Kochbuch
Greta Siemens

Kochrezepte
am Soldatenheim
Lockstedter Lager



Ubertragen aus dem in Siitterlin-Schreibweise verfassten,
handschriftlichen Original-Kochbuch von Margret Rudolph und
Kerstin Jacobsen. Aus Griinden der Authentizitét wurden Schreib-
und Grammatikfehler ~{ibernommen. Anmerkungen oder
Erléuterungen sind in Klammern kursiv dargestellt. Im Anhang
finden sich einige Begriffe und Mengenangaben, die heute nicht
mehr oder selten benutzt werden.

Das Original Kochbuch wurde dem Verein fir Kultur und
Geschichte Hohenlockstedt e. V. von Herrn Jan Ketelhohn,
Kronshagen, gespendet.
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Backwerke!

Kleine Kringel.
Man nehme 6 Eigelb, % & Zucker, 1 @ Butter. 1 ¥4 & Mehl,
Zitronenschale u. Zimt nach Geschmack, dies wird zusammen
geknetet, kl. Kringel daraus geformt, diese in Eiweil}, Zucker u.
Mandeln umgekehrt, und bei gelinder Hitze gebacken.
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Zwieback.
Man nehme 1 I. Milch, 1 & Butter, 8 grol3e Eier, % % Zucker u. 20
Pf. Gest (fiir 20 Pfennig)
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Schmiernisse.
3 Eier % @ Zucker, 1 Loffel Butter, etwas Zitronenschale, %
Teeloffel Hirschhornsalz gut 1 @ Mehl der Teich (Teig) mul recht



steif sein. 1 Std. stehen lassen, ausrollen in 2 fingerdicke Rollen
in schrage kl. Stlicke schneiden und Schmalz back.
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Sandtorte.
1 @% Butter. Abends vorher in Wasser gelegt ausgeknetet u.
solange warm gestellt bis sie sich zu Salbe riihren 1a8t, dann rihrt
man % @ feinen Zucker, 1 @ Puder und in der letzten % Stunde 6
ganze frische Eier hinzu, Zitronenschale, Vanille. Der Kuchen muf
reichlich 1 Stunde von einer Hand nach einer Seite geriihrt
werden, und zuletzt an einem Platz wo kein Zug ist.
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Sandkringel.
1 @ Mehl, % % Butter, 130 gr. Zucker, 3 Eigelb, % Stg. Vanille,
etwas Zitronenschale, ausrollen, formen, und mit Eigelb od.
geschlagenem Ei bestreichen.
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Butterteig.

250 gr. Butter, 250 gr. Mehl, erst kl. (Stiicke) Butter mit dem Mehl
in kaltem Wasser verarbeiten, wenig Salz, bis der Teig von der
(Schiissel?) 1aRt, die Ubrige Butter in 8 Teile teilen, den Teig
ausrollen, und etwas von dem zurlickgelassenen Mehl
unterstreuen. Doch so wenig wie moglich. Die kl. Butterstlicke (d.
Halfte) auf dem ausgerollten Teig legen, zusammen schlagen in 3
Teile, dann mit andern Butter dasselbe wiederholen u. einige
Stunden kalt stellen.
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Berliner Pfannkuchen.
Mit % ® Mehl und fiir 10 Pf. Hefe, eine Obertasse Milch ein
Hefestick machen, dann % #® Mehl, % @ Zucker, % & Butter, 2
Eier, etwas Salz. Den Teig gut durchkneten, dann vermengt man
das Hefestlick gut darunter, u. formt kl. Kuchen, welche man fillt
und nochmals aufgehen, in kochendem Schmalz ausbacken u. mit
Zucker bestreuen.
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Spritzgebackenes auf der Platte
343 gr Butter, zu Salbe gerihrt, 343 gr. Mehl, 220 gr. Zucker, 5
Eigelb, Schale einer Zitrone, u. etwas Vanille, nach und nach dazu
geruhrt. Dann durch eine Kuchenspritze driicken. Platte.
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Tuten.

% & Mehl, %2 @ Zucker, 5 ganze Eier, zu Tuten gerollt, nachher mit
Rahmschaum gefiillt.
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Taten.
10 Lth. Mehl, 10 Loht Zucker, 10 Eier, 10 ERI6ffel Rahm, alles
zusammen, d. weile von d. Eiern zu Schaum, zuletzt dazu, so
zwischen einem Eisen gebacken, u. warm aufgerollt.
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Schichttorte.
1 ® Mehl, 1 ® Zucker, 1 # Butter abgeklart, 10 Eier,
Zitronenschale, Mehl, Zucker, Er, % Stunde gerlhrt.

3 Pime, 63 g B, 125 g R, Dby, 2 Dmogpn PRESEL Tofrs,
ikl & Blnignn Pimabrforinm, 20 O0Limidnn &6 7 DA bonlnu
66,

Kaserand.
3 Eier, 63 gr. Butter, 125 gr. Kase, Salz, 2 knappe ERI6ffel Rahm,
zuletzt d. steifen Eierschaum, 20 Minuten bis % Std. backen
lassen.
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Baigners von Apfel. sehr schén. (Beignets)
Man nimmt sehr schdone Apfel, schilt u. schneidet sie in halb
fingerdicke Scheiben, dann nimmt man % @ Mehl, % @ Butter, die
geschmolzen wird, % (Zucker?) riihre von 4 - 5 Eiern, das Weille
zu Schaum, kein Gelb, dann tut man in eine Kasserolle Schmalz
od. Butter, dal} recht heil ist, dreht d. Apfelscheiben in d. Teig
um, der Teig muR recht steif sein.
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Karlsbader Kirschkuchen.
250 gr. Butter, 345 gr. Mehl, wird mit d. gelben von 3 Eiern u. 1
starker ERloffel voll Zucker geknetet, jedoch ganz mirbe, einen
ganz diinnen Kuchen auf Papp ausgerollt, einen gerollten Rand
herumgelegt, mit Eiweil} bestrichen und hellbraun gebacken,
abgekiihlt und mit eingemachten od. frisch gekochten Kirschen
od. sonstigen Friichten belegt u. mit Zucker bestreut.
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Kirschkuchen
62 gr. Butter, abgeklart u. erkaltet, 2 ganze Eier dazu. 189 gr.
Zucker, 1 @ Mehl, auf einem bestrichenen und geschnittenen
Papier gelegt, den Rand aufgebogen u. rasch gebacken, Wenn der
Kuchen beinah gar ist, die ausgesteinten Kirschen daraufgelegt
und noch ein wenig mit gebacken.

Breatimne R
2/%W1%W/%W487%ww4
Fhwowmibfoln 671 e Oibhoadn wifobd % @ Owvg 1 ®
WWWSWW5WWWW%)WW5WW5
Dbpsisniy) EosSossssoms, 5 Db Goie 5 Dfpwrsvicg) DM, inn ninan



Brauner Kuchen.
2 % & Mehl, 1 @ Butter, ¥4 ® Schmalz, 187 gr. Mandeln gehackt,
1 Zitronenschale. 67 gr. Sukkade gehackt. % @ Sirup, 1 &
Puderzucker, 5 Pf. (fir 5 Pfennig) Kanehl (Kaneel), 5 Pf. (fir 5
Pfennig) Kardamom, 5 Pf. (fiir 5 Pfennig) Pottasche, in eine Tasse
Rahm aufgel6Rt.
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Mandelspeise.

% @ ungesalzene Butter wird % Std. nach einer Seite geruhrt, bis
er kl. Blasen wirft. Dann tut man nach und nach % @ Feinen
Vanillezucker u. % % feingestoRene Mandeln hinzu u. 6 ganze
Eier, rihrt alles noch einmal zart durcheinander. Eine glatte Form
stellt man mit Loffelbiskuit aus, bedeckt auch den Boden damit
u. flllt die Masse hinein. Auf d. Form stellt man einen Teller, der
mit Gewicht belastet ist, damit d. Masse tlichtig zusammen halt.
Man macht d. Speise Tags vorher, stellt sie in Eis, und tunkt sie
vor d. Anrichten.
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Reistorte.
375 gr. Reis, etwa 2 Lot (Liter?) Milch. mirbe gekocht. Dazu 375
gr. gestoBenen Zucker, 250 gr. Butter, 8 Eier, von 2 Zitronen die
Schale, u. kl. geschnittene Sukkade, in einer Randform gebacken.
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Braune Kuchen.
8 @ Mehl, 7 @ Sirup, 2 @ Butter, 1 % Mandeln, 4 Lt. Pottasche in
Rosenwasser aufgeldst, 2 Zitronenschalen, 1 Lht. Kardamom, 2
Lht. Kaneel, 2 Lht. Nelken, % @ Sukkade, 2 ® schwarzen, braunen
Kandis. Gewiirzen mit den Mandeln, Kandis, mit dem Mehl
vermengt, Sirup u. Butter aufgekocht, abgekiihlt, dazu gerihrt.
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Kaffeespeise. 10-12 Personen.
einen Teig (Tag?) vorher zu machen, % @ Frische ungesalzene
Butter, % @ Puderzucker, 6 Eigelb, dieses rihrt man zusammen,
bis es eine steife Kreme gibt. Von % @ Kaffee wird 1 Weinglas voll
Extrakt gemacht, und dieses tropfenweise hinzugegeben, unter
bestandigem riihren. Eine glatte Blech- oder Porzellanform wird
mit Loffelbiskuit belegt und der Rand damit ausgestellt. Die
Masse hineingeflllt. Man stellt das Ganze auf Eis, stlirzt die Form,
und garniert es mit Schlagrahm.
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Linsentorte (Linzer Torte).

% @ Butter, zu Schaum geriihrt, % ® geschilte Mandeln fein
gestoRen, % @ feinen Zucker, 2 Eigelb, etwas Zimt, % Zitrone, u.
zuletzt % @ Mehl darunter, u. tlchtig erarbeiten, eine
Kuchenform ausgestrichen mit Butter, Boden mit Teig ausgelegt
dann mit Gelee bestrichen. Vom Ubrigen Teig fingerlange (-
diinne?) Streifen, Torte damit Verziert, zuletzt mit Eigelb
bestrichen.

100 g Bridhna, 100 g DOUnfL, 100 e R3Bm, 11, nhvionl Pndfne, il



Kasestangen.
100 gr. Butter, 100 gr. Mehl, 100 gr. Kase, 1 Ei, etwas Pfeffer, gut
durcharbeiten.
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Schwarzbrot Torte.
Diinne Stlickchen Schwarzbrot werden im Ofen schon dunkelgelb
getrocknet, feingestofRen, 100 gr. abgewogen u. dann durch ein
Sieb gesiebt. 30 gr. Sukkade fein geschnitten, eine Zitrone
abgerieben, wenig feinen Zimt, u. etwas gestolRene Nelken,
Schwarzbrot mit etwas Wein u. 1 Teel6ffel Rum eingeweicht, so
recht durchgefeuchtet, ¥4 % groRRe Valencia Mandeln, mit Tuch
abgeputzt, dann in die Mandelmaschine gegeben, % % feinen
Zucker, schlagt 6 Eigelb daran, recht schaumig riihren, nimmt
Mandeln, Schwarzbrot, d. Gewlirze dazu u. zuletzt d. Schnee v. d.
Eiern, Form mit Butter, Zwieback ausgestreut, schon gelb backen.
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Sandtorte.
% @ Butter zu Sahne gerihrt, % @ Zucker, 3 Eigelb, ¥ &
Kartoffelmehl, Saft u. abgeriebene Schale einer Zitrone, % Std.
rihren, zuletzt Schnee von 3 Eiern langsam durchrihren, 2
Messerspitzen Backpulver hinzu. % Std. bei maRiger Hitze
gebacken.
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Biskuite.
8 Eigelb, soviel Zucker wie 8 gz. Eier wiegen, soviel Mehl wie 5
Eier wiegen. Dann Mehl, Schale einer abgeriebenen Zitrone,
Messerspitze Backpulver, Schnee von 8 Eiern langsam
durchrihren. % Std. backen.
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Schokoladen Kuchen.
100 gr. Butter, 100 gr. geriebene Schokolade, 4 Eidotter, 100 gr.
Zucker, 75 gr. Mehl, Schnee von 4 Eiern, etwas Backpulver, schén
braun backen. Eingemachtes dartber. 50 gr. Schokolade



gerieben, 1 ERI6ffel Zucker, wenig Wasser, auf dem Feuer gut
verrihrt, warm langsam Uber das Eingemachte gegossen.
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Anis Platzchen.
1 @ Zucker, 7 ganze Eier, 1 Std. geriihrt, bis das Weille schaumig
ist, 1 @ Mehl, Anis mit 1 Loffel auf ein bestrichenes Blech getan
u. schon gelb gebacken.
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Blitzkuchen.
% & Mehl, % @ Butter, ¥ ® Zucker, 2-3 Eier, 1 Teeloffel Zimt,
Messerspitze Backpulver, Oben auf bestreut mit Mandeln,
Zucker, Zimt. % Std. backen.
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Schokoladen Platzchen.
% & Zucker, 2 Tafeln Schokolade gerieben, 4 Eiweill zu Schnee
geschlagen, u. % Std. mit Zucker u. Schokolade verrihrt. mit
einem Teeloffel aufs Blech gesetzt, schon gelb gebacken.
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Napfkuchen.
1 % Mehl, % @ Butter, % ® Mandeln, % #& Zucker, 4 Eier, das
Weille zu Schnee, eine Tasse Milch, Schale einer Zitrone, etwas
Salz, 50 gr. Hefe. Form mit Paniermehl ausstreuen. 1 Std. backen.
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Kleine Kringel.
1% ® Mehl, 1 & Butter, 6 Eigelb, 1 Stg. Vanille, Zitronenschale,
kneten, ausrollen, kl. Kringel machen, geschlagenem Ei
bestrichen, Mandeln bestreut, maRiger Hitze backen.
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Kleine Teekuchen.
200 gr. Mehl, 180 gr. Butter, 100 gr. Zucker, werden
zusammengeknetet, aus d. Masse formt man kl. Kugel, setzt sie
auf d. Platte, driickt die Kugel etwas glatt u. backt sie gar.
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Kl6ben.
2 % Mehl, % @ Butter, % @ Zucker, 2 Eier, Rosinen, Korinthen,
etwas Salz, Zitronenschale, u. nicht ganz 10 Pf. (fiir 10 Pfennig)
Gest.
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Feinbrot.
1 % Roggenmehl, 1 | Milch, 5 Pf. (fiir 5 Pfennig) Gest mit
Weizenmehl auskneten.
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Englischer Kuchen.
% @ Butter mit 8 Eigelb u. % ® Zucker verriihrt. Dann % @ Mehl
dazu, eine abgeriebene Zitrone einen Loffel Kognak. % @ Rosinen
dazu u. etwas Backpulver. 1 — 1 % Std. backen.
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Man rihrt 1 &% Zucker mit 4 Eiweil3, tut 1 ® Mehl dazu, driickt
Formen ab, legt sie auf ein mit Mehl und Anis bestreutes Blech.
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Eliesenlebkuchen.

8 ganze Eier werden mit 1 & Zucker % Std. gertihrt. 1 Lht gest.
Zimt, 5 Lht fein geschn. Pomeranzenschale, 1 & mit der Schale
geriebene Mandeln, eine abgeriebene Zitrone, % % gesiebtes
Mehl daran gerihrt, auf Oblaten gestrichen u. dann gebacken.
Die Glasur wird von 2 EiweiR und dem Zucker gerihrt, dann
kommt d. Streuzucker darauf. Doch kommt die Glasur erst
darauf, wenn die Lebkuchen kalt sind.
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Schokoladen Schichttorte.
% @ Butter rihrt man schaumig, %4 @ Zucker, % % geriebene
Mandeln, 4 Tafeln Schokolade, 2 Loffel Mehl, 4 Eidotter, dann
den geschlagenen Schnee, u. riihrt alles gut untereinander. Dann
kommt die Masse auf Sandtortenblech. und wenn der Teig kalt
ist bestreicht man denselben mit Eingemachtes gefiillt. Dann m



Glasur von 2 Tafel Schokolade und % & Zucker.
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Biskuite.
9 Eidotter mit % @ Zucker, geriihrt bis es schaumig ist, dann den
Schaum der Eier, % @ Mehl, % & Kartoffel (-mehl?), 1 Glas Rum,
die Schale einer Zitrone m. kl. wenig Butter untergerihrt und
dann abbacken.
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Zwetschen Kuchen.
2 @ Mehl, 1 | Milch, 15 Pf (fiir 15 Pfennig) Gest anmengen, etwas
Gest zurlcklassen. 2 Std. gehen lassen.
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Gute Waffeln.
% @ Butter wird leicht geriihrt, dann 6 Eigelb, % & Mehl, 1 Loffel

gesiebter Zucker, 1 kl. wenig Salz, 2 - 3 ERBI6ffel Milch dazu,
nachher den Schnee d. 6 Eier, gibt 18 gewohnliche Waffeln.
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Taten.
2 Eier schwer Zucker, % so viel Mehl, WallnuR schwer Butter,
dann auf die Platte und nachher aufdrehen.
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Kalter Karamellpudding.

% @ Schlagrahm geschlagen in Zucker gebraunt Mandeln gehackt
dazwischen. 6 Blatt Gelatine darliber auf gedlte Form zum
Starzen.
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Windbeutel.
% | Wasser mit 60 gr. Butter kochen lassen, % @ Mehl hinzurihren
etwas Salz. 3 - 4 Eier dazu 15 gr. Zucker. Kleine Haufchen auf
fettes Blech setzen, malRig backen, nachdem Backen
aufschneiden und mit Schlagrahm fillen.
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Butterkuchen.
1% Mehl 1 ERI. Zucker 76 gr. Hefe, % Butter in Stlicke dazwischen
% | Milch 1 ganzes Ei etwas Salz gehen auf der Platte. % @ Butter
in Stlicke Hutzucker gestolRen % @ Mandeln dazu und schnell im
Ofen gebacken.
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Champignontorte.
12 Lth. Zucker 12 gelbe Eigelb schaumig 5 Lth. Haseln{isse 6lig 12
Eischnee. 3 Lth. Kakao mit 3 Lth. Butter auflosen. 6 Lth. Mehl 5
diinne Bbdden aufstreichen mit weiller Buttercreme fiillen und
bestreichen Rand mit Triiffeln oder Schokolade bestreichen. Die
Torte weild garniert mit kleinen Pilzen.
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GuR fir eine Kirschtorte.
% & Marzipan wird mit 30 gr. Butter, 40 gr. Zucker und 3 Eigelb
stark verriihrt, mit dem Schnee der Eier unterzogen Uber die
Torte getan und ungefahr 10 Minuten gebacken.
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Kalt geriihrter ZuckerguR.
200 gr. Zucker werden mit einem rohen Eiweil} solange gerihrt,
bis derselbe steif und dick ist.
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Mandel Monde.
218 gr. Mehl, 164 gr. Butter, 78 Mandeln 15 gr. Zucker
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Sandkranz.
% @ Butter und % & Puder schaumig rihren, %2 @ Zucker, 6 Eier
schaumig riihren, dann 1aBt man unter kraftigem fortwahrenden
Rihren die zweite Masse in die erste hinein laufen riihrt etwas
Mehl und Vanille hinzu (laufen) und fiillt sie in eine gefettete
Kranzform Der Kranz mul} in guter Hitze schén dunkelbraun
backen.

RS haminm hewdn.
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Kastanien Torte.
2 % Kastanien werden geschalt, weich gekocht und dann durch
ein Sieb passiert. ¥ @ Butter mit 100 gr. Zucker schaumig gerthrt
etwas Vanille 2 ganze Eier und 4 Eiweil} nicht zu Schnee schlagen.
Die Kastanien darunter und die Form mit Butter bestreichen. Bei
maRiger Hitze backen. Mit Marasquino (Maraschino/Kirschlikér)
GuR dariber.
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Konig Eduards Kuchen.
% @ Butter 220 gr. Zucker % @ Mehl 7 Eier etwas Vanille. Butter,
Zucker, Eier solange geriihrt bis es blasen wirft. Mehl hinzu,
EiweiR geschlagen und % Paket Backpulver dazu.

2 Yoy a0 S Oplosinf BlisMndniny soo % B ks, Vi 7 TOUnE,
1 Quibn Dby, whob Olawnl gt mimmn Winy somewmanegl, S Binf
BisMae Sonvimdme anBfodfh B4 OB Sinbun iy 2 bi6 14 L
oQ/W 4%%%%@4% &/WMMMWMW
% % OOLownOnbu, o Fyorbrlnivbbn, % & ke, 5 Pimoni/B, solln Bin
g W&MMWMMW vioowanid o Bin mid




Hufeisen gefiillt.

2 Tage vor dem Gebrauch Blatterteig von 2 @ Butter, % @ Mehl,
1 Prise Salz, etwas Arrak zu einem Teig vermengt, der sich
ausrollen |aRt. Dann legt man auf den ausgerollten Teig die Butter
darunter geschafft ist. Aus diesen Teig 12 bis 14 kl. Kuchen
geformt. Man bestreicht sie dick mit einer Fillung von % %
Mandeln, oder Haselnisse, % @ Zucker, 5 Eiweil3, rolle sie
zusammen, biegt sie in Hufeisen Form, worauf man sie mit Eigelb
bestreicht, schon goldbraun backen.

7. % Bl Bfoiinming gparifad, 7 % T0LomOnbn 4 Pine Sk Dni/fon
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Konfektkuchen.

% @& Butter schaumig gerihrt, % ® Mandeln 4 Eier. Das Weille zu
Schnee schlagen, einige Mandeln aufheben fiir oben. Mehl dazu

bis der Teig sich zieht.
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5 Eiweil3, % @ Staubzucker. Das EiweilR wird zum festen Schnee
geschlagen, Zucker und Vanille dazwischen geriihrt. Diese Masse
wird auf kochendem Wasserbad geschlagen, bis sie dick ist, dann
vom Feuer genommen und bis zum Erkalten weiter geschlagen,




auf die gut gefettete Platte getan, mit Mandelstreifen gespickt
und bei maRiger Hitze gebacken.
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Schichttorte
1 @& Mehl, 1 ® Zucker, 1 # Butter abgeklart, 10 Eier,
Zitronenschale, Mehl, Zucker, Eier % Stunde gerihrt davon
backen. UberguR % & Zucker, 1 EiweiB, 1 Zitrone, Saft wenn
dieser Uber die Torte gegossen ist, mufd er ungefahr 10 Minuten
im Backofen, bei offener Tir, nicht zu heiR trocknen.
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% & Mehl, % | Milch, 60 gr. Zucker, 60 gr. Butter, etwas Vanille
und 6 ganze Eier, 1 Teel6ffel Backpulver Butter, Milch, Mehl,
Zucker und Vanille werden auf dem Feuer verriihrt bis die Masse
sich vom Topfe l6st, wenn etwas erkaltet, 6 ganze Eier, gut
durchriihren, zuletzt das Backpulver. Bei guter Hitze auf einem

mit Butter bestrichenen Blech backen. Dekor 10 gr. Zucker
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Apfel Strudel
1 @ Mehl mit 1 Ei in etwas Lauwarmen Wasser, ein Stck. Butter

einen Teig gemacht. Der gut verarbeitet und geschlagen werden
mul, bis er Blasen schlagt. Dann den Teig unter einer gewarmten
Schissel eine halbe Stunde rasten lassen. Dann wird er auf einem
Tuch ausgerollt, es kommen dann Apfel, Rosinen, geriebene
Semmel in Butter gerostet, etwas geriebene Zitrone und Zucker
hinein, wieder zusammengerollt, nochmal auf dem Blech mit
Butter bestrichen. Eine Stunde goldgelb backen, und mit Zucker
angerichtet.
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Pulverkuchen
1 @ Mehl, 5 Eier, % % Butter, % & Zucker, Backpulver.
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Biskuit
1 & Kartoffelmehl, 16 Eier, 1 @ Zucker, 2 Zitronen, es mul eine
Stunde geriihrt werden.
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Leichte Mandelmasse zu Torten.
Schnee von 6 Eiern, gut fest geschlagen, 110 gr. Zucker leicht
darunter ziehen 5 Minuten nach einer Seite schlagen, zuletzt 110
gr. Geriebene ungeschéalte Mandel (HaselnuR, Kastanien) dann 6
Eidotter, 30 gr. fein geriebene Semmel in zwei Tortenblatter
backen 15 — 20 Minuten.
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Abgeriebener Napfkuchen.
1 @ Kartoffelmehl, 1 ¥ Viertel Butter, 2 Tassen Milch, 1 & Zucker,
eine abgeriebene Zitrone, 20 bittere Mandeln, etwas Vanille, 1
Teeloffel Natron, 5 8§ Hirschhornsalz, 10 § Cremantari (Cremor
Tartari) 1 Stunde backen.
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% @ Zucker, % ® Mehl und etwas Wasser. Man nimmt erst % der
Butter, schlagt den Teig tlichtig, rollt ihn aus und nimmt die
Ubrige Butter dazu, rollt den Teig noch zweimal aus.
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Gipfeln Schmarrn

Es gehoren dazu 8 Milchbrétchen; % | Milch, % & Butter, 10 §
Sultanin, 10 § Mandeln, etwas Zitronenschale auch Vanille.
Brotchen werden 1 Stunde mit Milch geweicht; dann werden 3
ganze Eier und 3 Eigelb mit % | Milch gequirlt etwas Zucker und
Salz hinzu getan. % @ Butter [at man zergehen und quirlt die
Masse kraftig durch, tut die Masse in eine fett geschmierte Form,
und |3t sie eine Stunde backen.
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Streuselkuchen
Der Hefeteig besteht aus 500 gr Mehl, 30 gr Hefe, 1/5 | Milch, 30
gr Zucker, 100 gr Butter, einer Prise Salz und Vanille. Der Teig wird
diinn ausgerollt und mul} gehen. Die Streuselmasse besteht aus
60 gr Mehl, 30 gr geschmolzener Butter ebenso viel Zucker, etwas
Zimt, wird durch ein grof3locheriges Sieb gedriickt, nachdem
backen mit Zucker bestreut.
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Kdénigskuchen
1 @ Butter wird ausgewaschen, und zu Sahne geriihrt, 10 Eigelb

unter bestandigem rihren, 1 @ Zucker, 1 @ Kraftmehl, % & SiiRe
und bittere Mandeln, und die Schale einer Zitrone hinein. Zuletzt
der Schnee der Eier. Die Form mit Butter ausgestrichen, und
Semmel bestreut, wird in einer Stunde gebacken. Auch solange
gerihrt.
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Schmalzkuchen

2 Eier werden mit 6 Loffel Milch gequirlt, dann riihre man 100 gr.
Butter und 100 gr Zucker und 1 # Mehl hinzu; ein Paket




Backpulver, der Teig ausgerollt, und gleich gebacken in Palmin.
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Blitzkuchen
Y% & Butter zu Sahne, % @ Zucker, ¥ ® Mehl, 1 Ei nach einer Seite
geriihrt, sehr diinn auf ein Blech streichen; und bei gelinder Hitze
hellgelb backen.
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Altdeutscher
1 % und 6 Loth Butter, 1 % 6 Loth Zucker, 1 & Und 6 Loth Mehl,
16 Eier, (der) das EiweiR zu Schnee.
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Gesundheitskuchen
16 Eier mit 1 @ Zucker warm angeschlagen, ein @ Mehl dazu.
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Mirbeteig
1 @ Zucker, 2 @ Butter, 4 Eier, 4 @ Mehl
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Kinderzwieback

6 Loth Butter, 12 Loth Zucker, 3 Eier, % | Milch, soviel Mehl das
der Teig gut wird.
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Kameruner
% @& Butter, %2 @ Zucker, 5 Eier, % | Milch 35 gr. Ammoniak.

Grorieglns
18 Lol Bibns, 1% Yk, 1% COUE, 1 % i Brdimmnbin

Gewdlrzkranze
18 Loth Butter, 1 ® Zucker, 1 ® Mehl, 1 & Feine Krimeln.

Frinkna —OLibon
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Zucker — Niisse

4 % Zucker, gekocht, 8 @ Mehl, 16 Eier, 120 gr. Ammoniak.
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Schiirzkuchen
400 gr Mehl, 5 grof3e Pulver, 4 Eier, 50 gr. Zucker, 50 gr. Butter.
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Spritzkuchen
2 | Wasser, % ® Schmalz, 1 #Butter, 2 @ Mehl soviel Eier das die

Masse weich genug ist.
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GrielStorte
% & Mandeln, %2 @ weillen Gries, 1 & Zucker, 1 Zitrone, 10 Eier,

das EiweiR zu Schnee.
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Pulvertorte
10 Eier, % @ Butter, 1 @ Zucker, 1 | Milch, 2 & Mehl, 20 §
Backpulver.
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Pfeffer — Niisse
Man bringt % @ Honig zum Kochen, wenn es etwas abgekiihlt ist,
gibt man nach und Nach 1 @ Mehl mit 1 Packchen Backpulver 16




gr. Zimt, 6 gr. pulverisierte Nelken, das abgeriebene einer
Zitrone, das einer halben Muskatnuss; und den Schnee von 4
Eiern dazu.
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Pfefferkuchen
% % Honig gekocht, 1 ® Mehl, % @ siile Mandeln, 30 gr. bittere
Mandeln, 2 groRe Nelken, 2 gr. Kardamom, 4 gr. Zimt, % Zitrone,
1 Pack. Backpulver Das Backpulver wird zugeschiittet wenn der
Honig kalt ist.
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WeiRer Zuckerkuchen
2 @ Zucker werden gekocht, bis er Blasen schlagt, wenn er
verkihlt ist, tut man nach und nach 8 Eier hinzu, fir 10 §
Kardamom, fiir 10 § Hirschhornsalz und 4 @ Mehl.
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Platzchen
1 & Zucker, 1 @. Mehl, 2 Eier. Zucker und Eier werden % Stunde
gerilihrt, das Mehl Loffel-weise hinzu, etwas Vanille, die Platzchen
werden abends vorher mit einem Léffel aufs Blech getan und
morgens gebacken. Das Blech wird mit Butter ausgestrichen.
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Zitronen Auflauf
8 Eier, eine Zitrone, % ®% Zucker, 1 Loffel Kartoffelmehl es mufl
eine halbe Stunde gerihrt werden; auch eine halbe Stunde
backen.
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Schokoladen Auflauf.
% & Schokolade wird mit etwas Milch, Zitrone und Zucker gerthrt
und kalt gestellt. Dann riihrt man 4 Eigelb % @Zucker abgeriebene
Zitrone den Schnee und zuletzt die Schokolade mit durch. %
Stunde backen.
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Kase Auflauf
% @ Butter schmelzen lassen, 1 % Loffel Mehl darin schwitzen
lassen. % | Milch abbacken, 5 Eigelb, % gerieben(er)
Parmesankdse, das Eiweil? zu Schnee schlagen, Paprika, etwas
Pfeffer und Salz eine gute halbe Stunde backen.
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Makronspeise
Gute geschlagene Schlagsahne wird mit Vanille, Zucker und
Kakao durch gerlihrt, falls es nicht steif genug ist, kommt Gelatine
dazu, wird mit weiller Schlagsahne und Makronen garniert.
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NuRauflauf
6 Eigelb, 5 Loffel Zucker, 6 EiweiR zu Schnee, % WallnuR oder
HaselnuBkerne gerieben, bei maRiger Hitze 10 — 15 Minuten
backen.

i Lemmn
8 Pyl vomudun wid % B Joinkae wmfh Blosl oinf S fuiime
4 £ DO Bonin Scngn, Misnflling oysffbonsgan, Snnn By S B Sengin



Wein Creme
8 Eigelb werden mit % @ Zucker recht stark auf dem Feuer
geschlagen. Die Schale und der Saft einer Zitrone hinzu, wie auch
% | Weillwein dazu, tlichtig geschlagen, den Schnee der Eier dazu.
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Creme zur Torte
10 Eigelb, %2 @ Zucker, % | Milch, 10 — 14 Blatt Gelatine, das Eiweil’
zu Schnee schlagen, die Platten werden mit Marmelade
bestrichen und mit gehackten Mandeln bestreut.
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Schokoladenspeise
Auf 1 | Milch 100 gr. Kakao, 10 Blatt Gelatine, etwas Vanille, die
Masse kochen lassen, 3 Eigelb untergerihrt, wenn es erkaltet ist,
den Schnee unterrihren.
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Elfenspeise
% | Schlagsahne, % ® Zucker, 4 Blatt Gelatine, 1 Stange Vanille,



Schale und Saft einer Zitrone, fur 10 § Arrak, zum stiirzen die
Form mit Ol ausstreichen.
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Apfelspeise
Einen gehauften Teller fein geschnittene Apfel werden mit 1 |
Wasser weich gekocht, tlichtig Korinthen, etwas Vanille Zucker
dazu, wird mit einem Loffel Kartoffelmehl samig gemacht. Die
Speise wird kalt mit Milch gegessen.
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Schaumspeise
11 Milch mit Zucker und Vanille nach Geschmack kochen, 4 Eigelb

und 8 Blatt weille Gelatine hinzu. Nachdem es abgekiihlt ist, fille
man es in Schalen. Dann wird das Eiweil} zu Schnee geschlagen,
etwas Zitronen oder Kirschsaft und 7 Blatt rote Gelatine hinzu.
Die Masse tiichtig schlagen und tiber die Creme gielRen.
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Zitronenspeise
12 Eigelb werden mit % & Zucker, das abgeriebene von 2

Zitronen, reichlich eine halbe Stunde nach einer Seite riihren,
dann gibt man 62 gr. Gelatine, den Saft von 4 Zitronen und das
geschlagene Eiweil leicht untergeriihrt dazu. Die Form mit Ol
ausstreichen, stiirzen, mit Frucht oder Rotweinsauce serviert.
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Schneeberg Creme
1 | Milch wird mit Vanille, 80 gr. Zucker gekocht, 4 Eiern der
Schnee mit 40 gr. Zucker vermischt, mit einem ERl6ffel KI6Re
abgestochen, einen Augenblick in der heiBen Milch ziehen lassen,
auf ein Sieb abtropfen lassen; An die Milch rihrt man 4 Eigelb,
einen Teel6ffel Maizena zu einer Creme, gieRt es in eine Schissel;
und legt die Kl6RRe darauf.

%“\WW
18 Bl 5 Pime Oisf 185 1 LSIL Yok, Piognbh 3248 Foinhe siomSos
% Db meitfd, Somm Sun Dol Sagin vmnd 2 Blald Opbadivm,
Slnfons LB 858 18 Bk vioineS, S sinsa i, Jnkngh Snan Bofornm
il o Joinka o s fonn




Zitronen Creme
4 Zitronen werden ausgeprel3t; und der Saft durch gegossen. Auf
11 Saft 5 Eier. Auf 1 Ei 1 Loffel Zucker, Eigelb und Zucker werden
% Stunde geriihrt, dann den Saft dazu und 12 Blatt Gelatine,
stehen lassen bis es dick wird, 6fter umkehren. Zuletzt den
Schnee mit etwas Zucker geschlagen unterrihren.
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Madchenréten
1 Flasche WeiBwein, 400 gr Zucker zerrithren Schale einer halben
Zitrone und Saft einer ganzen Zitrone, ziehen lassen, dazu % |
gekochte Milch kalte 16 Blatt rote Gelatine zuletzt Schlagsahne.
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Eis von Orangen fiir 10 Personen
% | Schlagsahne tlichtig schlagen, ebenso Eiweild von 5 Eiern,
rihrt beides zusammen, darunter nach und nach den Saft,
abgeriebene Schale von 2 Orangen. Zucker nach Belieben, auch 8
Blatt aufgeloste Gelatine, ist alles gut verriihrt, so farbt man mit
Altkernif3saft (Alt-Kermessaft) zu einer schonen rosa Farbe, 4Rt




es halb frieren, garniert mit glasierten Orangenvierteln oder
Eisgeback.
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Erdbeer Eis.
Man streicht eingemachte und frische Erdbeeren durch ein Sieb,
schmeckt es mit Zucker u. Zitronenschale ab. Dann tut man die
Erdbeeren in die Eistrommel, welche ordentlich eingepackt ist,
dann fiullt man es in eine Form, packt es gut ein und |aRt es bis
kurz vor dem Anrichten frieren.
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ROmischer Punsch halb gefroren
Y10 | Apfelsinensaft V10 | Zitronensaft, 65 gr. Zucker, 65 gr. EiweiR,
3 ERI6ffel Arrak %10 | Schlagrahm. Apfelsinensaft, Zitronensaft
Zucker und Eiweil8 gut mischen und dann in die Gefrierblichse
und drehen. Wenn die Masse halb gefroren ist, kommen 3
ERIoffel Arrak nach Belieben 'io Schlagrahm darunter. Man
serviert es in Weinglaser sehr gut.
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Eier Punsch

6 Eier 100 gr. Zucker % | Wasser 8 ERl6ffel Rum oder Arrak 1
ERBI6ffel Zitronensaft, 6 ERI6ffel Wasser. Eigelb und Zucker
werden schaumig geriihrt, die % | Wasser dazu und dieses in
kochendem Wasserbade geschlagen, bis es ein wenig dicklich
wird. Rum, Saft und die 6 ER|6ffel Wasser dieses nochmals
durchgeschlagen. Oder Punsch in Glasern gefiillt; und muB sofort
getrunken werden. Das % Rezept gibt 5 Weinglaser voll.
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Punsch a la Raimain (a la Romaine)
%% | Apfelsinensaft ' | Zitronensaft 200 gr. Zucker 3 Eiweil}, 3
ERBI6ffel Arrak. Der Zucker wird mit dem Saft aufgelost, das
bisschen verschlagene Eiweil} darunter gezogen, fiillt dieses in
eine beliebige Blechform, stellts in Eis mit Viehsalz vermischt,




dreht o6fters und streichts auch los, ist etwas steif gibt man den
Arrak darunter und fillt den Punsch in Glasern.
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Punsch Creme
1 | Milch mit Zucker nach Geschmack, 10 Eigelb, Milch aufkochen
mit Dotter verrithren. Dann auf dem Feuer mit 14 Bl. Gelatine 7
rot 7 weil zu Burg und der (Burgunder?) Punsch bis kurz vorm
kochen, dann abnehmen erkalten bis es ziemlich dick ist. Der
Punsch dazu nach Geschmack, oder Arrak. Zuletzt den Rahm
durchschlagen.
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Silvesterpunsch
Man schiittet 1 kg zerschlagenen Zucker in eine Schissel gieBt %
| Rum dariiber, flgt die Schale einer halben Zitrone hinzu, und




|aRt das ganze so zugedeckt stehen, bis der Zucker zergangen ist.
Nun kocht man ein Liter Weillwein mit ebenso viel Wasser einmal
auf, giel3t dieses an den Zucker den Saft von 3 Zitronen. 2. 1
Flasche Rotwein 1% | Wasser und 400 gr. Zucker bringt man bis
ans kochen, gibt den Saft von Apfelsinen oder Zitronen hinzu
nach Geschmack Rum oder Arrak. Man kann auch etwas Tee
zunehmen.
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Punsch Creme

Man riihrt 6 Eidotter mit 168 gr. Zucker recht schaumig, eine gute
halbe Stunde, dann den Saft einer Zitrone und Schale einer
halben, einen Teeloffel Kartoffelmehl, die Halfte von % |
WeiRwein und /16 | guten Arrak hinzu, schlagt es auf dem Feuer
bis es einmal aufstofSt, und eine schone Creme wird, kalt gerihrt
und den steifen Schnee von 4 Eiern darunter gezogen, in Schalen
gefullt.
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Sellerie Bowle
Drei, vier schone Sellerieknollen werden geschilt, in diinne
Scheiben geschnitten in einer Terrine dick mit Zucker bestreut,
mit einer halben Flasche Brandy, Rum, oder Arrak (ibergossen,
fest zugedeckt; und 10 — 12 Stunden stehen gelassen; dann giel3t
man alles durch, nimmt 4 Flaschen WeiBwein und eine Selter
hinzu und stellt Sie aufs Eis.
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Schokoladen Creme
5 Eier, 6 Teel6ffel Kakao oder gute Schokolade, % | Milch wird auf
dem Feuer bis zum kochen gebracht; und bis zum Kochen
geschlagen, aufgeloste Gelatine, wenn die Masse erkaltet ist,
wird % | Schlagsahne untergeriihrt und aufs Eis gestellt. Die Form
mit Ol ausgestrichen.
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Apfelsinen Creme

Der Saft von 3 und die abgeriebene Schale einer Apfelsine, wird
mit dem Saft einer Zitrone und % @ Zucker und 1 | aufgel6ster




weier Gelatine einmal aufgekocht. Durch ein feines Sieb
gegossen damit es keine Haut bekommt, immer leicht gerihrt,
ehe es ganz erkaltet ist, wird 3/s | Schlagsahne unter gertihrt,
dann in Schalen gegossen.
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Weingelee
1 Flasche Wein, % @ Zucker, 12 — 14 Blatt Gelatine, eine Zitrone,

Zucker geldutert, Zitronensaft hinein, Gelatine aufgelost
zusammen gerthrt, dann den Wein und etwas Zitronenschale,
welche man nach einer halben Stunde heraus nimmt, man kann
auch mit Kirschsaft farben.
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Charlotte Russe
4 Eigelb, Puderzucker, 11 Blatt Gelatine % | Schlagsahne. Die Form
mit Biskuit ausgelegt, die Form ausgestrichen, und kalt gestellt.
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Err6tendes Maddchen
4 Eigelb, 150 gr. Zucker dick schaumig gerihrt. Saft und Schale
einer Zitrone. 8 gr. Rote Gelatine, % | Schlagsahne wenn es
erkaltet ist.
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Roter Johannesbeersaft.
Auf 20 @ ausgedriickten Saft, 7 % gr. Salizylpulver tiichtig
verrihren, und in geschwefelte Flaschen fiillen, korken u. harzen.
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Erdbeer oder Himbeersaft roh einzumachen
1 | Erdbeeren, 1 | Wasser, 2 Lot Weinsteinsdure untereinander
gemengt 24 Std. stehen lassen. Dann in einen diinnen Beutel
durch laufen lassen nicht ausdriicken zu dieser klaren Fliissigkeit
3 @ gemahlenen Zucker, der Saft wird in geschwefelte Flaschen
gefillt und mit Lappchen zugebunden.
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Himbeersaft mit Zitronensdure
Auf 2 | Saft nimmt man fir 30 § Zitronensaure Die Himbeeren
miissen mit der Sdure 24 Std. stehen, werden dann ausgedrickt.
Auf 1 | Saft nimmt man 1 % | Wasser und 1 % @ Zucker, 1aRt es
nochmals einen Tag stehen und fillt es in Flaschen, dieselben
werden mit einem Lappen oder Glase zugebunden.
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Johannisbeergelee
Man prel3t den Saft der Beeren aus, wiegt auf jedes @ Saft, 1 &
Zucker, dann riihrt man den Zucker in der Kasserolle bis er
kriimelig wird, gillt den Saft dazu und I35t ihn bis zum Kochen
kommen. Nachdem der Saft 20 Minuten gezogen hat; und der
Schaum abgenommen ist, fiillt man das Gelee in Glasern und laRt
dieselben noch 8 — 10 Tage unverschlossen stehen.
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Eingemachte Stachelbeeren
Die Stachelbeeren werden gesaubert. Dann wird 1 @ Zucker mit
% | Wasser gekocht, dasselbe wird auf die Stachelbeeren




gegossen, dann werden die Glaser verschlossen und eine halbe
Stunde im Wasserbad gekocht.
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Kaserand
3 Eier, 63 gr. Butter, 125 gr. Kase, Salz, 2 knappe ERI6ffel Rahm,
zuletzt den steifen Eierschaum.
20 Minuten, % Stunde backen lassen.
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Eierkdse
% | stiBe Milch, heil gemacht kochend, 7 ganze Eier mit etwas
Salz gequirlt, in eine Kumme mit Butter ausgestrichen; dieselbe
in kochend Wasser gestellt und gekocht.
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Kasestangen
100 gr. Butter, 100 gr. Mehl, 100 gr. Kase, 1 Ei etwas Pfeffer gut

durch arbeiten
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Aspik
8 Blatt Gelatine werden aufgeldst und in eine Brihe aufgekocht,
dazu kommt etwas Essig. Weillwein und Fleischextrakt dieses
aufgekocht und mit Schnee geklart, etwas Madeira oder
Portwein.
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Schellfisch Filet
Die Filets werden sauber ausgeschnitten, gesalzen mit
Zitronensaft betrdufelt, in Mehl umgeriihrt und in reichlich
Butter rasch gebraten, dann auf einer Schiissel angerichtet, zu
der Butter worin die Filets gebraten wurden, nimmt man noch
ein Stck hinzu, wie auch den Saft einer Zitrone und etwas
gehackter Petersilie, dieses wird schnell aufgekocht und Giber die
Filets gegossen, welche recht schon braun gebraten sein miissen.
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Gepobkelte Ochsenzungen
Eine gut gereinigte Ochsenzunge wird mit 200 gr. Salz und 4 gr.
Salpeter abgerieben, mit dem Rest des Salzes in einen Steintopf
gelegt 6 — 8 Tage im Winter 10 — 12 Tage und taglich gewendet.
Zum Gebrauch wird die Zunge mit kochendem Wasser aufs Feuer
2-3 Stunden kochen lassen, bis Sie sich leicht durchstechen 1aRt.
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Aspik — 76

Zu 12 (Personen) formen braucht man 8 Strichfertige Boullion mit
4 Eiweil} geschlagen 1 Lth und 2 % BI. Gelatine etwas Essig nach
Geschmack die Farce 1 @ Leber vom Gefliigel wenn diese nicht
da, Kalbsleber, roh durch geschnitten, 1 dicke Schnitte Prében, 1
Stck Butter so grof8 wie % Hand, 1 Ei mit etwas Milch und Rahm
angerihrt In die kleinen Formen getan, in kochend Wasser
kochen lassen. Man kann auch ein klein wenig Triffel daran
nehmen.
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Gefligel

Kiken Pain.
Von 3 Kiken wird das Fleisch rein abgeloft in einem Morser
gestoRen, dann zusammen geriihrt mit etwas altem WeilRbrot. %
@ Butter, 4 Eier u. das Weille von 2. Salz, MuskatnuR. Die Masse
wird durch ein Haarsieb gestrichen, in eine mit Butter
bestrichene Form getan u. % Std. gekocht. Von den Knochen
macht man die Sauce.

Salmi von Rebhiihnern.
3 junge Rebhihner gebraten u. zergliedert, in einer Kasserolle
wird getan % Gl. Rotwein, 3 ERI6ffel feines Ol, Salz, geriebener
Pfeffer, dann Saft von einer geriebenen Zitrone, u. eine wenig

Zitronenschale. Die Rebhihner darin umgeschwenkt, und mit der
Sauce angerichtet.
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Hihner Koteletts.
Das kl. Fleisch von d. Hihnern u. alles was im Kopfe sitzt, fein
gestoRen, mit Butter etwas alles angefeuchtet, Brot u. Salz, 1 - 2
Eier dazu, dann rihrt man alles durch ein grobes Sieb, formt KI.
Koteletten dann, u. bratet sie ohne Zwieback in Butter gar.
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Hummer Ragout.
Die Schale tiichtig mit der Butter vermischt, u. dann kl. gehackt,
in einem Topf langsam schmoren lassen, dann Mehl hinzugetan,
u. nochmals langsam schmoren lassen, nur ja aufpassen, daB es
nicht anbrennt, dann die Bouillon vom Fleisch dazu u. nun noch
eine Std. kochen lassen. Dann durch ein Sieb geriihrt.
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Hummer in Aspik.

Die gekochten Hummer werden aus der Schale geldst, dann stellt
man die Form auf feingeschlagenes Eis, tut etwas vom Aspik
hinein, 1aBt es dick werden nicht fest, tut dann fein gehackte
Petersilie, in zierliche Wiirfel geschnitten hart gekochte Eier, dazu
etwas Triffel behutsam mit einer Spicknadel hinein, wieder
etwas Aspik dariber und 1Rt es dick werden, dann kommt das
Hummerfleisch hinein, die guten und groflen Stiicke zuerst, dann
das Fleisch, die Scheren und das letzte wieder Aspik, es muR aber
bei jeder Schicht erst dick werden und dann andern Aspik von
neuem erwarmen, da es sich sonst nicht stiirzen 1aRt.
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Rehriicken.
110 g Butter, 100 g Zucker.
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Gefiillte Seezungen.
Filets werden garniert und gebraten, auf jede Halfte wird etwas
Hummer-Ragout getan, bestehend aus Hummer, etwas Butter,
Mehl und Rahm abgeriihrte Sauce ziemlich dick, worin das klein
wirflig geschnittene Hummerfleisch getan wird. Sodann schlagt
man das Filet zusammen und serviert es recht heil3.

Seezungen mit Tomaten.
Die in Salzwasser gargekochten Filets werden in eine flache
Kasserolle getan, mit Tomatenscheiben belegt und gehackter
Petersilie, Zwiebeln, Salz und zuletzt mit Paniermehl bestreut.
Man begielle sie mit brauner Butter und einer halben Flasche
WeiBwein. Im Ofen braun backen.
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Seezungenfilet mit Triffeln.
Die Filets werden in Salzwasser gar gekocht. Dann legt man sie in
eine Schissel, gibt folgende Sauce dariber. Butter in
Mehlschwitze mit siilem Rahm ausgerihrt und mit




Parmesankase dick gemacht. Die Filets werden mit feingehackten
Triffeln bestreut und im Backofen goldgelb gebacken.
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Stockfisch.
MuR 2 — 3 Stunden ziehen lassen, nicht kochen, Wasser ohne
Salz.
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Fischfilet a la Marry
Die Filets werden in WeiBwein und etwas Butter gekocht.
Alsdann wird der Rand einer Nickelschiissel mit Kartoffelpiiree
bespritzt und im Ofen gebacken. Die gekochten Filets kommen
nun in den Kartoffelrand und werden mit einer guten Bechamel
Sauce begossen. Hierauf garniert man das Ganze mit einer
glihenden Schaufel. (iiberbackt es)
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Krammetvogel Piiree
12 Krammetvogel (Wacholderdrosseln) werden der Lange nach
durchgeschnitten, sodalR Kopf und Hals an der Brust bleiben, den
Schnabel steckt man in die Brust und stellt sie einstweilen
beiseite. Von den Eingeweiden nimmt man den Magen,
durchschneidet Ihn, entfernt die Speisereste und zieht die Innere
Haut ab, die Krallen bricht man beim Kniegelenk ab. Dann wird
alles sehr fein gehackt, ebenfalls ¥ @ Gefllgelleber setzt alles
zusammen mit reichlich % @& Butter 2 ERI6ffel gerducherten fein
gehackten Schinkenspeck eine Kleinigkeit geriebene Zwiebel
etwas Salz, MuskatnuB Pfeffer und 16 gestoRene
Wachholderbeeren hinzu und I3t es circa % Std. nicht zu stark
braten, wird es zu trocken muR etwas Wasser unter gegossen
werden. Dann wird die Masse durch ein sehr feines Sieb geriihrt,
die Knochensplitter werden wieder aufs Feuer gesetzt. Jetzt




schiittet man 6 Paar feingestoRenen Zuckerzwieback daran, und
ein wenig gute Boullion 1 Teeloffel voll Fleischextrakt probiert es,
10 $ Rahm zuletzt daran, |aRt das Piiree bis zum Gebrauch stehen,
die Brust der Vogel dampft man 20 Minuten nicht zu stark, damit
Sie weich bleiben in Butter und Rahm gar, fiillt man das Pliree in
die Mitte der Schissel, legt die Vogel darauf garniert kl. Scheiben
gerostetes Brot herum, bringt es schnell und heif zu Tisch.
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Caulis (Coulis).
Man rostet 100 gr. Mehl und 100 gr. Butter braun, 200 gr. rohen

mageren Schinken, 3 mittlere

Zwiebeln, Petersilienwurzeln, eine Mohrriibe, eine Stange Purre
(Porree), etwas Thymian, 3 Petersilienblatter, alles zerkleinert,
ferner ein Stlickchen Butter, wenig Lorbeerblatter, 20
Pfefferkdrner werden mit 2 ® schierem Rindfleisch und 2 &
Kalbsknochen in 2 | Wasser auf maRigem Feuer 2 Std. bis zur
Halfte eingekocht. Dann durch ein Sieb geriihrt mit dem braunen
Mehl verbunden und weiter eine halbe Stunde damit schaumfrei



gekocht. Eine Zugabe von WeilBwein die % Flasche betragt,
verbessert diese Coulis zu feinstem Geschmack. Fertig wird Sie zu
jeweiligem Gebrauch an einem kiihlen Ort aufbewahrt.
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Kalte Hahnchen Sauce
Nachdem die Hahnchen auf dem Ofen gut in Butter in Speck gelb
gebraten sind nimmt man sie aus der Pfanne. Die Kraftbriihe also
das Dicke was in der Pfanne zurlckbleibt, wird mit einer
Messerspitze Mehl gut gebraunt, mit etwas Boullion verdiinnt.
Dann tut man % | saure Sahne hinzu, 1aBt alles gut durchkochen,
tut die Sauce in eine Schissel und stellt sie auf Eis.
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Sauce Mousseline
zu Fisch, Spargel, Blumenkohl usw. Etwas Mondamin, statt Mehl
wird mit kaltem Wasser angerihrt, dann gibt man 2 — 3 Eigelb
dazu, rihrt dieses mit dem kochenden Sud oder das Wasser vom
Spargel dazu und gibt dann unter fortwahrendem Schlagen mit




einem Schneebesen frische Butter Stickchen nach und nach
Zitronensaft darunter.

Sogit

Sauce Piperante zu Ochsenfleisch
Zwiebeln und Charlotten ein Stck. Speck in Wiirfel geschnitten
rohen Schinken, eine Lorbeerbl. 1a8t man mit etwas Essig
Einkochen, gibt dann braune Bratensauce, etwas Glace dazu und
|aRt dieses % Std. langsam kochen, fettet sie rein ab, und passiert
Sie und giebt noch etwas Madera
und Champignon dazu.
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Man |aRt etwas fein gewdrfelte Petersilie, Schalotten und 2
feingeschnittene Essiggurken, ferner etwas Pfeffer und
MuskatnulR und 1 Stck. Butter Glace mit % | (Wasser) Weinessig
einkochen, gieBt sodann die notige kraftige braune Sauce dazu
und kocht dieses noch % Stunde.
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Sauce a la Diable
3 hart gekochte Eigelb 4 Loffel voll Rotwein, 2 Loffel gutes
Salatoel, 1 Loffel Senf, gehackte Zwiebel, Salz etwas Essig solange
geriihrt bis das Oel nicht mehr hervortritt.
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Remuladensauce Majonaise
3 Eigelb gibt man in eine Schissel mit etwas Salz rihrt
tropfenweise gutes Salatoel dazu % | nach und nach auch den
notigen Essig. Feingewiegte Krauter wie Petersilie Schnittlauch
etwas Sauerampfer Pinpernels nach belieben auch etwas Zucker.
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Hollandische Sauce von 8 Lth Butter

In einer Kasserolle die 1 |. Flissigkeit enthalt, tue 2 ERl6ffel voll
Essig 2 Prisen Salz, 8 Pfefferkérner grobe gestoRene, koche den
Essig soviel ein, dalR ein Teeldffel voll ist. Ziehe es vom Feuer
zurlick, gieRe 2 ERloffel voll kalten Wasser dazu, sowie 2 Gelb
vom Ei, die aber ganzlich frei vom weiRen sein miissen, setze es
wieder aufs Feuer und riihre mit einem holzernen Loffel solange,
bis sich das gelbe austut, ziehe die Kasserolle zurlick, fige die 1 %
Lth Butter hinzu, riihre bis die Butter geschmolzen ist wieder aufs
Feuer 1 Minute.
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Caramel Sauce
% | Rahm mit 4 Eidotter abschlagen, sodal kalt ist den gebraunten
Zucker hinzu, zuletzt den Schlagrahm. 40 § Schlagrahm.

Rt Do
Krauter Sauce
Estragon, Petersilie, Zwiebeln, Pfeffer, Lorbeerblatt und

Fischfang (Fischfonds) wird eingekocht etwas Mondamin mit
zwei Eigelb abgezogene griine Farbe hinzugetan.
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Artischocken Sauce
Zerdriickte Pfefferkdrner werden mit etwas Essig eingedampft 4
Eigelb etwas Wasser, Milch Mondamin tlichtig geschlagen zuletzt
Butter.

Braune Sauce zu Rindfleisch sehr gut
Man |33t ein Loffel Mehl in ein Loffel Butter gelbbraun werden,
tut dann reichlich von der Briihe hinzu sowie Essig und Zucker
nach Geschmack etwas Salz, Zwiebeln, Gewilrz Pfeffer,
Lorbeerblatter, 13Bt alles zusammen lange kochen und giel3t es
durch ein Sieb.
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Tomaten Sauce
Tomaten kocht man mit Bolljon (Bouillon) Butter u. Pfeffer.
Butter u. Mehl auf dem Feuer verrihrt, u. die Tomaten
durchgeriihrt dazu.
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Karamel Sauce.
% | Rahm mit 4 Eidotter abgeschlagen, so es kalt ist, den
gebrdunten Zucker hinzu, u. zuletzt den Schlagrahm, 40 §
Schlagrahm.
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Biersauce zu Fisch.
1 Flasche Weiltbier, 2 Glas Johannisbeerwein, Zwiebeln, Butter,
Pfefferkuchen zusammen aufkochen, mit Mehl samig. Essig und
Zucker nach Geschmack. Die Fische in der Sauce ziehen lassen,
zuletzt ein Stck. Butter durchschwenken.
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Warme Senfsauce.

Ein Loffel Mehl in Butter geschwitzt, saure Sahne angegossen
soviel man Sauce braucht, ein Loffel Senfmehl in kaltem Wasser




zerrihrt, Zucker nach Geschmack, einmal aufkochen lassen, weil
es sonst gerinnt, harte Eier halb schneiden hinein legen.
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Punsch Creme.

1 Lt. Milch mit Zucker nach Geschmack, 10 Eigelb. Milch
aufkochen mit Dottern verrihren, dann auf dem Feuer mit 14
Blatt Schelantiene 7 rot, 7 weil3, zu Burgunder Punsch bis kurz vor
kochen, dann abnehmen, erkalten, bis es ziemlich dick, d. Punsch
dazu nach Geschmack od. Arrack, z. Arrack nur weile, zuletzt d.
Schnee durchschlagen. 2 — 3 Dotter, zuricklassen, Vanillesause
dazu.
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Schokoladenpudding.
144 gr. Butter, ¥ | Milch, 144 gr. gestofRene Zwiebacke, 16 Eier,
gut % @ Schokolade, % stg. Vanille, 144 gr. Zucker. % | Milch
kochen mit Butter, Schokolade, Zwieback, abriihren, u. erkalten



lassen, dann Dotter u. Zucker ruhren, nach u. nach d.
abgerihrten Teig dazu, zuletzt d. Eiweild dazu, 1 % Std. kochen
lassen. fir 14 Personen. Vanillesause dazu.
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Apfelsienenpudding!
7 Eigelb wird mit % & Zucker % Stund. gerlihrt. Dann die
abgeriebene Schale von 2 Apfelsienen % Stg. Vanille. Der Saft von
7 — 8 Apfelsienen 2 Lot weille Schelantiene. Wenn die Masse dick
wird d. Schaum dazu.
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Zitronenpudding.
8 Eigelb werden % - % @& Zucker nach einer Seite geriihrt. Dann
die Schale von 1 % Zitronen, % Stg. Vanille, d. Saft von 2 Zitronen,
1 Gl. WeiRwein, od. d. Saft von 1 Apfel, 2 Lot ws. Schelantiene, u.
so lange riihren bis die Masse dick ist, dann den Schaum dazu u.
in einer Form tun.
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Kronsbeeren Pudding.
1 @ Kronsbeeren durchgesiebt, 1 #% Zucker, d. Schnee von 6
Eiweil, Kronsbeeren u. Schnee % Std. riihren, bis es ganz steif ist,
dann in Glasasietten tun, u. anrichten. Vanillesause dazu.
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Schwarz, weil3, roter Pudding.

1 Lt. Schlagrahm, zu dickem Schaum geschlagen, 1 7 Platte gute
Schokolade gerieben, den geschlagenen Rahm in 3 Teile geteilt,
zu dem weiRen Teil, das Innere einer Stange Vanille, zum 2 Teil 2
ERI6ffel Himbeersaft und 1 Teeloffel Kochschenille (Koschenille)
und zu d. 3 Teil d. geriebene Schokolade. Die Form mit Wasser
umgespllt, unten in die Form das Rote zuerst getan. Dann das
WeiRe u. zuletzt die Schokolade. Die Form in rohes Kkl.
Geschlagenes Eis gesetzt, dieses mit Salz vermischt, u. auch auf
dem Deckel Eis gelegt, ebenfalls eine wollene Decke.
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Kronsbeeren Pudding.
12 Lot Wiener Mehl, 10 Lot Butter, 10 Lot Zucker, 15 Eigelb, 2
ganze Eier, %2 | Milch. Mann lasse Butter u. Milch kochen, gebe
das Mehl hinzu, backe es ab, lasse es erkalten, dann rihre man
Zucker u. Eier, gebe den Teig nach u. nach hinzu. % Std. geruhrt.

Sauce dazu fir 16 Personen.
1 Weinglas Arrack wird mit 6 Eigelb und reichlich Zucker
geschlagen, u. mit % | geschlagenen Rahm vermischt. 2 ganze
Eier zum Teig. Kronsbeeren erst ablecken lassen.
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Viktoria Creme.
1 Flasche WeiBwein, 10 Eigelb, 2 ganze Eier, ¥ % Zucker, Schale
und Saft einer Zitrone, schlagt man auf dem Feuer ab. Vom Feuer
genommen giebt man 10 Bl. Schelantiene aufgel6st hinzu, gieRt
die heiBe Masse durch den Schnee und flllt sie indem man % &



Korinten durchstreut und Makronen hinein gelegt in die
Glasform.

By Bynin i Byfleorsyenfoon
Son Dfunbn WWZ)MWDMWMW
Gnbon?), Sonm TfborsBofoom, o gminbmmb Ofroongbuol
Ginbnbmating)

Himmelspeise mit Schlagrahm.
In einer Glasschale giebt man zuerst lager Vanille Creme, dann
Scheele (Gelee?), dann wieder
Vanille Creme, dann Scheele (Gelee?), dann Schlagsahne, oben
geriebenes Schwarzbrot u. (unleserlich)
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Prinz - Albert Pudding.
1 % frische Butter rithrt man zu Sahne, und mische nach u. nach
% @ fein gestolRenen Zucker hinzu.
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Caramel Pudding.

12 Eier, 1 % | Milch, Zucker u. Vanille nach Geschmack. Die ganzen
Eier schlagen, dann hinterher Milch, Zucker, Vanille. Alles recht
kochen. Zucker brdaunen, einkochen lassen wie Sierup. Wenn der
Sierup kalt ist, die Form mit Butter ausstreichen, den Sierup mit
nem Pinsel die Form ausstreichen, einen ziemlichen Teil
hineingieBen, dann die Masse hinein, in kochendes Wasser
stellen, daR nicht weiter kochen darf.
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Innwerpudding. (Ingwerpudding)

% | Milch, 4 Eidotter, 1 gehaufter ERI6ffel Zucker, 5 Blatt
Schelantiene, ziehen lassen. /s | Wasser, % | Schlagrahm, 3

ERloffel fein geschnittenen Innwer.
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70 gr. Mehl, 50 gr. Butter, 1 Tasse Milch, wird auf dem Feuer
zusammen abgebacken. Ist die Masse etwas erkaltet, giebt man
50 gr. Zucker, priese Salz, kl. wenieg Zitronenschale, das gelbe
von 4 Eiern und zuletzt den Schnee dazu. 1 % Std. muf3 d. Pudding

tichtieg kochen.
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Schlagrahm-Pudding.
5 Eigelb, % ® Zucker, 6 Blatt Schelentiene, % Stg. Vanille, % |
Schlagrahm, Eigelb, Zucker % Std. tlichtieg geriihrt. Dann d.
aufgeldste Schelentiene dazu, aber tropfenweise, und zuletzt den
Schlagrahm dazu.
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Schokoladen Pudding.
6 Eier, % % Schokolade, 6 BIt. Schelentiene, Zucker nach
Geschmack. Milch mit Schokolade u. Schelentiene eben kochen.
Die Eidotter mit ein Loffel Wasser eben kochen. Wenn
aufgekocht den Schnee dazu.
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Spinat Pudding.

1 Handvoll Spinat wird ausgesucht, gewaschen, blanchiert, in kalt
Wasser abgespilt, sehr fein gewiegt und durch ein Sieb
gestrichen. 3 Milchbrote werden abgerindet, das weiche
feingeschnitten mit Milch Gberbriiht und einige Zeit zugedeckt
stehen gelassen. Dann riihrt man % @ Butter leicht, den Spinat,
die abgebrihten Brétchen, fein gewiegtes Fleisch, Salz und 6
Eigelb in Wechsel an die Butter, das weille der Eier wird zu
Schnee geschlagen und unter die Masse gerihrt. Die
Puddingform gut bestrichen und bestreut und 1 Std. gekocht. Die
halbe Portion genigt.
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Goldpudding.
% @ fein geriebenes altes WeiBbrot wird mit 8 ganzen Eiern, 2 &

Zucker, % & fein gehacktes Ochsennierentalg und % @ Orangen
Marmelade durchgeriihrt bis es Blasen wirft. Dann in einer mit
Butter und Zwieback ausgestrichenen Form 3 — 4 Stunden
gebacken Mit Schlagrahm serviert.
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Ananas Pudding.
% | Milch wird mit 4 Eidotter geschlagen. % Stange Vanille, Zucker
nach Geschmack Kocht die Masse, 8 Lth Gelatine und den Saft
der Ananas hinzu, wenn es erkaltet ist mit % | Schlagrahm
verrihrt. Nun gibt man etwas Masse in die Form, legt klein
geschnittene Stiickchen Ananas hinein, dann wieder Masse und
sofort bis die Form geflllt ist. In Eis gestellt.
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Apfelpudding.
1 kg Apfel werden gekocht durch ein Sieb gegeben und mit 15

Blatt roter Gelatine, die kurz in Wasser aufgeldst ist vermischt.
Man kann 1 Glas WeiBwein zudem Gelee geben, Zucker nach
Belieben. Am besten 18t man den Pudding eine Nacht stehen.

OO Aeogfh 3 g, 1 Faonam, % P Dnins, Somm, o Snma it
%Wm’/]@«‘WW A :



Kalter Zitronenpudding.
Man klopft 3 Eigelb, 1 Zitrone, % Fl. Wein. Dann Gber dem Feuer
bis zum Kochen, mit 8 Gelatine kalt stellen und geschlagenem
Eiweild durchrihren.
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Feiner Strandpudding mit Schlagrahm.
% | Milch wird mit % & Zucker etwas Vanille aufgekocht. Dann mit
6 Eidotter abgeriihrt bis vorm Kochen. Wenn erkaltet 10 BI.
Gelatine nebst ¥ & Zerbrockelte Makronen, zuletzt zieht man % |
Schlagrahm darunter. LaRt es in einer Schale erkalten.
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Warme Puddings — Wiener Pudding (Schwamm P)
100 g Mehl, 100 g Butter, 100 g Zucker, 7 Eier, % | Milch, 1 Stck
Vanille oder Zitrone. Butter und Mehl zusammen geknetet und
mit der kochenden Milch (welche vorher mit Vanille und
Zucker langsam heil® geworden) verriihrt und dann auf dem Ofen
glatt abgeriihrt. Etwas erkaltet gibt man das Eigelb darunter und




zuletzt den Schnee. Die Masse wird in Formen gefillt und in
einem kochenden Wasserbade 15 — 20 Min. gekocht, dann in den
Bratofen gestellt 1 — 1 % Stunden.
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2. Pudding.
Mandel Schokolade werden nach demselben Rezept gemacht.
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Nudelpudding, feine Suppen Nudeln.
125 g Nudeln, 100 g Butter, 100 g Zucker, %2 | Milch, 5 — 6 Eier. Die
Nudeln werden zuerst in Wasser eben aufgekocht und
abgegossen. Dann in Milch mit Butter und Zucker solange
gekocht bis sich die Masse vom Topfe I6st. Dann wird dieses
durchpassiert und nach und nach das Eigelb darunter geriihrt und
zuletzt den festgeschlagenen Schnee.
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Griespudding.
% | Milch, 70 g Butter, 100 g Gries, 100 g Zucker, 5 Eier und 1 Stck

Vanille oder Zitrone.
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Reispudding.
% | Milch, 125 g Reis, 100 g Zucker, 4 - 5 Eier, 1 Stck. Vanille oder

Zitrone. Der Reis wird zuerst mit Wasser abgebriiht.
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Zitronenpudding.
% @feinen Zucker mit 10 Eigelb eine Stunde riihren, Saft von 3
Zitronen und den Schaum der Eier. 2 % Loth (Gelatine?) in 2
Tassen Wasser aufgel6st, wird mit Schlagsahne serviert.
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Griespudding.
11 Milch, % % Gries, 200 g Butter und Zucker werden abgebacken,

siiRe und bittere Mandeln hinzugefligt, auch das gelbe und der
Schnee von 8 Eiern. Er muB 1 Std. backen.
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Diplomat Pudding.
8 Eigelb, Zucker, Weillwein auf dem Feuer schlagen Gelatine
aufgeldst, zuletzt % | Schlagrahm untergerihrt, dann in die Form
getan. Etwas Rum.
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Plumpudding.
% @ Mehl % & Rindertalg % & Zucker 2 Eier % Chorinten 50 gr.

groRe Rosinen einen guten ERI6ffel voll Rum 1/6 | Milch. Das Talg
wird mit dem Mehl zu Pulver gerieben, alles andere hinzu, mul3 4
Std. kochen.
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Schweizerreis.
% @ Reis Milch und 1/8 | Milch darin werden 4 Lot Reis nicht zu
weich gequollen. Corinthen nach Belieben.Salz und Zucker
Vanille nach Geschmack 10 — 13 Blatt rote Gelatine zuletzt durch
gerihrt.
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Schaum Pudding
2 Eiweil und 2 Tassen Himbeersaft werden zu Schaum
geschlagen, dann |6st man 8 Blatt rote Gelatine auf und riihrt es
unter die Masse, schlagt es solange bis es ein dicker Schaum wird,
Zucker nach Geschmack. Der Pudding wird mit Vanille Sauce
serviert.
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Zitronenpudding
% | Wasser, Schale und Saft von 2 Zitronen 85 gr. Maizena, 2
gequirlte Eier.
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Vanille Creme
% | Wasser, 5 ERIoffel Zucker, Vanille, 1 Puddingpulver,
zusammen aufkochen. Kalt rihren. Inzwischen 150 — 250 gr.
Butter schaumig rihren u. nach u. nach I6ffelweise den
abgekihlten Pudding darunter riihren.
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Mocka Kreme
Wie oben, statt Wasser % | starken schwarzen Kaffee.
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Schokoladen Kreme.

% @ geriebene Schokolade u. 2 gehaufte ERI6ffel Butter und 4 —
5 ERI6ffel Zucker.
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Schokoladentorte mit Keks.
2 Eier mit 200 gr. Zucker verriihren, am liebsten 1 Tag stehen
lassen. % @Palmin aufldsen /s ® Kakao zu Eier u. Zucker tun,
dann Palmin allmahlich zu den Zutaten unter stiandigem Riihren
hinzu. Die Form einfetten u. schichtweise die Kekse u.
Kakaomasse in dieselbe tuhn. Dieses braucht nicht gebacken
werden.
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Braten
Ochsenbraten diinnelang
10 Minuten wenn der Knochen dran ist. Vom Knochen gel6st
ungefahr 8 Min. und dann mit der Spicknadel oder Stricksticken
durchpicken, wenn Nadel heiB ist, ist das Roastbeef gut, das heif3t
englisch gebraten.
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Schmorbraten gut angebraten
3 Stunden schmoren, alle Gewiirze dran, auch Schwarzbrot,
zuletzt ansdmen ?_ Schmorbraten kann man auch spicken
Rouladen Speck fein geschnitten, Zwiebel, binden, bestauben,
anbraten, dann 2 % Std. schmoren. Rindfleisch in kochend
Wasser ansetzen, und dann 3 Stunden ruhig kochen lassen.
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Kalbsbraten
Kalbsrippen anbraten, 1% Stunde braten Sauce mit saurem Rahm
zuletzt ansamen. Kalbskeule ungefahr 14 — 16 %3 Std. weniger 2
% — 2 Std. braten ansamen und saure Sahne dran.
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Kalbsfrikasee
blanchieren und 2 Std. langsam kochen lassen Eine Schwitze,
Boullion dran, zuletzt mit Ei abriihren.
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Kalbsrouladen mit Farce drin, umwickeln
anbraten, 2 Std. langsam schmoren lassen, saure Sahne dran, und
ansamen. Falscher Hase: gemischtes Hack z. 1 @ Hack 2 Eier, Salz,
Pfeffer, Zwiebel MuskatnuR 4 alte Semmel gut durch arbeiten,
falschen Hasen formen. 1 Std. braten.
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Schweinebraten — Schinken
3 Std. braten mit Wasser ansetzen, Zwiebel, fett abnehmen,
Sauce ansamen.
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Schweinsrippe mit Wasser ansetzen
Zwiebeln dran, 1 % Std. braten, Fett abnehmen
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Kasler Rippe
mit Wasser ansetzen 1 % - 1 % Std. braten Fett abnehmen und
ansamen. lll. Eisbein mit Wasser
ansetzen 1 % Std. — 2 Std. langsam ziehen lassen.

Yosbn
1 Va6n TOUfE, 1 YoBn Auomhoffrbimnfl, 1 Vobbn ks, 3 B, 4

Torte
1 Tasse Mehl, 1 Tasse Kartoffelmehl, 1 Tasse Zucker, 3 Eier, 4
ERI6ffel Wasser. % Backpulver Zucker u. Eigelb % Stunde riihren
nach u. nach die Ubrigen Zutaten, Eischnee zuletzt.

FernfAbofn

1 VaB6n 0864 1 VB Yoinne 1 Pimoni/B 0 wwinf guoni
Fruchtsahne

1 Tasse Obst 1 Tasse Zucker 1 EiweilR od. auch zwei

Lol Rann
7 %M?VWW% @ mvmmw’l%%m @'I/I/t{)ﬂ/l&?}
Damibln o8 Jhown w3 &b st fammn B 16 Dorfan 164
Butterkreme

% @ Staubzucker % @ Butter o. Margarine. 1 Ei Gewirg (Gewdirz)
Vanille od. Zitrone od. Kakao riihren bis es Sahne ist.
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wnB6h 3 Pimen, Dby vimd 4 PRESEEL DOLILY, in M%Wrm/lm
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KI6Re zu Backobst
% @ geriebene Kartoffeln, 4 Loth Butter, 4 Loth geriebene
Semmel gewdirfelt und in Butter gebraten, einige Speckflocken
nebst 3 Eiern, Salz und 4 EBI6ffel Milch, in KI6Re geformt, in Mehl
umgedreht und in Obstsauce oder Wasser gekocht.

OfporonmmhilsBn O fronsmmmlolisn)
5 plagint T0Lilif. S nfifle Laffnt TOUnf, wins B, oo, s nins
Rl DDind i Snmn i by

SchwwemmkléBe (Schwemmkldfie)
5 ERI6ffel Milch, 3 gehadufte Loffel Mehl, ein Ei, warm, und ein Ei
kalt. Wird auf dem Feuer abgeriihrt.

m’rb M vUU

S Py b ysinBonn, Ronhoffnlun 5md TOUE, 3 B, % £ O 13309
00066 nhviond Dol

KI6Re fir Obstsuppe
Die Halfte geriebene Kartoffeln und Mehl, 3 Eier, % | Milch und
Wasser etwas Salz.

Ll AL B
Tsmbnlbnbme moind i Dobgroabbms il nlowb Qv wugnnfl
Crsgndn i) smail 20 — 30 T0Uimarns g, oinsd Sisnesf ion fninom



Leber KI6Re

Ganseleber wird in Salzwasser mit etwas Gewdlirz angekeht
(angekocht?), muls 20 — 30 Minuten ziehen, wird durch ein feines
Sieb gestrichen, dann kommt Salz, Pfeffer und Schlagsahne dazu,
nachdem erkalten formt man KI6Re, welche in fein gehackten
Truffeln gewadlzt werden, dann in kleine Papiermanschetten
gelegt, und mit Aspic garniert, die KI63e miissen noch etwas rosa
sein. Von einer halben Leber bekommt man 7 Kl63chen.

Bofn hondoffntls/ o

2 Wl wofn Bondoflln, 1 Wblne wid v Dfoln grbofin
Eonholfulin Gin wofwn Eenhoffulun somdum s Ohwnd soofu
in o BoonbolfnlBLSBn) ins wissmam Wingn iBegnpen A, foi/n

Rohe Kartoffelkl6Re
2 Teller rohe Kartoffeln, 1 Teller mit der Schale gekochte
Kartoffeln. Die rohen Kartoffeln werden am Abend vorher
geschalt, und gleich im Wasser gerieben, das Wasser mul oft
erneuert werden. Auch die Kartoffeln werden gekocht; und
abgezogen, aber erst vor dem Gebrauch gerieben. Dann werden
die rohen Kartoffel(kloRe) in einem Tuche ausgepreft, heiRe
Milch, Salz, 1 Ei und etwas Mehl hinzu getan, zuletzt die




geriebenen Kartoffeln, dann Probeweise einen KloR, sollten
dieselben nicht halten, giebt man auch etwas Mehl hinzu.

Vlgrrsifern EE5fom
2 B Bifuonen Bk, 2 G BfonnB TOUfE, 4 P Byfrronanl
0066, ik 3 Pinas bgmarifc

Abgeriihrte Kl6Re.
2 Eier schwere Butter, 2 Eier schweres Mehl, 4 Eier schweres
Wasser, mit 3 Eier abgerihrt.

0 Jn mine
b gl 100 JongnBorfns Gimann, whanon TOUnRL, 2 wofn Bronbh,
WA

Schildkréteneier.
Das gelbe von hartgekochten Eiern, etwas Mehl, 2 rohe Eigelb,
ein gutes Stlick Butter, forme ganz kl. Kugelchen u. koche sie gar.

1 Yn86n TOUnIL, 1 Yb6n DB, 1 Dhinf. BisMus B TOUnfE Bfiidnh
Wiy o, wonf . wonf 2 Bdelne 1 Ynboffrl QownnBamnbibn,

Eier KI6Rchen.
1 Tasse Mehl, 1 Tasse Wasser, 1 Stich Butter. Das Mehl schiittet
man in trockenen Topf. Dann das Wasser drauf gielRen, bis der
Teig glatt, nach u. nach 2 Eidotter. 1 Teel6ffel Parmesankase,
etwas Kdse Salz zu.
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Lungenragout
f. 10 — 12 Personen 1 Rinderlunge 2 —2 % | Wasser etwas Salz 50

g. Selleri oder Porree. 80 Gr. Butter 100 Gr. Weizenmehl 1/8 |
Rotwein. Zitronensaft etwas Zucker Fleisch oder Semmelklése
dazu - Kochzeit 3 — 4 Stunden - Verfeinerung Steinpilze oder
Schampien (Champignon)

Ende des fest eingebundenen Kochbuchs



Lose Blatter

1% COUnfE % % Fyoniny % % Oniig 165 % % Jinons Dsdl 9 Brfenbn 4
W 1 TLomSulpsdSimaggibions % Vobbn TOLitsf T0lawsdnél 1
YLl Jirmh A Yo Lsgnk Dnllonan 1 BranlipinLions

1 @ Mehl % & Honig % & Sirup 1 Ei % @ Zucker Saft und Schale 1
Zitrone 1 Mandelpuddingpulver % Tasse Milch Mandedl 1
Theel6fel Zimt 1 Theelofel Nelken 1 Backpulver

Ofenwaiingmn  Cnbind)
Zow Bl /B ik 200 g O0nfl 19 Dfaln 7 Flwonn 1
BOUnbbnetpidan Fumnd nlonb Litdnegiihne i Qlabiie imd nlonk
ijrv&w«y&rmrmmww&mﬁw
%WWWA@W&W

Ochsenaugen (Gebdick)
% @ Butter % ® Zucker 200 gr. Mehl 1 Ei Schale % Zitrone 1
Messerspitze Zimt etwas Puderzucker zur Glasur und etwas
Gelee oder Marmelade.

Butter, Zucker, Ei schaumig riihren, dann Mehl und Gewiirz dazu.
Teig tlchtig kneten und 1 Stunde ruhen lassen. Platzchen
ausstechen ebenso grolie Ringe, dann mit Marmelade oder Gelee
bestreichen. Die Ringe oben auflegen und mit Zuckerglasur
versehen.



Pynidnbomd
Fhodnm 250 g HBirbhne, 300 g Fiiknw, 375 g COUnfE, 1 Iunbsffnl
Hropibions 1 Roafun Domilbrgiinne
Fibneniliig
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Heidesand
Zutaten: 250 gr. Butter, 300 gr. Zucker, 375 gr. Mehl, 1 Teelo6ffel
Backpulver 1 Packchen Vanillenzucker.
Zubereitung:
Die Butter wird schwach gebraunt, dann fiigt man den Zucker,
Vanillenzucker und das mit dem Backin gemischte Mehl hinzu und
formt aus dem gut durchgearbeiteten Teig ungefdhr talerdicke
Rollen, die man Gber Nacht liegen 1aRt. Am anderen Tage schneidet
man die Rollen in % Zentimeter dicke Scheiben und backt diese auf
einem dinn mit Wachs eingeriebenen und mit Mehl bestreuten
Blech bei maRiger Hitze ungefahr % Stunde.

Rt

/%WM80%WW300%W1W&WWM
OLLEWE inn misan DfinBBul a8 wwiid guiomi Chabubun Siimoforsbnibuss. -Sin
P 308 Unicyn inf S oS nianinbon, Sovoon 1 Legn, ian Jonlore
qSinnlnn, OlLggnt Somonind san gralagh Sim comen. 6Ll 908 Iniegnb



Kriimeltorte
% @ Margarine 80 gr. Zucker, 300 gr. Mehl 1 ganzes Backpulver. Alles
in eine Schissel und mit zwei Gabeln durcharbeiten. Die Halfte des
Teiges auf den Boden kriimeln, dann 1 Lage in Zucker gediinstete
Apfel darauf und zuletzt die andere Hilfte des Teiges riiberkriimeln.

BomHAoedn

1% Bl /i & %ﬁm/l?/vw’l %MWMSMWWMMM%MM
Sandtorte

1 % Butter % @ Zucker 1 @ Weizenpuder 5 St. Eier geriebene Zitrone

etwas Saft sowie Butter, Eier und Zucker % Stunde riihren, mit Mehl
hinterher noch % Stunde rihren.

Biinfn Anflingm svonsfrinondn Suche tiichtige unverheiratete

@ mrn DAL fodlnin Gin altere Wirtschafterin fir
Rlminnmn Pyof kleinen Hof

Oléfrant 0. LLoiiBnm Naheres W. Clausen
PiBnbofunbleo/Bn 16 Eisenbahnstralle 1b
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Lrinl Ao,

Auf 1 L guten Weinessig 750 g Zucker, Zimmt und Gewlirznelken
ohne Kopfe. Die nicht zu reifen Kiirbis werden in fingerlange Streifen
geschnitten dann eine kleine Weile in kochendes Wasser gelegt und
mit kaltem Wasser wieder Gbergossen. Dann klart man den Zucker
mit Essig und kocht hierin die Kirbisstiicke, doch nicht zu weich und
stellt beides zusammen in einen Topf hin. Am anderen Tag wird der
Essig (unleserlich) gemacht und beides zusammen hinstellen. Am
dritten Tag den Essig nochmals aufkochen und schaumen und auf
die in Glaser gefillten Streifen gieRen.

Der Saft muR sirupartig sein. Der Kirbis darf nicht zu reif sein,
sonst wird er mehlig nicht glasig. Die Nelken in kleine Beutel tun.

BomSoshn
% % QaBlins Gpribnlivton) o ® lomgoiom % T Jinkns 4 G
B3B8y ok i niny 586w Wil

Sandtorte
Y% ® QGustin (Speisestdrke) ¥» ® Margarine % @ Zucker 4 Eier
bisschen Backpulver u. ein bisschen Vanille

50%. MM,425%.%%M4WD«WM@W«1‘%5W
TOUisf, 250 oy D0migmmamnfl. 150 e QpisBhins w3me Boomhodfnbimnfl. 2
TOUL 2/3 Sn TOUEE wirid Bronhins gmmibifl S Bnbh TOLnfE
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Keks sehr schon.

50 gr. Butter, 125 gr. Zucker 1 Pkch. Vanillezucker 1 Ei 5 ERI6ffel
Milch. 250 gr. Weizenmehl. 150 gr. Gustin oder Kartoffelmehl. 2
gestrichene Teeloffel Backpulver. Butter schaumig riihren etwas
Zucker u. Vanillezucker. Dann Ei, nach u. nach den Zucker. Dann
Milch 2/3 des Mehls mit Backin gemischt. Den Rest Mehl
verkneten. Wenn der Teig klebt etwas Mehl auf den Tisch oder
Backbrett streuen. Teig diinn ausrollen, entweder runde mit
einem Glas ausstechen oder lange mit einem Kuchenrad
ausradern. Mit eine Gabel stechen. Auf fettiges Blech goldgelb
backen starker Hitze 10 Min.

i Mxl{xrvw
1% % Cnvig % % flh % & Pinkow 3 % OOl DoMabfn 30 g
OJ .

braune Kuchen
1% @ Sirup % @ Fett % @ Zucker 3 @ Mehl Pottasche 30 gr.
Gewlrz

00mi/Br Ainfns
% & BisMane 17 % OOl A B Jinkon 2 Line Jhwonmnbifoln

Rondonmmon Ronmfl

WeilRe Kuchen
% @ Butter 1 ¥ % Mehl 1 @ Zucker 2 Eier Zitronenschale
Kardamom Kanehl

Frau Wadehn



Begriffserklarungen

17 oder Pfd
P oder Pfg

2 Eier schwer Mehl
Arrack
Zuckermelasse
Baigners
z.B.Krapfen
cremor tartari
Farce

geklarte Butter
geschieftelt
Gest

Glace

Glas Assiette
Kaneel/Kanehl
Konjak
Koschenille
Kronsbeeren
Kumme

Lht
Maizena
Marasquine
Proben

= Pfund (entspricht 500 Gramm)
= Abklirzung fur Pfennig

= so viel Mehl, wie 2 Eier wiegen
= Spirituose aus Palmzucker oder

= Beignets, Fettgebackens,

= gereinigter Weinstein

= Fillung

= Butterschmalz

= in Stifte geschnitten

= Backhefe

= dick eingekochtes Fleisch- od.
Fischfonds

= flaches Glasschalchen

= Stangenzimt

= Cognac

= roter Farbstoff aus Schildlausen

= Preiselbeeren

= Schale oder Topf, schalenartiges
Gefald

= Loth/Lot (entspr. ca. 16 Gramm)

= Maisstarkemehl

= Maraschino/Kirschlikor

= moglicherweise ein langliches
WeiRbrot ohne Korinthen



Puder = Starkemehl. Meist Weizen-, Mais-
oder Kartoffelstarke
umgekehrt = gewendet

Alt-Kermessaft diente zum Rot-Farben von Speisen.
Ammoniak kann man durch Hirschhornsalz ersetzen.

schwefeln = Methode zum Konservieren von
Lebensmitteln

Stg. = Stange

Gr. = Gramm

BI. = Blatt

WSs. = weild

gz. = ganz/es

Pkch. = Packchen

Die handschriftliche Ubertragung des Original-Kochbuches durch
Margret Rudolph und Kerstin Jacobsen waren mir nicht
zuganglich, darum ist das Kochbuch von mir neu Ubertragen,
gestaltet und die Sitterlin Schrift eingefligt worden.

Siegfried Schafer, Hohenlockstedt

21.12.2017

Satterlin Schriftautor R.G. Arens, Universitat Saarbriicken



