el. SJtan fdjneibet fedjS langrunbe SaIbSfd)ni|eI,
faljt unb pfeffert fie, gibt fie in eine flache SafferoEe, in ber man 30
©ramm Sutter nnb 3 Söffe! Del raucljenb beiß gemadjt fiat, unb brät
fie bon beiben ©eiten. ®ann hebt wan fie auf eine runbe @cf)üffel
unb hält fie warm. 3« biefelbe Sutter gibt man 100 ©ramm rohe,
bunn gefcf)ttittene ©bampignonS, brät fie leicht an, giefjt bann bie Sntter
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In dieser Weise hat es die sorgsame Hausfrau in der Hand mit
Hilfe des Sterilisierens und der Verproviantierung im Keller oder in
der Grube, den ganzen Winter hindurch frische und gute Gemüse auf
den Tisch zu bringen.

Erprobt u«d gut befunden.

Ochsenschweif-Suppe. Ein Ochsenschweif wird in Stücke
geschnitten, mit kaltem Wasser bis zum Kochen gebracht, mit frischem
Wasser abgespült, mit einigen Scheiben magerm Speck, Zwiebeln,
Gelbrüben, Sellerie, ein Lorbeerblatt, drei Nelken, einigen Pfefferkörnern,
in eine Kasserolle gelegt, man läßt es fünf Minuten schwitzen, gießt dann
V- Liter Weißwein, ebensoviel Fleischbrühe dazu, bringts aufs Feuer
und läßt es langsam weich dämpfen. Die Essenz wird durch ein Haarsieb

geseiht, abgefettet, mit etwas brauner Sauce und Fleischbrühe
vermischt, die Stücke dazu getan und mit einem Glas Madeira vollends
weich gekocht, öfters abgeschäumt und entfettet.

»

Hammelfleisch. Mageres Lammfleisch schneidet man in Würfel,

bratet diese in Butter oder Fett mit 1—2 Löffeln feinverwiegten
Zwiebeln schön gelb, würzt mit Salz und Pfeffer und gießt etwas
Fleischbrühe oder Knochenbrühe zu. Nach 20 Minuten fügt man 300
bis 400 Gramm blanchierten Reis und einige feingeschnittene Selleriescheiben

hinzu und läßt alles langsam gar werden. Beim Anrichten
schmeckt man das Gericht mit etwas saurem Rahm und einem Güßchen

„Maggi-Würze" ab.
-i-

Ente mit Zwiebeln gedämpft. Die Ente wird mit Wasser
und Salz aufgesetzt, abgeschäumt und dann mit einem halben Teller
voll geschnittenen Zwiebeln, etwas geriebenem Weißbrot, Nelken und

Muskatnuß, sowie etwas Butter weich gekocht und angerichtet; die
Sauce wird durch ein Sieb gestrichen mit Zitronensaft eingekocht und
über die Ente gegossen.

>t-

Jägerschnitzel. Man schneidet sechs langrunde Kalbsschnitzel,
salzt und Pfeffert sie, gibt sie in eine flache Kasserolle, in der man 30
Gramm Butter und 3 Löffel Oel rauchend heiß gemacht hat, und brät
sie von beiden Seiten. Dann hebt man sie auf eine runde Schüssel
und hält sie warm. In dieselbe Butter gibt man 100 Gramm rohe,
dünn geschnittene Champignons, brät sie leicht an, gießt dann die Butter
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ab, gibt ju ben tilgen einen falben Söffet feingetjadte @d)atotten unb
ein halbes ©taS HBeifsœein, fod)t biefen bis jur §älfte ein, fügt eine

Dberiaffe braune ©auce unb einen Söffet bicfeê SEomatenmuS I)Wâu
unb Iftfjt bieS 5—6 äRinuten fodjen. ®ann nimmt man bie ©auee

bom geuer unb fd)medt fie mit 8 SEropfen HJiaggimürje, einem

Kaffeelöffel geifadtem Kerbet unb ©firagon unb 20 ©ramm frifcper
Sutter ab, fdjüttet fie über bie angeridjteten ©djnitsel unb ftreut eine

ißrife gehadte fßeterfitie barüber.
*

©ebade ne KalbSmilci). (Sine ®rüfe am £>alfe beS KalbeS

gehört gu ben ®elifateffen unb ift gleichzeitig leicht berbautidj.) ®urd)
öfteres 2lbmafcl)en mit taumarmem HBaffer unb Stornieren mirb fie

meifj. Stun legt man fie in fiebenbeS Höaffer, bem man etmaS Sutter
beigefügt hat, tagt fie 20 Stîinuten lochen, nimmt fie h^auS fdjneibet
©tüde babon, bjüIXt biefe in ©i unb ißaniermel)t unb bäcft fie in fiei«

genber Sutter gotbgetb. Sorirefflidje Seigabe gu allem ©emüfe.
*

9Hierenfd)nitien. SRan hacle eine gebratene KalbSniere mit
ihrem gett red)t fein, mifc^e geriebene $miebet, gehadte ißeterfitie, @e=

mürge aEer Hirt, 1 ©i, etmaS gemeicpteS ober geriebenes HBeifjbrot,
Sutter, Sratenfauce ober SiebigS gteifcl)e£traft baju unb mad)e eine

recht brillante garce, bie man auf in Sutter getauchte @emmelfd)eiben
ftreid)t unb nod) mit ©arbeltenbutter ober Sutter mit HtncpobiSpafia
überftreicht. Sor bem Hinrichten bntet man fie in einer Stielpfanne.
Sum ®hee am Hlbenb bortrefftid). Hîieren taffen fid) auch ju faurem
Ragout oermenben ober gefocht mie KalbSmild) baden. — ©ehira«
fc^nitten bereitet man in ähnlicher HBeife.

*

®ampfnubelit. gür 6 bis 8 tßerfonen. 500 ©ramm ®îet)t,
2 (£ier, 80 bis 100 ©ramm Sutter, 60 ©ramm feiner Suder, V2

Kaffeelöffel feines ©alj, 1 SEaffe laue HJtild), 15 bis 20 ©ramm
ifkefdjefe- — ©§ Wirb ein glatter, bider Hefeteig bereitet unb jugebedt
an leiste SSärme gefteEt. £>at fi<h ber Steig mol)l nod) einmal in bie

§öl)e gehoben, fo nimmi man ihn auf ein mit 9ftel)l befireuteS Srett,
formt barauS mit mehliger §anb fteineigroffe Kugeln, legt fie neben«

einanber auf ein gut mit Sutter beftricfjeneS, Sadbled) (ober
Sratpfanne, ober meite Kafferoïïe) giefjt 1 SEaffe taumarme SRitd), in
ber man 30—50 ©r. Sutter unb 50 ©r. Suder aufgetöft, baju, fteEt
baS Sled) nod) etwa eine halbe ©tunbe an leidjte HSärme, bamit bie

Hhtbeln aufgehen, unb bedt fie mit einem Sied) ober ®edel ju. §ier«
auf fd)iebe man fie (jugebedt in gute 0fenl)i|e. ®er Ofen barf bie

erfte V4 ©tunbe nidjt geöffnet werben, bamit ber ®ampf beifammen
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ab, gibt zu den Pilzen einen halben Löffel feingehackte Schalotten und
ein halbes Glas Weißwein, kocht diesen bis zur Hälfte ein, fügt eine

Obertasse braune Sauce und einen Löffel dickes Tomatenmus hinzu
und läßt dies 5—6 Minuten kochen. Dann nimmt man die Sauce
vom Feuer und schmeckt sie mit 8 Tropfen Maggiwürze, einem

Kaffeelöffel gehacktem Kerbel und Estragon und 20 Gramm frischer
Butter ab, schüttet sie über die angerichteten Schnitzel und streut eine

Prise gehackte Petersilie darüber.

Gebackene Kalbsmilch. (Eine Drüse am Halse des Kalbes

gehört zu den Delikatessen und ist gleichzeitig leicht verdaulich.) Durch
öfteres Abwäschen mit lauwarmem Wasser und Blanchieren wird sie

weiß. Nun legt man sie in siedendes Wasser, dem man etwas Butter
beigefügt hat, läßt sie 20 Minuten kochen, nimmt sie heraus schneidet
Stücke davon, hüllt diese in Ei und Paniermehl und bäckt sie in
steigender Butter goldgelb. Vortreffliche Beigabe zu allem Gemüse.

Nierenschnitten. Man hacke eine gebratene Kalbsniere mit
ihrem Fett recht fein, mische geriebene Zwiebel, gehackte Petersilie,
Gewürze aller Art, 1 Ei, etwas geweichtes oder geriebenes Weißbrot,
Butter, Bratensauce oder Liebigs Fleischextrakt dazu und mache eine

recht brillante Farce, die man auf in Butter getauchte Semmelscheiben
streicht und noch mit Sardellenbutter oder Butter mit Anchovispasta
überstreicht. Vor dem Anrichten bratet man sie in einer Stielpfanne.
Zum Thee am Abend vortrefflich. Nieren lassen sich auch zu saurem
Ragout verwenden oder gekocht wie Kalbsmilch backen. —
GeHirnschnitten bereitet man in ähnlicher Weise.

-l-

Dampfnudeln. Für 6 bis 8 Personen. 500 Gramm Mehl,
2 Eier, 30 bis 100 Gramm Butter, 60 Gramm feiner Zucker,
Kaffeelöffel feines Salz, 1 Tasse laue Milch, 15 bis 20 Gramm
Preßhefe. — Es wird ein glatter, dicker Hefeteig bereitet und zugedeckt

an leichte Wärme gestellt. Hat sich der Teig wohl noch einmal in die

Höhe gehoben, so nimmt man ihn auf ein mit Mehl bestreutes Brett,
formt daraus mit mehliger Hand kleineigroße Kugeln, legt sie

nebeneinander auf ein gut mit Butter bestrichenes, hohes Backblech (oder
Bratpfanne, oder weite Kasserolle) gießt 1 Tasse lauwarme Milch, in
der man 30—50 Gr. Butter und 50 Gr. Zucker aufgelöst, dazu, stellt
das Blech noch etwa eine halbe Stunde an leichte Wärme, damit die

Nudeln aufgehen, und deckt sie mit einem Blech oder Deckel zu. Hierauf

schiebe man sie Mgedeckt in gute Ofenhitze. Der Ofen darf die

erste 'Z Stunde nicht geöffnet werden, damit der Dampf beisammen
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bleibt. ®anu wirb '/* Stunbe Weiter gebaclen, big bie SRilct) ganj etn«

gebamfift unb bie Rubeln unten eine braune Stufte Ijaben unb oben

nur gelblict) finb. fftuit werben bie Rubeln mit bem Sdjäufeldjen
tjerauêgeftoctjen, ^übfdj erlfölft auf eine rnnbe ißlatte georbnet unb

baju eine SBein«, Sanille« ober ©tjocolabefauce, ober eine beliebige ©reme
ober and) ge!od)teg Dbft ferbiert. SBerben bie ®amf>fnubeln in einer
toeiten SafferoIIe gnbereitet, fo fteilt man biefe auf ben Reifen iperb
ober auf glülfenbe Sohlen, fe|t barauf einen ®e<fel mit ©lut unb
rüttelt ben ®of)f bon Seit ju Seit, bamit bie Rubeln nidjt anfi|en.
®er ®etfel ift aber nid)t, abjulfeben, big bie Rubeln ju Graffeln an«

fangen, wag ein Setzen ift, baff bie fDîiïct) eingebam^ft unb bie Stubeln
eine braune Stufte annehmen. Stuf bem §erb gnbereitet merben fie
faftiger al§ im Öfen. (Statt bie ®ampfnubelu in ber Üftilct) aufju«
gietjen, tonnen fie and) etwag weiter augeinanber, auf ein gut be«

ftricfyeneg Sßacfbted} gelegt, mit gerlaffenet Sutter beftridjen, mit Suder
beftreut unb in nidjt jn Ijet^ein Öfen braungelb gebacfen merben.

*
Saftanienfjubbing. gür 6—8 ißerfonen. 500 @r. grüne Sa«

flattien, 5—6 ©er, 125 @r. feiner Suder, 80—100 @r. Sutter, bie

feiitgeljadte Sctjale bon Y2 Site one, 1 ®affe ftftitct). ®ie gefdjälten Sa«

ftanien merben mit tfeijfem SBaffer itbergoffen, bamit fie fid) abhäuten
laffen, [bann mit 3A Siter SSaffer unb etmag Saig aufg geuer gefefü,
meid)getoc^t unb, nad)bem bag ÏBaffer abgegoffen, fein berfioffen, ober,
mag beffer ift, burd) bie fDîanbelmût)le getrieben. ipernad) mirb bie

Sutter flaumig gerührt, ©gelb, Suder, S'tronen, Saftanien unb bie

SJÎiïd) nad) unb nad) gugefügt, 7* Stunbe gerührt unb gule^t ber fteife
©erfc()nee leidji barunter gejogen. üftun mirb bie ÜPtaffe in eine gut be«

ftridjene, mit Suder auggefireute gorm gefüllt unb 1—l3/4 Stunben
im SBafferbab im fyeifjen Öfen getodjt, tjerauggenommen, einige SWi«

nuten in ïalteg SSaffer gefteïït unb forgfältig geftürgt. ®aju mirb
eine Saniïïefauce ober Sdjlagralfm ferbiert.

*

Slmeriïanifdjer Sud)en. 4 ganje ©er merben mit 375 @r.

Sucter eine Ifalbe Stunbe gerührt. ®ann fügt man bie abgeriebene
Schale einer Simone, 100 ©ramm jerlaffene Sutter, 1U Siter lau«

marme ÜTOld), 400 ©ramm SSTie^t bei, unb mengt alleg gut unterein«
anber. Suleijt merben brei Saffedöffel boll Sadfmlber gut unter bie

fDîaffe gemifc^t, bann mirb fie in auggeftrid)ener gorm gebaden.
*

Sarioffeltorte. 500 @r. feingeriebene Sartoffeln, 10 ©gelb,
300 ®r. Suder, bie abgeriebene Schale unb Saft einer Sürone merben

V2 Stunbe lang miteinanber gerührt unb mit bem fetjr fteifen Sdjnee
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bleibt. Dann wird '0 Stunde weiter gebacken, bis die Milch ganz
eingedampft und die Nudeln unten eine braune Kruste haben und oben

nur gelblich sind. Null werden die Nudeln mit dem Schäufelchen
herausgestochen, hübsch erhöht auf eine runde Platte geordnet und
dazu eine Wein-, Vanille- oder Chocoladesauce, oder eine beliebige Creme
oder auch gekochtes Obst serviert. Werden die Dampfnudeln in einer
weiten Kasserolle zubereitet, so stellt man diese auf den heißen Herd
oder auf glühende Kohlen, setzt darauf einen Deckel mit Glut und
rüttelt den Topf von Zeit zu Zeit, damit die Nudeln nicht ansitzen.
Der Deckel ist aber nicht, abzuheben, bis die Nudeln zu prasseln
anfangen, was ein Zeichen ist, daß die Milch eingedampft und die Nudeln
eine braune Kruste annehmen. Auf dem Herd zubereitet werden sie

saftiger als im Ofen. Statt die Dampfnudeln in der Milch
aufzuziehen, können sie auch etwas weiter auseinander, auf ein gut
bestochenes Backblech gelegt, mit zerlassener Butter bestochen, mit Zucker
bestreut und in nicht zu heißem Ofen braungelb gebacken werden.

-I-

Kastanienpudding. Für 6—8 Personen. 500 Gr. grüne
Kastanien, 5—6 Eier, 125 Gr. feiner Zucker, 80—100 Gr. Butter, die

feiugehackte Schale von Zitrone, 1 Tasse Milch. Die geschälten
Kastanien werden mit heißem Wasser übergössen, damit sie sich abhäuten
lassen, chann mit V« Liter Wasser und etwas Salz aufs Feuer gesetzt,

weichgekocht und, nachdem das Wasser abgegossen, fein verstoßen, oder,
was besser ist, durch die Mandelmühle getrieben. Hernach wird die

Butter schaumig gerührt, Eigelb, Zucker, Zitronen, Kastanien und die

Milch nach und nach zugefügt, 'Z Stunde gerührt und zuletzt der steife

Eierschnee leicht darunter gezogen. Nun wird die Masse in eine gut
bestochene, mit Zucker ausgestreute Form gefüllt und 1—lV-> Stunden
im Wafferbad im heißen Ofen gekocht, herausgenommen, einige
Minuten in kaltes Wasser gestellt und sorgfältig gestürzt. Dazu wird
eine Vanillesauce oder Schlagrahm serviert.

-t-

Amerikanischer Kuchen. 4 ganze Eier werden mit 375 Gr.
Zucker eine halbe Stunde gerührt. Dann fügt man die abgeriebene
Schale einer Zitrone, 100 Gramm zerlassene Butter, '/4 Liter
lauwarme Milch, 400 Gramm Mehl bei, und mengt alles gut untereinander.

Zuletzt werden drei Kaffeelöffel voll Backpulver gut unter die

Masse gemischt, dann wird sie in ausgestrichener Form gebacken.
-i-

Kartoffeltorte. 500 Gr. feingeriebene Kartoffeln, 10 Eigelb,
300 Gr. Zucker, die abgeriebene Schale und Saft einer Zitrone werden

'/- Stunde lang miteinander gerührt und mit dem sehr steifen Schnee
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bei' 10 ©iweiß gut beimißt. Siefe Xftaffe wirb fofort eine ©tunbe
bei mäßiger §iise gebaden; fie madjt ben ©inbrud einer feinen
älianbeltorte.

*

©in probateê fRejept ju @1 eidjf d) îd erf u d) e n ift ba§ fotgenbe:
SJiatt nehme 250 ©ramm fuße Gutter in eine ©djüffel ntib rûljre fie

flaumig, bann gebe man nach nnb nach 250 ®r. geflogenen 3uder,
abwedjfelitb mit bem ©igetb, bei. (Sfan rechnet 250 ©ramm ©ier
mit ber ©djaïe gewogen.) SBenn bieS gut berrüljrt ift, menge man
ben fteifen ©djnee ber ©imeiße nnb 250 @r. SJfe^I barunter, nebft ber

abgeriebenen ©djale einer $itrone. S« einer gut gebutterten ffform
in mäßiger §i|e gebaden, gerät ber Sudjen gewiß.

*
31 pfeltorte, gür 12 ißerfonen. (1 größere Sorte bon 26 ©m.

gormbnrdjmeffer): 5—600 ©r. faure, faftige Slepfel, 180 @r. Sutter,
180 @r. feiner ßuder, 180 ©r. Stfe^l, 1 ißrife ©alj, 6 ©ier, etWaS fein*
getjadte 3itronenfchale, 50 ©r. gefcpälte, feingehadte SJtanbeïn. — 9îadj=
bem bie Sutter fcljaumig gerührt, werben abWedjSlungSweife ber 3uder,
©ier, ©alj nnb Zitrone nnb gnïe^t baë Sftepl langfam ^ineingerxtljrt.
3fun Wirb biefe SDiaffe in eine gut mit Sutter beftricpene gurm eingefüllt,
bie gefdjdlten, in gleichmäßige ©djnihdjen gefc^nittenen 3(epfel ^übfcl)

Iranjförmig aneinanber georbnet, jiemlidj ftar! mit 3uder nnb ben
Slîanbeln beftreut nnb bei mittlerer ^iße 1—11A ©tunbe im Öfen
gebacïen.

*

©djaffhaufer ©nteli. 3" 500 ©ramm 3uder tuirb ba§ 31b*

geriebene einer 3itrone, 2 Söffe! 3immtWaffer unb 4 ©igelb genommen.
SiefeS wirb eine ©tunbe gerührt, bernad) baS üßeiße gu ©djnee ge=

fcplagen unb langfam eingebogen. ©S werben bann auf 500 ©ramm
3uder 500 ©ramm IDMft, baS border an ber Sßärme War, gewogen
unb ^inetngerü^rt ; bie ©nteli Werben aber beffer, wenn man baS SJJe^t

nidjt aufbraucht. XBenn bie ©nteli auSgebrücft unb abgemobelt finb,
fo legt man fie auf ein reineS Sifdjtud) in einem Warmen Limmer
unb badt fie ben anbern Sag ,auf mit SD?et)l beftreuten Sledjen.

*
Slltbentfd)er9fapf!ud)en. 250 ©r. Sutter Werben im fReibe*

napf §u fftaljm gerieben unb nad) nnb nach 375 @r. befteS, feinfteS
SSeijenmetjl bajugerufjrt. ignbeffen h^i eine ^ilfreiclje zweite ffîerfon
250 @r. 3uder mit adjt ©igelben, 50 ©r. füßen unb 15 @r. bittern
griedjifchen ÜJfanbeln fchön fdjauraig gerührt. SeibeS wirb nun gut
gufammengemifdjt, eine SSenigfeit ©alj, bie abgeriebene ©cpale einer
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der 10 Eiweiß gut vermischt. Diese Masse wird sofort eine Stunde
bei mäßiger Hitze gebacken; sie macht den Eindruck einer feinen
Mandeltorte.

»

Ein probates Rezept zu Gleichschwerkuche n ist das folgende:
Man nehme 250 Gramm süße Butter in eine Schüssel und rühre sie

schaumig, dann gebe man nach und nach 250 Gr. gestoßenen Zucker,

abwechselnd mit dem Eigelb, bei. (Man rechnet 250 Gramm Eier
mit der Schale gewogen.) Wenn dies gut verrührt ist, menge man
den steifen Schnee der Eiweiße und 250 Gr. Mehl darunter, nebst der

abgeriebenen Schale einer Zitrone. In einer gut gebutterten Form
in mäßiger Hitze gebacken, gerät der Kuchen gewiß.

»

Apfeltorte. Für 12 Personen. (1 größere Torte von 26 Cm.

Formdurchmesser): 5—600 Gr. saure, saftige Aepfel, 180 Gr. Butter,
180 Gr. feiner Zucker, 180 Gr. Mehl, 1 Prise Salz, 6 Eier, etwas
feingehackte Zitronenschale, 50 Gr. geschälte, feingehackte Mandeln. — Nachdem

die Butter schaumig gerührt, werden abwechslungsweise der Zucker,
Eier, Salz und Zitrone und zuletzt das Mehl langsam hineingerührt.
Nun wird diese Masse in eine gut mit Butter bestrichene Form eingefüllt,
die geschälten, in gleichmäßige Schnitzchen geschnittenen Aepfel hübsch

kranzförmig aneinander geordnet, ziemlich stark mit Zucker und den
Mandeln bestreut und bei mittlerer Hitze 1—1'Z Stunde im Ofen
gebacken.

Schaffhauser Guteli. Zu 500 Gramm Zucker wird das
Abgeriebene einer Zitrone, 2 Löffel Zimmtwasser und 4 Eigelb genommen.
Dieses wird eine Stunde gerührt, hernach das Weiße zu Schnee
geschlagen und langsam eingezogen. Es werden dann auf 500 Gramm
Zucker 500 Gramm Mehl, das vorher an der Wärme war, gewogen
und hineingerührt; die Guteli werden aber besser, wenn man das Mehl
nicht aufbraucht. Wenn die Guteli ausgedrückt und abgemodelt sind,
so legt man sie auf ein reines Tischtuch in einem warmen Zimmer
und backt sie den andern 'Tag ,auf mit Mehl bestreuten Blechen.

-!-

Altdeutscher Napfkuchen. 250 Gr. Butter werden im Reibe-
naps zu Rahm gerieben und nach und nach 375 Gr. bestes, feinstes
Weizenmehl dazugerührt. Indessen hat eine hilfreiche zweite Person
250 Gr. Zucker mit acht Eigelben, 50 Gr. süßen und 15 Gr. bittern
griechischen Mandeln schön schaumig gerührt. Beides wird nun gut
zusammengemischt, eine Wenigkeit Salz, die abgeriebene Schale einer
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Bitrcme ^trtjitgefugt, ptetü ber fteif gefdjtagene Sdjnee ber ad)t fët=

Wei|e, in eine mit Vutter auSgeftridjerte unb mit feinem (Semmelmehl
beftreute gorm gefüEt unb bei mäßiger tpifte 1 Stunbe long gebacten.

*
Völjmifche ® at ten. Sine Sfnegeteibfanne beftreidjt man mit

Sutter, bringt fie aufg geuer unb täfü in jebe Vertiefung einen @fj'
ïôffeï etwag fett gehaltenen iftfanntudjenteig taufen. Sn bie SKitte
gibt man Btbetfdjgen ober fonfttge fefte Vfarmetabe, bringt bamt bom
fetben $eig einen meiteren (Sfjtöffet bolt baranf, menbet bie ®atten um,
menn fie bon unten genngenb garbe hßüen, tä§t fie auch bon biefer
(Seite garbe betommen, gibt fie auf eine Serbierptatte unb beftreut fie
mit Bucter.

*
Verfallene unb angebrannte (Seriate fommen in jebern

£>augljatte einmal bor; fie taffen fid; aber in ben meiften gälten toieber
fchmacfhctÜ matten. B« fdjarfe Suppen ober ©emüfe werben gemitbert
buret) Bttfafe bon @ffig, Buüer ober fatjtofem gteifd)eïtra!t. Vigweiten
!ann man auet) berfatjeneS ©emufe nod) mit ungefatjenem mifdjen,
woburd) nad)her bet p fdjarfe @efd)tnad auggegtidjen ift, 3. V. grüne
(Srbfen mit Sarotten ober äRotjrrüben. ©benfo taffen fiel) aud) Star«

toffetn unter biete ©ernüfe mengen, ohne ben Stohtgefdjmad p beeim

trächtigen. Vet berfatjenen Suppen hüft oft fd)on etWag Staffer, in
Welchem man ein ©igetb herrührt ober and) eine Veigabe bon Sîeig,
Sîubetn ober Sartoffetn. Ungebrannte <3feriä)te müffen pnädjfi, unb
baê ift wot)t aEgemetn betannt, in ein anbereg ©efäfj gefcijüitet werben,
aber fo, bafj atteb Stngebrannte prüct bleibt. Sogar angebrannte
SDtitchfuppen, bie umgefd)üttet würben, tann man unter Bagabe bon
noch etwag frifdjer ÜKitd) unb einem Söffet boE VranntWein ober

fftuljm, ben man miifocpen tafü, wieber pmtid) ganj bon bem bren5=

tigen @efct)macf befreien. Ungebrannte £mtfenfrüd)te giefjt man burch
ein Sieb unb täfü fie bann mit frifd)em, toepenbem Staffer in einem
reinen Sod)gefd)irr ungefähr 10 SDtinuten fieben, bann giefü man bag

Staffer wieber ab, unb gibt Vrühe hp, in ber fie fertig ïod)en
muffen. Stm unangenehmften ift jebenfaEg ein angebrannter Vraten.
2tud) biefen tann man wieber fchmadhaft machen, wenn man bie Sauce

gänjtid) entfernt, bag Verbrannte am gteifd) abfdjneibet unb ihn auf
beiben Seiten je 5 SJiinuten mit Staffer toepen täfü ; wenn nötig, giefü
man bieg nod) einmat ab unb wieberfjott bag Sodjen. ®ann wirb
ber Vraten abgetroefnet, in frifdjer Vutter unb Specf gebräunt unb
mit einer feparat bereiteten Sauce, ber man fttibet, Stein ober gteifd)'
ej'tratt pfe|en tann, fertig gebraten unb ferbiert.

SKeioKion ujtii äietlag : grau 611 e $ on e g g e r itt @i. ®a£teu.
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Zitrone hinzugefügt, zuletzt der steif geschlagene Schnee der acht Ei-
weiße, in eine mit Butter ausgestrichene und mit feinem Semmelmehl
bestreute Form gefüllt und bei mäßiger Hitze 1 Stunde lang gebacken.

Böhmische Dalken. Eine Spiegeleipfanne bestreicht man mit
Butter, bringt sie aufs Feuer und läßt in jede Vertiefung einen
Eßlöffel etwas fett gehaltenen Pfannkuchenteig laufen. In die Mitte
gibt man Zwetschgen oder sonstige feste Marmelade, bringt dann vom
selben Teig einen weiteren Eßlöffel voll darauf, wendet die Dalken um,
wenn sie von unten genügend Farbe haben, läßt sie auch von dieser
Seite Farbe bekommen, gibt sie auf eine Servierplatte und bestreut sie

mit Zucker.

Versalzene und angebrannte Gerichte kommen in jedem
Haushalte einmal vor; sie lassen sich aber in den meisten Fällen wieder
schmackhaft machen. Zu scharfe Suppen oder Gemüse werden gemildert
durch Zusatz von Essig, Zucker oder salzlosem Fleischextrakt. Bisweilen
kann man auch versalzenes Gemüse noch mit ungesalzenem mischen,

wodurch nachher det zu scharfe Geschmack ausgeglichen ist, z. B. grüne
Erbsen mit Karotten oder Mohrrüben. Ebenso lassen sich auch
Kartoffeln unter viele Gemüse mengen, ohne den Wohlgeschmack zu
beeinträchtigen. Bei versalzenen Suppen hilft oft schon etwas Wasser, in
welchem man ein Eigelb verrührt oder auch eine Beigabe von Reis,
Nudeln oder Kartoffeln. Angebrannte Gerichte müssen zunächst, und
das ist wohl allgemein bekannt, in ein anderes Gefäß geschüttet werden,
aber so, daß alles Angebrannte zurück bleibt. Sogar angebrannte
Milchsuppen, die umgeschüttet wurden, kann man unter Zugabe von
noch etwas frischer Milch und einem Löffel voll Branntwein oder

Ruhm, den man mitkochen läßt, wieder ziemlich ganz von dem brenzligen

Geschmack befreien. Angebrannte Hülsenfrüchte gießt man durch
ein Sieb und läßt sie dann mit frischem, kochendem Wasser in einem
reinen Kochgeschirr ungefähr 10 Minuten sieden, dann gießt man das
Wasser wieder ab, und gibt Brühe hinzu, in der sie fertig kochen

müssen. Am unangenehmsten ist jedenfalls ein angebrannter Braten.
Auch diesen kann man wieder schmackhaft machen, wenn man die Sauce
gänzlich entfernt, das Verbrannte am Fleisch abschneidet und ihn auf
beiden Seiten je 5 Minuten mit Wasser kochen läßt; wenn nötig, gießt
man dies noch einmal ab und wiederholt das Kochen. Dann wird
der Braten abgetrocknet, in frischer Butter und Speck gebräunt und
mit einer separat bereiteten Sauce, der man Nidel, Wein oder Fleischextrakt

zusetzen kann/fertig gebraten und serviert.
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