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Zu diesem Heft

Edith Petzold (1917-2003) stammte aus dem Bauerngut Nr. 16 in Garbisdorf (zu
04618 Gopfersdorf im Landkreis Altenburg).

Nach Abschluss der Volksschule besuchte sie im Alter von 14 Jahren das ,Karolinum®
in Altenburg. Dieses Lyzeum (eine ,héhere Schule” fir Madchen) war in den Jahren
1906-1909 im Jugendstil erbaut worden. Eine Besonderheit stellt die Vielzahl von
Sandsteinreliefs dar, die verschiedene AuRenwande des Gebaudes zieren. Hier sind
die Marchen: Der Rattenfanger von Hameln, Dornroschen, Die sieben Raben, Rot-
kappchen und Aschenputtel zu finden. Von 1929-1931 erfolgte die Umwandlung der
Schule zum Reformrealgymnasium fur Madchen. Die Madchen wurden — in Vorberei-
tung auf ihr spateres Leben als Hausfrauen und Wirtschafterinnen — auch in Hauswirt-
schaft und Buchfuhrung unterrichtet. Edith Petzold arbeitete nach Angaben aus der
Familie in dieser Zeit auch in der Gaststatte Glndel in Altenburg in der Kiiche und als
Bedienung. Viele der Eintragungen in ihrem umfangreichen Kochbuch stammen aus
den Jahren 1931 und 1932.

Der Herausgeber Joachim Krause hat zwar wenig praktische Kichenerfahrungen.
Aber wie es der Zufall will, gab es zu Anfang des Jahres 2023 einen Aufruf im Gemein-
deblatt seines Heimatdorfes Schonberg (08393) flir die Sammlung von traditionellen
Backrezepten aus der Region. Und da die beiden Dorfer nur 10 km voneinander ent-
fernt sind, meldete sich der Sohn von Edith, der Heimatforscher Stefan Petzold, und
uberbrachte das Koch- und Backbuch seiner Mutter (herzlichen Dank!). Darin fanden
sich so viele verlockende Rezepte aus alter Zeit, mit einfachen Zutaten zubereitet,
dazu mancherlei Grundsatzliches sowie interessante Kniffe und Tricks, dass JK doch
Spal daran fand, einige der fast hundert Jahre alten kulinarischen Uberlieferungen fiir
dieses Heft zu ,retten®.
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1. Allgemeines

MafBe und Gewichte (im Original des Rezeptbuchs auf Seite 1)

Ein Kilogramm = 2 Pfund.

500 g =1 Pfund =30 Loth.

62 g =1/8 Pfund = 3 gestrichene Essloffel Fett oder Butter.
Ein Mall Wasser =1 Liter = 2 Pfund.

Ein Scheffel = 50 Liter (1).

Eine kleine Obertasse oder ein Weinglas Flussigkeit = 1/8 | oder 6 Essloffel.
Ein neues Lot =10 Gramm (g).

Ein altes Lot =16 2/3 g.

Ein gestrichener Essloffel Zucker, Salz, Mehl, StoRbrot’ =10 g.

Ein gestrichener Essloffel Fett oder Butter =20g.

Ein eigrof3es Stuck Butter =704g.

Kleine Geldstiicke als Gewichtsmale (2)

Ein Pfennigstlck = 24q.
Drei Zweipfennigstucke =10 g.
Zwei Funfpfennigsticke = 5g.
Ein Zehnpfennigstuck = 4q.

Suppen (3)

10 bis 15 g Suppeneinlage reicht fur eine Person.

Auf 1 Liter Brihe als Einlage 40 g Gries, Graupen, Sago, Flocken, Nudeln usw.
Auf 1 Liter Brihe 60 bis 70 g Grutze zum Durchstreichen.

1 Liter Suppe reicht fur 3 bis 4 Personen.

Auf 1 Liter Knochenbrihe rechnet man 5 g Salz.

Auf 1 Liter Fleischbrihe rechnet man 10 g Salz.

Auf 1 Liter Obstsuppe rechnet man 30 g gerostete WeilRbrotwurfel.

Auf 1 Liter weiRe Grundsuppe rechnet man 20 g Fett oder Butter und 40 g Mehl.
Auf 1 Liter Suppe rechnet man % Pfund frische Hagebutten oder 60 g getrocknete
Hagebutten.

1 Pfund Hulsenfrichte reicht fur 8 bis 10 Personen.

Auf 1 Liter Suppe rechnet man 3 bis 4 Essloffel Tomatenbrei.

Auf 1 Liter Fruchtsuppe rechnet man 25 g Kartoffelmehl.

HINWEISE:

Alte Rezepte beziehen sich auf die frihere Qualitat von Zutaten und auf die damals
ublichen ,kuchen-technischen® Methoden. Das kann namlich die Ergebnisse beim
Kochen und Backen deutlich beeinflussen!

Ya Liter Milch meint also 250 Milliliter FRISCHE VOLLMILCH, mit 4% FETTGEHALT
(keine homogenisierte H-Milch mit 1,5 % Fettgehalt) !!!

Riihren heif3t langsames RUHREN MIT DER HAND, nicht fix mit dem Riihrstab!

' Paniermehl (von franzosisch paner ,mit geriebenem Brot bestreuen”), auch Panierbrot, geriebene
Semmel, Semmelmehl, Semmelbrésel, Weckmehl oder Mutschelmehl genannt, wird aus trockenem
Weilbrot oder trockenen Brotchen durch Reiben oder Mahlen hergestellt. Es dient zum Panieren von
Fleisch (z. B. Wiener Schnitzel), Fisch und anderem Gebratenem, zur Bindung von Fullungen und
Ahnlichem.






SoRen (5)

1 Liter Braten-, Obst- oder Vanillesol3e reicht fur 12 bis 16 Personen.

Auf 1 Liter weiRe Grundsolde rechnet man 20 g Butter oder Fett und 40 g Mehl.
Auf 1 Liter braune Grundsole rechnet man 30 g Butter und 60 g Mehl.

Auf 1 Liter SofRe rechnet man 30 g Weizen- oder 20 g Kartoffelmehl.
Fleischsalat ist immer streifig geschnitten, Heringssalat wurfelig.

Fleisch (6)

Y2 Kilogramm Fleisch mit Knochen reicht fur 2 bis 3 Personen.

2 Kilogramm Fleisch ohne Knochen reicht fur 3 bis 4 Personen.

Y2 Kilogramm gehacktes Fleisch mit Zusatz von Weil3brot reicht fur 5 bis 6 Personen.
Auf 2 Kilogramm Hackfleisch rechnet man 50 bis 100 g eingeweichtes Weil3brot.

Um Fleisch und Gemuse schnell weich zu bekommen, gibt man etwas Natron hinzu.

Rinderkoteletts haben 5 bis 7 Minuten Garzeit.

1 Kilogramm Rinderfilet (benétigt) 10 bis 20 Minuten Garzeit.

Frikassee hat eine helle Sol3e, das Fleisch ist wirfelig geschnitten und es ist leicht
sauerlich abgeschmeckt.

Bei Ragout haben wir eine dunkle Solde, leicht sauerlich abgeschmeckt und das
Fleisch in Scheiben geschnitten.

Haschee ist mittelfarbig, sauerlich abgeschmeckt und das Fleisch wird gewiegt.

Fisch (8)

Fisch als Hauptgericht rechnet man 375 g fur eine Person.

Fisch als Mittelgericht rechnet man 250 g fur eine Person.

Fisch als Salat oder Frikassee rechnet man 170 g fur eine Person.
Auf einen Liter Fischwasser rechnet man 30 g Salz.

Gemiuse (9)

2 Kilogramm Hulsenfrichte als Gemuse reicht fur 4 bis 5 Personen.
Nudeln, Makkaroni, Reis als Gemuse reichen 40 g fur eine Person.

1 72 Kilogramm Schwarzwurzeln reicht fur 4 Personen.

125 bis 175 g Kraut, Kohl und ahnliches Gemuse reicht fur eine Person.
Auf 1 Liter Wasser zum Abkochen der Gemuse braucht man 10 g Salz.
Frische Gemuse werden stets mit kochendem Wasser aufgesetzt.
WintergemuUse brauchen 2 bis 2 2 Stunden Garzeit.

Auf %2 Kilogramm Gemuse rechnet man 20 g Butter und 10 bis 15 g Mehl.
Bei Bruhreis rechnet man 100 g Reis auf 'z Liter Flussigkeit.

90 g geschnittenes oder gezetteltes? Kraut reicht flr eine Person zu Salat.

2 mit einem Krauthobel zerkleinertes Kraut



Kartoffeln und andere Beigaben (10)

Auf %2 Kilogramm Kartoffeln als Salat oder Gemuse rechnet man fur 2 Personen.
2 Kilogramm Kartoffeln mit Gemusebeigabe reicht flr 4 Personen.

Y2 Kilogramm Kartoffeln zu KI63en reicht fur 3 Personen.

Auf 1 Liter KloRwasser rechnet man 10 g Salz.

Geback (11)

Zu einem einfachen Hefeteig rechnet man 2 Kilogramm Mehl, 30 g Hefe, V4 Liter Milch
oder Wasser, 1 bis 2 Eier, 60 g Butter und 60 g Zucker. Statt der Hefe kann man ein
Packchen Backpulver verwenden. (vergleiche hierzu auch das ,Hefestlick® im
Rezeptbuch Seite 53)

Zu einem einfachen Murbeteig gehdéren 500 g Mehl, 250 g Butter, 125 g Zucker, 1 Ei.
Zu einem feinen Murbeteig nimmt man mehr Butter und Zucker.

Bei Nudelteig nimmt man stets auf 100 g Mehl 1 Ei.

Bei Eierkuchen rechnet man auf einen Liter Flissigkeit im Durchschnitt %2 Pfund Mehl
und ungefahr auf eine Person 7% bis 1 Ei.

SuRe Speisen (12)

Bei feinen Mehlspeisen rechnet man auf eine Person 1 Ei, kann aber bei grofieren
Mengen abziehen.

Y2 Pfund geschmorte Stachelbeeren oder Rhabarber reicht fir eine Person.

Y2 Pfund Ringéapfel reicht fur sechs Personen.

90 bis 100 g Kartoffelmehl rechnet man auf 1 Liter rote Gritze.

90 g Weizenstarke oder 150 g Griel® oder 130 bis 150 g Mondamin rechnet man auf 1
Liter Flammeris.

Verschiedenes (13)

Zum Farben von Fleischbrihe gebraucht man gebraunte Zwiebelscheiben,
getrocknete Erbsen und Spargelschalen, gebraunte Méhren und rote Zwiebelschalen.
Eine Gewiirzdose besteht aus 6 Pfefferkornern, 2 Gewurzkornern, einer Nelke und
Ya Lorbeerblatt.

Unter Suppengemiise versteht man 1 Stuck Lauch (?), 1 Stuck Mohre, 1 Stick
Sellerie, 1 Stick Kohlrabi. Man kann auch harte und holzige Teile mit ausnutzen,
indem man sie auskocht.

Zu grinen Krautern zahlen: Petersilie, Gurkenkraut, Dill, Kirbis, Sauerampfer,
Kresse, Kerbel, Estragon, Schnittlauch, Mauerpfeffer.

Kompott stellt man immer mit kochendem Wasser auf.

100 g Backpulver ersetzen die Treibkraft von 3 bis 4 Eiern.

1 Eiweil} als Rest verwendet, wiegt 25 bis 30 g.

3 Eine mit Starke gebundene Creme. So ist beispielsweise Vanillepudding korrekterweise ein
»Vanilleflammeri®.



Schwarzwurzeln legt man nach dem Schalen in Mehl und es Essigwasser, damit sie
nicht schwarz werden.

Weiche Eier kocht man 3 bis 4 Minuten, halbweiche Eier kocht man 5 bis 6 Minuten,
harte Eier kocht man 7 bis 8 Minuten. Soleier kocht man in Salzwasser mit Zwiebel,
oder auch mit Kimmelzusatz. Spiegeleier braten 5 Minuten.

Getranke (15)

Kaffee

Zu 1 Tasse starken Kaffee rechnet man 1/8 | Wasser und 15 g Kaffee = 1 gestrichener
Essloffel.

Zu 1 Tasse schwachen Kaffee rechnet man 1/8 | Wasser, 2 g Kaffee und %2 Teel6ffel
Zusatz oder Malzkaffee.

Kaffeeextrakt besteht aus 2 | Wasser und knapp 25 bis 30 g gemahlenem
Bohnenkaffee.

Tee

Zu 2 Tassen starken Tee rechnet man 71 | Wasser, 1 g Tee = ein gestrichener Teeloffel.
Zu 2 Tassen schwarzen Tee rechnet man % Liter Wasser, 1 g Tee = 1 gestrichener
Teeloffel.

Kakao (vier Personen)
Far 4 Personen Kakao rechnet man 20 g Kakao, 20 g Mehl oder Kartoffelmehl,
15 g Zucker, % Liter Milch oder Wasser.



Koch-Reze pte (17)

Rindfleischragout (fiir vier Personen) (22)

500-750 g Rindfleisch, kochendes Wasser, Salz, 1 Zwiebel, Suppengrun, 2 Liter
braune Grundsolde, bestehend aus 40 g Fett und 50 bis 60 g Mehl, %z Liter Brihe zum
Auffillen, 1 bis 2 Essloffel Apfelwein, 1 Essloffel geriebener Kase, 1 Prise Zucker, Salz
nach Geschmack, Gurkenwurfel, nach Belieben Zitronensaft

Das Rindfleisch wird gewaschen, geklopft, mit kochendem Wasser, Salz, Suppengrun,
Zwiebel aufgesetzt und weichgekocht. Man nimmt es heraus und schneidet davon
Scheiben. Zur Sole wird Butter und Mehl braun gerostet, die Brihe unter Ruhren
aufgeflllt, und die GrundsofRe 8 bis 10 Minuten gekocht, dann gibt man Zucker,
Apfelwein, Zitronensaft, Salz, geriebenen Kase, saure Milch und die Gurkenwdurfel
daran und schmeckt die Sauce pikant ab. Man giel3t sie Uber die Fleischscheiben und
lasst die gut durchziehen, und man kann das Ragout mit hart gekochten Eiern,
Pfeffergurken, Semmelkl6chen oder Gemuse verzieren.

KartoffelkloBe (einfache fiir 4-6 Personen) (25)

1 Kilogramm gekochte Kartoffeln, 1 Essloffel Salz, 125 g Kartoffelmehl, %4 | kochende
Milch, Semmel in Butter gerdstet.

Die Kartoffeln werden am Tage vorher abgekocht und geriebenen, Kartoffelmehl und
Salz wird oben aufgestreut und alles mit kochender Milch Uberbraht. Man rihrt den
Teig gut durcheinander, formt KI6Re, die man mit Semmelbrdckchen fullt, wendet sie
nach allen Seiten nochmals in Kartoffelmehl und kocht sie bei offenem Topf 20 Minuten
in Salzwasser gar.

Verlorene Eier (4 Personen) (43)

8 Eier, %2 | Wasser oder Bruhe, kochendes (Essig)Wasser, Salz nach Geschmack,
Essig, Maggi4, SoRe: 40 g Butter, 80 g Mehl

Man stellt sich zuerst aus Butter und Mehl eine dunkle Mehlschwitze her, flllt sie mit
Wasser oder Brihe auf und schmeckt nach Salz, Maggi und Essig ab. Jedes Ei wird
fur sich aufgeschlagen, in eine Schopfkelle getan und damit langsam in kochendes
Essigwasser gegeben. Man |asst die Eier darin fest werden, nimmt sie heraus und gibt
sie in die gut abgeschmeckte Sole.

Man kann die Eier auch ganz abkochen und dann in die Sol3e geben,

oder man kann sie aufschlagen und gleich in der SolRe fest werden lassen.

4 Maggi ist ein nach seinem Begriinder Julius Maggi benanntes Schweizer Unternehmen der
Lebensmittelindustrie, das vor allem fir Instantsuppen, Brihwdrfel, Flissigwirze, Fertigsaucen und
Fertiggerichte bekannt ist. Seit 1947 ist Maggi eine Marke der Nestlé AG.

Die Maggi-Wirzsauce ist vegan, weil ihre Grundlage Pflanzenproteine sind. Friher wurde sie aus
Sojabohnen und Weizen als Eiweil3basis hergestellt, seit 2006 wird ausschlief3lich Weizen genutzt.
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Geschlagener GrieRbrei (4 Personen) (44)

1 Liter Wasser (keine Milch), 100 g Zucker, 120 g Griel3, Saft einer halben Zitrone,
Zitronenschale

Wasser und Zitronenschale werden aufgekocht. Man gibt den Griel3 in feinem Strahl
hinein, kocht einen dicken Brei, gibt den Zucker hinzu und schmeckt nach Zitronensaft
ab. Nun giel3t man den Brei in eine Ton- oder Emailleschussel und schlagt die Speise
so lange mit dem Schaumbesen, bis die Speise steif und schaumig ist. Man schmeckt
nochmals ab, flllt die Speise in eine Glasschussel und reicht Fruchtsaft hinzu.

Rinderbraten (fiir 6 Personen) (44)

1 kg Rindfleisch, Suppengrun, Speckkeile, Zwiebel, Salz, Brotrinde, 30 g Butter, etwas
kochendes Wasser, 1/8 | saure Milch oder saure Sahne, Maggi und Salz nach
Geschmack

Das Rindfleisch wird gewaschen, geklopft und mit Speckkeilen gespickt. Man wende
sie vorher in Salz um, dass sie hart werden. Darauf salzt man das Fleisch, gibt es in
eine Bratpfanne und Ubergie3t es mit der kochenden Butter. Man lasst es unter
haufigem BegielRen anbraunen, gibt Suppengrun, Brotrinde und Zwiebel hinzu und
lasst es unter Hinzugiel3en von etwas Wasser weichbraten. Man nimmt das Fleisch
heraus und samt °die Sauce noch mit etwas sauer Milch und Mehl an. Man schmeckt
nach Salz und Maggi ab.

Hefepudding (mit Rezept fiir Hefestiick) (53)

250 g Mehl 30 g Zucker, 1/8 | Milch, 15 g Hefe, 1 Prise Salz, 20 g Butter, 1 Ei, 200 g
Rosinen, 1 Teeloffel Vanillezucker, 1 Prise Zimt, 40 g Korinthen

Wir setzen das Hefestlck an: Das Mehl wird in einer Schussel gesiebt. Wir dricken
uns mit dem Holzl6ffel einen Mehlrand und krimeln die Hefe in die Mitte der Schussel,
dann ruhren wir mit der lauwarmen Milch die Hefe und einen Teil des Mehls zu einem
glatten Brei. Zuletzt streuen wir etwas Zucker auf das Hefestick und setzen es an die
Seite des Herdes zum Gehen.

In der Zwischenzeit werden die Rosinen und Korinthen gewaschen und zum Trocknen
hingestellt. Die Butter wird sahnig geruhrt und mit den ubrigen Zutaten bis auf die
Korinthen und Rosinen gerthrt. Dann geben wir langsam Mehl und das Hefestlck
hinzu. Zuletzt werden die Korinthen darunter geruhrt. Der Teig wird blasig geschlagen
und in die gut ausgefettete und mit Semmelmehl ausgestreute Form gefullt. Die Form
darf nur % gefullt sein. Man stellt sie dann an die Seite des Herdes zum Gehen. Dann
wird der Pudding im Wasserbad 1 Stunde gekocht.

5 ansamen: Das Andicken von Fliissigkeit beim Kochen nennt man auch binden, legieren, abziehen,
montieren oder abbinden
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Roh geriihrte Kartoffelsuppe (4 Personen) (55)
1 %2 | Brihe oder Wasser, 2 mittlere Kartoffeln, Salz, Wirze, Suppengrin

Die Brihe oder das Wasser wird mit dem Suppengrin zum Kochen aufgesetzt. Wenn
das Suppengrun fast gar ist, kommen die geriebenen Kartoffeln in die kochende
Fllssigkeit, die Kartoffeln brauchen Garzeit 10 Minuten. Zuletzt wird die Suppe mit
Salz und Maggi abgeschmeckt.

Rohkost (61)

Der grine Salat wird wie Ublich angerichtet. Die Gurke wird vorbereitet, in Scheiben
geschnitten und mit Zitronensaft betraufelt und mit Zucker und Salz bestreut. Die
Tomaten werden auch in diinne Scheiben geschnitten und mit fein gewichter®
Petersilie bestreut. Auf grof3en Platten angerichtet wird die Rohkost zu Tisch gegeben.

Fleischmustunke (4 Personen) (67)
1 Pfund Fleisch oder Fleischreste, Salz, %2 | Tunke oder Bruhe, 20 g Butter, 20 g Mehl

Das Fleisch wird gekocht und fein gewiegt. Das Mehl wird in der Butter gebraunt und
mit der Bruhe oder Bratentunke aufgefullt. Zuletzt wird gut abgeschmeckt und das
Fleisch in die Bratentunke gegeben.

Fleischmustunke (98)
siehe Zutaten Seite 67 (voriges Rezept)

Das Fleisch wird als Gehacktes gekauft. Eine feingewiegte Zwiebel wird mit dem
Fleisch durchgediinstet. Dann wird die Flussigkeit aufgeflllt, das Mehl in der sauren
Milch angequirlt und in die kochende Tunke gegeben. Zuletzt wird mit Salz und Maggi
abgeschmeckt, wenn notig mit etwas Speisefarbe gebraunt.

Leipziger Allerlei (4-6 Personen) (69)

Ya Pfund Erbsen, 1 Pfund Spargel, 5 bis 6 Mdhren, 3 bis 4 Kohlrabi, nach Belieben
etwas Blumenkohl oder Pilz, 30 g Butter, 40 g Mehl, 'z Liter Gemusewasser, Petersilie,
Salz nach Geschmack

Jedes einzelne Gemuse wird vorbereitet, in schwachem Salzwasser gargekocht. Aus
Butter und Milch (gemeint ist wohl Mehl) stellt man sich eine schwache Mehlschwitze
her, fullt mit dem Gemusewasser auf und lasst sie 15 Minuten kochen. Danach
schmeckt man nach Salz, Zucker ab, gibt die Petersilie hinzu und vermischt die Sol3e
mit dem einzelnen Gemuse. Man kann auch jedes Gemduse fur sich in Butter gar
dunsten und es dann einzeln auf Platten um das Fleisch herum anrichten.

6 ein haufiger vorkommender liebenswerter Schreibfehler fir: gewiegt (ahnlich bei Teich fir: Teig)
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Russisches Rindfleisch (72)

1 Pfund Rindfleisch ohne Knochen, Salz, 1 Essloffel Essig, 1 Zwiebel in Wurfel
geschnitten oder gewiegt, 30 g Mehl, 50 g Fett oder Butter, kochendes Wasser

Das vorbereitete Fleisch wird in 1 Zentimeter (dicke) Scheiben geschnitten, geklopft,
mit Salz bestreut und mit etwas Mehl. Man lasst die Butter heil® werden und gibt das
Rindfleisch, das mit Essig betraufelt ist, hinein. Die fein gewiegte Zwiebel gibt man
etwas spater in das Fett. Man Iasst das Fleisch von allen Seiten braun braten, staubt
das restliche Mehl noch daruber und fullt mit kochendem Wasser auf. Zuletzt schmeckt
man noch mit Salz und Maggi ab.

Eierkuchen (4 Personen) (74)

2 Eier, "2 Liter Milch, 10 g Salz, 25 g Mehl, 5 bis 10 g Backpulver, nach Belieben
abgeriebener Zitronen, Butter oder Fett zum Backen, nach Belieben Zucker zum
Bestreuen

Eigelb, Milch, Salz und Zitrone werden verruhrt, das Mehl mit dem Backpulver gesiebt.
Nun gibt man langsam unter Schlagen die Flussigkeit in das Mehl und schlagt zuletzt
den steifen Eischnee darunter. In einer Pfanne lasst man Butter dampfend heil3
werden, gibt eine Schopfkelle Teig hinein, backt den Eierkuchen hellbraun, schiebt ihn
auf einen Deckel, gibt auf die ungebackene Seite etwas Fett, deckt die Pfanne daruber,
wendet das Ganze schnell um und Idsst den Eierkuchen auf der 2ten Seite braun
backen. Man bestreut ihn mit Zucker und reicht Kompott oder stif3e Solden dazu, oder
man schmeckt ihn nicht st ab und reicht Pilze oder griinen Salat dazu.

Speckpfannkuchen (98)

(siehe voriges Rezept Eierkuchen)
Bevor wir die Teigmasse in den Tiegel geben, braten wir erst Speckwurfel glasig.

Polnische Gurken (86)

Die Gurken werden gewaschen, geschalt und in strohhalmdicke Scheiben geschnitten.
Bei dicken Gurken muss das Innere ausgehohlt werden. Die Gurkenscheiben werden
gesalzen, fur eine Gurke 1 Teeldffel Salz, und 5 Stunden stehengelassen. Dann
schneidet man eine Zwiebel in Stucke, giel3t die Gurken ab und schichtet sie mit den
Zwiebeln in eine Schussel. Man giel3t kochende Essiglosung dartber (auf 1 Liter Essig
Y2 | Wasser). So bleiben die Gurken 24 Stunden stehen. Dann giel3t man die Gurken
auf ein Sieb zum Abtropfen und schichtet sie mit Dill, Senfkdrnern, weilden
Pfefferkdrnern, Lorbeerblattern und feingeschnittenen Meerrettich in einen Steintopf.
Man kocht guten Weinessig (auf 1 | Essig V2 | Wein und 375 g Zucker). Die FlUssigkeit
giet man kochend uber die Gurken. Sind sie abgekunhlt, so bindet man den Topf zu.
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Blumenkohlsuppe (4 Personen) (91)

50 g Butter, 100 g Mehl, 2 Liter Flussigkeit, Salz, Maggi, Reste von Blumenkohl und
Blumenkohltunke

Die Butter wird im Topf zerlassen und das Mehl in der Butter gedunstet. Die Flussigkeit
wird langsam aufgefillt und mit Salz und Maggi abgeschmeckt. Zuletzt gibt man den
feingeschnittenen Blumenkohl in die Suppe.

Kartoffelpuffer (100)

2 Kilogramm Kartoffeln, 20 g Mehl oder Kartoffelmehl, 15 g Salz, 1 Ei, 100 g Fett zum
Braten

Die Kartoffeln werden geschalt, gerieben und beim Reiben schon mit Salz vermischt,
dass sie hell bleiben. Dann verrihrt man die Kartoffeln mit Mehl und Ei. Man gibt einen
Loffel von diesem Kartoffelbrei in das heil3e Fett der Stielpfanne und backt die Puffer
hellbraun von beiden Seiten.

Krautpudding (4 Personen) (107)

1 Kopf WeilRkraut, kochendes Wasser, 250 g gehacktes Rind- und Schweinefleisch,
Salz nach Geschmack, 1 Zwiebel, 1 Ei, gewiegtes Kraut, 1 bis 2 Semmeln, StoRbrot

Die Krautblatter werden einzeln vom Kopf abgeldst, der Strunk etwas dinn geschnitten
und die Blatter in kochendem Salzwasser ein paarmal aufgesetzt. Das Gehackte wird
mit Salz, Zwiebel, einer eingeweichten Semmel etwas vermischt und noch etwas
Stol3brot an die Masse gegeben, das sie fester macht. Eine Puddingform wird gefettet,
mit Krautblattern ausgelegt, so dass sie etwas uber den Rand hangen. Man fullt
abwechselnd eine Schicht Fleisch, (dann) eine Schicht gewiegtes WeilRkraut
aufeinander, bis die Form gefullt ist, deckt die Blatter daruber, schliel3t die Form und
lasst sie in kochendem Wasserbad 1 bis 1 72 Stunden kochen. Man sturzt den Pudding
auf Platten und reicht Kapern- oder Zitronensol3e dazu.

KapernsoRe (4 Personen) (108)

40 g Fett oder Butter, 1 Liter Wasser oder Bruhe, 80 g Mehl, 1 Essloffel Kapern, Salz
nach Geschmack, etwas Essig, nach Belieben ein Eigelb zum Abziehen

Man stellt aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze her, 16scht diese mit Brihe oder
Wasser ab, kocht sie 30 Minuten, gibt dann Kapern, Salz, Maggi, Essig zu, |asst alles
durchziehen und schmeckt nochmals ab.



14

Milchkohlrabi (4 Personen) (109)

750 g Kohlrabi, kochendes Salzwasser, "% Liter Milch oder Brihe, 40 g Butter, 20 g
Mehl, Salze nach Geschmack

Die Kohlrabi werden geschalt, das Schlechte entfernt, in Scheiben und Streifen
geschnitten, man setzt sie mit kochendem Salzwasser auf, kocht sie weich. Aus Butter
und Mehl stellt man eine helle Mehlschwitze her, I6scht sie mit Milch ab oder mit Bruhe
und schmeckt sie nach Salz und Maggi ab. Man gibt die weichgekochten Kohlrabi
hinein, lasst sie gut durchziehen, gibt gewiegte Petersilie daran und schmeckt sie ab.
Statt Petersilie kann man auch die kleinen Kohlrabiblattchen nehmen und hacken.

Konigsberger Klopse (5 Personen) (113)

% Pfund gehacktes Schweinefleisch, kochendes Salzwasser, Salz nach Geschmack,
2 bis 3 Semmeln, 2 Zwiebel, 1 Ei, Stol3brot, 1 Essloffel Kapern, Sof3e: 60 g Butter und
20 g Mehl, % Liter Bruhe oder Wasser, Essig

Das gehackte Fleisch wird nach Salz und Zwiebel abgeschmeckt, eine eingeweichte
ausgedrickte Semmel und so viel StoRRbrot hinzugegeben, dass die Masse sich
formen lasst. Man formt runde KloRe, die man in StoRbrot oder Kartoffelmehl
umwendet und in kochendem Salzwasser garkocht. Aus Butter und Mehl wird eine
Mehlschwitze hergestellt und mit Fleischbrihe aufgefullt, 15 Minuten gekocht, nach
Salz, Kapern, Citrone abgeschmeckt, man richtet die Klopse in der Sol3e an.

Reis mit Tomaten (4 Personen) (114)
40 g Butter, 1 Liter Brihe, 250 g Tomaten, nach Geschmack Salz, Zwiebel, 150 g Reis

Der Reis wird kalt angequirlt, mit kochender Bruhe oder Salzwasser und Zwiebel
aufgesetzt und fast weichgekocht. Die Tomaten werden in Stlicke geschnitten mit
Butter und Zwiebel weichgekocht. Man streicht sie durch ein Sieb und vermischt die
Tomaten mit dem dicken Reis. Man schmeckt ihn ab und bestreut ihn angerichtet mit
geriebenem Kase.

Krautwickel (4 Personen) (119)

1 Kopf Weiltkraut, 200 g gehacktes Schweinefleisch, Eireste oder Ei, 2 Zwiebel,
50 g Butter, Mehl zum Einflullen, kochendes Wasser, Salz, Maggi, Mehl zum
Besahmen der Solde, 1 eingeweichte Semmel, Salz, StoRbrot

Man l16st die Blatter von Krautkopf ab, schneidet die Rippen ab, |asst sie einige Minuten
in Salzwasser aufkochen. Danach schreckt wann sie auf einem Sieb kalt ab, man
nimmt 1 bis 2 Blatter, das Fleisch vermengt man mit Salz, Ei, eingeweichter
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ausgedruckter Semmel, Zwiebel und so viel Stol3brot, dass die Masse sich formen
lasst. Man formt langliche Klo3ichen und wickelt je eines in die Krautblatter, sie werden
umwickelt mit Baumwollfaden oder Rouladenklammern, dann hullt man sie in Mehl ein
und braunt sie in dampfend heil3er Butter von allen Seiten an. Man fullt Wasser darauf,
dass sie knapp bedeckt sind. Dann lasst man sie schmoren, nimmt sie heraus und
sahmt die Sauce noch mit Mehl an. Man schmeckt nach Salz und Maggi ab und richtet
die Wickel auf Platten an.

Rosenkohl (4 Personen) (131)

500 g Rosenkohl, 20 g Mehl, 1 Liter Wasser, eine kleine Zwiebel, 10 g Salz, % | Brihe,
40 g Butter, Salz, Maggi

Der Rosenkohl wird, nachdem die aulReren Blatter entfernt sind, gewaschen, mit
kochendem Salzwasser aufgesetzt und weichgekocht. Butter, Mehl und Zwiebel wird
hell gerdstet, man fullt mit wenig Rosenkohlwasser auf und Iasst die Grundsolde 15 bis
20 Minuten kochen. Man gibt den Rosenkohl hinein, lasst sie nochmals heifld werden
und schmeckt nach Salz und Maggi ab. Rosenkohl darf nur geschittelt, nicht gerthrt
werden, er verkocht sonst und verliert die Farbe.

Vanillezucker machen (134)

2 Pfund Zucker, zwei Stangen Vanille
Die Vanille wird in kleine Stlcke geschnitten und mit dem Zucker nach und nach durch
den Fleischwolf gedreht.

Kolner Schnitzel (145)
Y2 Pfund Kraut, StoRRbrot, 1 Ei, 1 feingewiegte Zwiebel, Butter, Palmin zum Backen,
10 g Salz, 1 Essloffel Kartoffelmehl

Das Kraut wird verlesen, in Achtel geschnitten, in Salzwasser halbweichgekocht, dann
mit dem Wiegemesser klar (fein) gewiegt, dann vermischt man es mit dem Ei, dem
Kartoffelmehl, dem Salz und dem StoRbrot. Die Zwiebel wird in Butter gedunstet und
hinzugegeben. Man formt KloRe, wendet sie in Stol3brot und backt sie goldbraun.

Kartoffelsalat (4 Personen) (146)

4 Pfund Kartoffeln, 2 bis 3 Essloffel Ol, % | Wasser, 1 feingewiegte Zwiebel, Essig,
Salz, zum Verzieren Rapunzeln, Rote Ruben, Méhren, Gurken

Die Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, abgezogen und in dinne Scheiben
geschnitten. Man stellt sich eine Marinade her aus Wasser, Essig, Zwiebeln und Salz.
Das bringt man zum Kochen und gibt sie heil® (iber den Kartoffelsalat. Das Ol kommt
nach dem Kochen hinzu. Nachdem die Kartoffeln gut durchgezogen sind, richtet man
sie in einer Schissel an und verziert sie mit zurechtgemachtem Rapunzelsalat, Rote
Rubenscheiben, MOohrenscheiben, Gurkenstuckchen.
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Linsengemiuse (4 Personen) (150)

500 g Linsen, 1 Essloffel Butter, 1 Liter Wasser, 2 bis 3 Essloffel Essig, 10 g Zucker,
1 Zwiebel, Salz, 20 g Mehl, Schinkenreste oder Speck

Die Linsen werden verlesen, gewaschen, eingeweicht und zum Kochen aufgesetzt.
Man stellt eine Mehlschwitze her aus Butter, Mehl und Zwiebel, die man mit Flissigkeit
von den Linsen auffullt. Die Mehlschwitze wird gut nach Essig, Zucker, Salz
abgeschmeckt und zu den Linsen gegeben. Die Linsen werden abgeschmeckt und
kurz vor dem Anrichten gibt man den Speck daruber.

Kohiruiben auf Teltower Art (4 Personen) (156)

750 g Kohlriben, 30 g Fett, kochendes Salzwasser, Salz nach Geschmack,
15 g Zucker, Bruhe oder Wasser zum Auffullen

Die KohlrUben werden geputzt, gewaschen und in Streifen geschnitten und mit
kochendem Salzwasser aufgesetzt. Butter und Zucker werden hellbraun gerostet, die
Kohlriben hineingegeben, mit Mehl bestaubt und durch gedunstet. Man gibt Bruhe
oder Wasser darauf und lasst die Kohlriben weichschmoren. Zuletzt schmeckt man
noch Salz, Zucker, Maggi ab, wenn nétig, samt man sie etwas an.

Dampfnudeln (4 Personen) (163)

500 g Mehl, 80 g Butter, 1 Ei, 1 Teel6ffel Salz, 40 g Zucker, 3/8 Liter Milch, 1 Essloffel
Zitronenzucker, 30 g Hefe

Man stellt sich einen richtigen Hefeteig her und formt runde oder langliche Kl6Re, die
man aufgehen lasst. Diese Nudeln setzt man in eine gebutterte Auflaufform und Iasst
sie 4 Minuten in heiller Rdhre backen. Dann giel3t man die gezuckerte warme Milch
nach und nach daruber und Iasst die Nudeln 10 bis 12 Minuten backen, bis die Milch
eingezogen und die Nudeln ganz hart gebacken sind.

Rote Griitze (172)

Y2 Liter Himbeer- oder Johannisbeersaft, 'z Liter Wasser, 90 g Gries oder Mondamin,
Zucker nach Geschmack, nach Belieben Zitronensaft

Saft und Wasser werden aufgekocht, der Gries in feinem Strahl hineingerthrt und
unter Ruhren 8 bis 10 Minuten gekocht. Man schmeckt die Masse nach Zitronensaft
und Zucker ab, fullt sie in kalt ausgespulte Formen oder Schisseln, stlrzt sie nach
dem Erkalten und reicht Vanillesol3e oder Schlagsahne dazu.



17

Risotto oder italienischer Reis (183)
250 g Reis. % Liter Wasser mit Maggi, 40 g geriebener Kase, 100 g Butter, 10 g Salz

Der Reis wird in kaltem Wasser drei Mal abgewaschen, auf einem Tuch abgetrocknet
und zu einem Teil der Butter, die man dampfend heil3 werden lasst, gegeben. Unter
fortwahrendem RUhren lasst man den Reis hellbraun werden und fugt zuletzt noch
etwas Zwiebel dazu, die man mit braunt. Dann giel3t man die kochende Flussigkeit
darlber, lasst alles einmal aufkochen und lasst es an nicht zu heiller Stelle garwerden.
Ist der Reis richtig ausgequollen, gibt man den Rest der Butter frisch daran und streut
beim Anrichten den geriebenen Kase darauf. Verfeinern kann man den Reis durch
Zugabe von Tomatenbrei, der kurz vor dem Ausfullen mit durchgedunstet wird.

Quarkkeulchen ausprobiert gut (4 Personen) (188)

500 g Quark, 60 g Mehl, 3 mittelgro3e gekochte Kartoffeln, 5 g Salz, 50 g Zucker,
1 Essloffel gut ausgewahlte Korinthen, ein Ei, 60 g Sto3brot, Zucker zum Bestreuen,
Backfett

Der nicht zu feuchte Quark wird durch ein Sieb gestrichen, mit den geriebenen
Kartoffeln und anderen Zutaten gut vermischt, man schmeckt mehrmals ab und formt
ungefahr 10 bis 12 langliche flache Platzchen, die man in StoRbrot wendet und im
dampfend heilRen Fett schdon hellboraun backt. Man verwendet Mittelhitze dazu;
Quarkkeulchen werden leicht schwarz und sind nicht gar. Mit Zucker bestreut richtet
man sie auf Platten an und reicht Kompott oder sufie Saucen dazu oder reicht sie zum
Kaffee.

Gulasch (4 Personen) (196)

375 bis 500 g Rindfleisch, 30 g Butter, 40 g Mehl, eine Zwiebel, kochendes Wasser,
Salz nach Bedarf

Das Fleisch wird gewaschen, geklopft und in Wurfel geschnitten. Diese werden
gesalzen und mit Mehl eingehillt. Man zerlasst Butter, gibt die feingeschnittene
Zwiebel hinein und die Fleischwirfel und lasst alles schon braun werden. Dann fullt
man so lange mit kochendem Wasser auf, bis das Fleisch bedeckt ist, und Iasst alles
langsam gar (schmoren) werden. Man achte darauf, dass nichts anbrennt, und gibt
nach Bedarf Fllussigkeit daran. Wer scharf gewurztes Essen liebt, gibt Pfeffer daran.

KartoffelkloBe (4 Personen) (197)

3 Pfund Kartoffeln, 10 g Salz, 150 g Mehl, nach Belieben 1 Essloffel zerlassende
Butter, 3 Essloffel StoRbrot, ein Ei
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Die Kartoffeln werden gewaschen, gekocht, am Besten am Tage vorher, geschalt und
gerieben. Man mischt die Kartoffeln mit Salz, Ei und Mehl, dass der Teig sich feucht
zusammenhalt. Man formt eine gleichmaRige Rolle, die man in acht Teile teilt, und
formt runde, apfelgrof3e KloR3e, die man in der Mitte mit gerdsteten Semmelbrockchen
fullt. Man dreht sie Mehl, legt sie vorsichtig ins kochende Salzwasser, |asst sie so lange
ziehen, bis sie hochkommen, 5 bis 8 Minuten, und richtet sie dann an.

Pannfisch oder Bauernfrihstiick (Volksessen 4 Personen) (199)

Bratkartoffeln oder gebratenen KloR, reichlich Fett und Speck oder Butter, etwas
Kimmel, reichlich Zwiebeln, Senf, Salz, Brihe oder BratensofRenreste

Fischreste, gedinsteter oder gebratener Fisch, Kartoffeln oder Klof3 wird wie Ublich
geschnitten. Verwendet man frischen Fisch, so wird er vorbereitet und gedunstet und
in kleine Stlcke geteilt. Dann ausgegratet. Der Kimmel wird auf einem Siebchen
gewaschen. Man gibt in einen Tiegel fein geschnittenen Speck oder anderes Fett, brat
die Kartoffeln mit Salz, Kimmel, Zwiebel etwas braun, figt den Fisch, Senf, Brihe
hinzu und |asst alles knusprig braten. Man fullt es in eine Schussel schon locker und
ansehnlich und wiederholt das, bis aller Vorrat verbraucht ist. Man reicht zu dem
Gericht Salat oder saure Gurke oder eine leicht sduerliche Sof3e und hat dann ein
leicht vollwertiges Mittagessen oder Abendessen.

SemmelkloRchen (6 Personen) (203)

60 g Butter, Salz nach Geschmack, 60 g eingeweichtes Weilibrot, 60 g StoRbrot, 1 Ei,
nach Belieben eine Prise Muskat

Die Butter wird zu Sahne geruhrt, Ei und die Ubrigen Zutaten dazugegeben und alles
gut vermischt. Man formt nun kleine Semmelkl6Rchen, die man langsam garziehen
lasst. Man verwendet sie zu Frikassee, als SuppenkloRchen und zur Geflugelfulle. Das
Gericht nicht nach Maggi abschmecken!

Plinsen (3-4 Personen) (208)

3 Tassen Mehl oder halb Mehl halb Gries, 1 Tasse Milch oder Milch und Wasser,
1 Tasse Zucker, 1 bis 3 ganze Eier, abgeriebene Zitronenschale oder Vanillezucker,
Palmin und Butter zum Braten, 72 Backpulver

Backpulver und Mehl werden gesiebt und mit dem Gries vermischt. Die Milch wird mit
Zucker und Ei verquirlt und unter langsamem Zugiel3en vermischt. Die Masse wird
geruhrt und muss etwas dicker sein als Eierkuchenteig. Man gibt sie I6ffelweise in das
dampfende heilde Fett und streicht Pufferartige Platzchen davon, die man auf beiden
Seiten gar werden und schon hellbraun werden lasst (backt).
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Schmarren (Kaiser oder Tirolescher) (217)

400 g Mehl, 1 bis 2 Eigelb, 5 bis 10 g Salz, % Liter Milch, Eiweil3, Butter zum Braten,
Zucker und Zimt zum Bestreuen

Das Mehl wird gesiebt, Milch, Eigelb und Salz zusammen verquirlt und langsam unter
das Mehl gleichmalig gerlhrt, sodass eine Eierkuchenmasse entsteht. Man flgt das
Eiweil} hinzu und gibt einen ordentlichen Loffel ins dampfend heile Fett in den Tiegel,
|asst es leicht fest werden wie beim Eierkuchen, zerpflickt nun alles mit dem Wender.
Sind die Schmarrensticke goldbraun und knusprig, tut man sie in eine Schussel,
bestreut sie mit Zucker und Zimt, nicht zu reichlich.

Makkaronirand fir mittelgroRe Randform (223)
150 g Makkaroni, 2 Eier, knapp %4 Liter Milch, Salz nach Geschmack

Die Makkaroni werden fingergliedlang gebrochen und in Salzwasser gekocht. Milch,
Salz und Ei verquirlt man, tut die abgegossenen Makkaroni hinein, gibt alles in die gut
gebutterte Form und backt es in 20 bis 30 Minuten. Der fertige Rand wird gestirzt und
mit geriebenem Kase Uberstreut. In die Mitte fullt man Gemuse, das gut in der Farbe
passt, oder dunkles Fleisch mit Sofde. Man kann den Rand mit gedinsteten Tomaten
verzieren.

Réstkartoffeln (225)

Darunter versteht man rohgeriebene Kartoffeln (Pommes frites genannt). Man schalt
und wascht sie, schneidet sie in Kugeln, Streifen oder Sticken. Die Kartoffelstiicke
kommen ins Wasser, werden abgetrocknet, erst mit aufgelegter Sturze, dann so
gebraten, dann gesalzen. Diese Kartoffeln eignen sich sehr gut zum Verzieren oder
als Beigabe fur feinere Essen.

Reisrand fiir mittelgroRe Form (227)

200 g Reis, 25 g Butter oder Fett von Briuhe, 1 Zwiebel mit Nelken, 4 Essloffel
gerostetes StoRbrot, 1 Stuck Sellerie, 2 Essloffel geriebener Kase, nach Belieben
3/8 Liter Brihe oder Wasser, 1 Prise Salz, 3 Essloffel geriebener Kase, 20 g Butter

Der Reis wird gewaschen, 1x aufgekocht, dann gie3t man ihn ab und Uberspdlt ihn
kalt. Man gibt ihn in die dampfend heil3e Butter, dunstet ihn mit Zwiebeln und Sellerie
schnell durch, flllt die ganze Brihe auf, lasst es drei Minuten garkochen, dann an
mattwarmer Stelle garziehen. Ist er ausgequollen, schmeckt man ihn ab und vermischt
ihn mit Kase, drickt ihn fest in eine gut gefettete Randform, stellt sie in ein kochendes
Wasserbad und Iasst alles eine halbe Stunde kochen. Man sturzt ihn dann, bestreut
ihn mit gerdsteter Semmel und geriebenem Kase und richtet darin Gemuse und
Fleisch an.
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Reisauflauf (4 Personen) (236)

125 g Reis, 125 g Zucker, kochendes Salzwasser, 5 Eier, % Liter Milch, nach Belieben
etwas Vanille oder abgeriebene Zitronenschale, 1 Prise Salz, 65 g Butter

Der Reis wird 3x gewaschen, mit dem Salzwasser einmal aufgekocht, abgegossen,
kalt Uberspult. Nun setzt man ihn mit der Milch und einer Prise Salz von Neuem auf,
lasst ihn garziehen und auskuhlen. Die Butter wird zu Sahne geruhrt, Zucker und
Eigelb hinzugegeben und zuletzt der Reis. Zuletzt wird der Eischnee untergezogen.
Die Masse wird in eine vorbereitete Form gefullt und im Ofen hellbraun gebacken. Man
kann dieselbe Masse auch in eine Puddingform flllen und eine Stunde im Wasserbad
kochen.

HefekloBe (4 Personen) (231)

500 g gesiebtes Mehl, 30 g Hefe, knapp % Liter Milch, acht g Salz, 1 bis 2 Eier,
Salzwasser

Man ruhrt ein Hefestlick an und lasst es gut aufgehen, was ungefahr 20 Minuten
dauert. Dann ruhrt man alles Ubrige dazu und schlagt die Masse blasig. Man formt
daraus zehn Kl63e und Iasst sie auf mehlbestreutem Brett gut aufgehen. Dann gibt
man sie in einen breiten Topf ins kochende Salzwasser und lasst sie ungefahr 3
Minuten kochen. Wenn sie beim Anstechen keine Reste zurlcklassen, sind sie gar.
Beim Herausnehmen reif3t man die Klo3e sofort etwas auf, Uber gielt sie mit brauner
Butter und gibt sie zu Obst oder Braten zu Tisch.

Abanderung zu HefeklofRen (241)

(Herstellung und Form der Kl6l3e siehe vorheriges Rezept)

Beim Formen gibt man in den Klol} gewaschene, halbierte oder ganze Pflaumen. Sind
die KloRe aufgegangen und gekocht, 6ffnet man sie ein wenig mit zwei Gabeln, gibt
zerlassende Butter, etwas geriebenen Kase und eine Messerspitze Zucker darauf.
Nach schlesischer Art reicht man Hollandische Sol3e dazu. (siehe Seite 242)

Sauergurken einlegen (238)

Ein Schock (= 60 Stuck) mittelgroRe Gurken, 6 bis 7 Liter Wasser, 1 Liter Essig,
1 Handvoll Kirsch- oder Weinblatter, 375 g Salz, 40 g Dill

Die Gurken werden einen Tag in kaltes Wasser gelegt und dann sorgfaltig geburstet,
gereinigt, abgetrocknet. Nun schichtet man sie mit dem gewaschenen Laub, dem
geschnittenen Dill in einem grol3en Steintopf oder in ein Fass ein. Wasser, Essig und
Salz werden aufgekocht und vor dem Erkalten auf die Gurken gegossen. Sie werden
mit einem Teller oder Stein beschwert und in nicht zu kaltem Raum aufbewahrt, dass
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sie garen. Ist dies geschehen, hat man die kahmige’ Schicht entfernt, Teller und Stein
gesaubert, dann bindet man den Topf (zu) oder schmiedet das Fass zu (fester Deckel)
und bewahrt alles am kihlen Ort auf bis zur Verwendung. Sie schmecken schon gut
nach 2 bis 3 Wochen.

Hollandische SoRe (4 Personen) (242)

2 Liter helle GrundsolRe nach Vorschrift, die man verbessert durch Zugabe von 1 Ei,
etwas Zitronensolle oder Essig. Man verwendet sie gern zu Gemuse, hellen
Fleischarten oder Kléen.

Apfelmus einmachen (245)

Gute Fallapfel werden von allem Schlechten befreit, geschnitten und gewaschen und
mit so viel heillem Wasser aufgesetzt, dass es halbhoch steht. Man streicht nun, wenn
die Apfel weich sind, alles durch, darf aber nichts verwenden, was Farbe oder
Geschmack beeinflusst. Man st nach Geschmack, flllt alles in Glaser und sterilisiert
10 bis 15 Minuten. Bei Gebrauch kann man dann nachsuf3en und durch Zitronensaft
den Geschmack verbessern.

Schmorgurken (4 Personen) (246)

Drei mittlere Gurken, knapp 72 Liter Bruhe, 10 g Salz, 1 Gewurzdosis, 30 g Zucker,
30 g Butter, 4 Essloffel Essig oder Zitronensaft, 40 g Speck, 1 kleine Zwiebel,
40 g Mehl

Die Gurken werden gewaschen, geschalt, die Lange durchgeschnitten und
ausgekratzt. Dann schneidet man fingerdicke und fingerlange Stucke, die man in der
Schussel mit Essig und Salz vermengt. Man lasst sie etwas ziehen, dann gibt man in
die dampfend heilde Butter den Zucker und Iasst ihn leicht braunen, gibt die Gurken
hinein, streut das Mehl auf und lasst alles schon braun werden. Man gibt die
feingeschnittene Zwiebel hinzu, den Ruckstand aus der Gurkenschussel und die
Brihe, man lasst alles in 15 bis 20 Minuten garkochen und schmeckt nochmal ab nach
Essig, Salz, Zucker. Man kann jede Art von gebratenem und geschmortem Fleisch zu
den Gurken reichen.

7 Bei der weilRen Schicht, die sich auf der Oberflache bildet, handelt es sich um die sogenannte
Kahmhaut, die durch ungefahrliche Kahmhefen entsteht. Kahmhefe ist, auch wenn es auf den ersten
Blick vielleicht anders aussieht, harmlos, ungefahrlich und nicht giftig.
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Gefillte Gurken (4 Personen) (250)

4 kleine oder 2 grolde Gurken, 15 g Salz, 1 Essloffel Kartoffelmehl, etwas Zitronensaft
oder Essig, gehacktes Fleisch (Mengenangabe fehlt), etwas Zwiebel, 1 Brotchen,
10 g Butter, Salz nach Geschmack, 40 g Butter, V2 Liter Tomatensol3e

Die geschalten Gurken werden der Lange nach in zwei Teile geschnitten, mit einem
Loffel der Kern ausgeschabt, dann reibt man die Gurkenhalften mit Salz ein, betraufelt
sie mit Essig und lasst sie ein Weilchen stehen. Unterdessen vermischt man das
Fleisch mit den ausgedruckten Brotchen und anderen Zutaten und schmeckt es gut
ab. Nun werden die Gurkenteile geflllt, zwei Halften zusammengebunden, in den
Schmortopf in die heille Butter gelegt leicht durchgedinstet, dann gief3t man
kochendes Wasser daran, lasst sie unter haufigem Nachsehen garschmoren.
Unterdessen hat man sich eine Tomatensol3e hergestellt, giel3t sie gut abgeschmeckt
dazu und lasst es zusammen fertigwerden. Die Gurkenteile befreit man vorsichtig von
dem Faden, richtet sie auf Bratenplatten an, Ubergief3t sie leicht mit Sol3e, die Ubrige
(Solke) richtet man fir sich an.

Senfgurken einlegen (257)

3 kg Gurkenstlicke, 125 g geschalte Schalotten®, 150 g Salz, 125 g Meerrettichwiirfel,
ein paar Pfefferkorner, funf Essloffel Senfkorner, ein paar Lorbeerblatter, 1 V% Liter
Essig, 1 Strauf? Dill, 150 g Zucker

Gelben grolleren Gurken entfernt man mit silbernem Loffel die Kerne, nachdem sie
geschalt und durchgeschnitten sind, dann schneidet man die Gurkenhalften in beliebig
grolde Stucke, wiegt sie ab und reibt sie mit Salz ein. Am nachsten Tag werden sie mit
einem sauberen Tuch abgetrocknet und mit den anderen Zutaten in Glaser oder Topfe
geschichtet. Der Essig wird mit Zucker aufgekocht und Uber die Gurken gegossen.
Man beschwert sie etwas und bindet sie zu. Nach acht Tagen gief3t man noch einmal
ab, kocht alles noch einmal auf, gieldt es erkaltet darlber (und) verschlie3t es nun
endgultig.

Arme Ritter (4 Personen) (260)

8 kleine Zwiebacke, etwas Mehl, 2 Liter Milch, 10 g Zucker, eine Prise Salz,
abgeriebene Zitronenschale oder Vanillezucker, Palmin zum Backen, 60 g geriebene
Semmel, Zucker oder Zimt zum Bestreuen

Milch, Salz und Zucker werden zusammen verquirlt, man kann Milch etwas verdunnen.
Man legt die Zwiebacke dicht nebeneinander auf den Teller, Ubergielt sie mit
Fllssigkeit, sie durfen nicht zerweichen. Man wendet sie in StoRbrot und Mehl, gibt sie
in das dampfend heil3e Fett und backt sie auf beiden Seiten schon braun. Sie durfen
nicht zerfallen. Dann bestreut man sie mit Zucker und Zimt und reicht sie warm zu
Tisch mit Kompott oder Fruchtsaft oder kalt zum Kaffee.

8 Zwiebelart
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Vegetarische Platte (4 Personen) (262)

Die Hausfrau nimmt nach Belieben, Geldbeutel und Jahreszeit Gemuse und bereitet
sie ihrer Eigenart nach einzeln fix und fertig zu. Dann muss man sich eine Sol3e
herstellen. Man nimmt gern Petersiliensol3e, hollandische oder Tomatensol3e, fur vier
Personen % Liter. Man muss sich Reis oder Makkaroni und Kartoffeln vorbereiten und
garkochen. Aus den Kartoffeln kann man Rost-, Brat-, Petersilienkartoffeln und
Kartoffelballchen und Ahnliches herstellen. Je vielseitiger je schoner. Hat man alle
Zutaten einzeln fertig, stellt man die vegetarische Platte zusammen. Man nimmt einen
grol3en langlichen runden Teller, liegt in die Mittel locker und bergig Makkaroni und
garniert darum bunt und gefallig Gemuse und Kartoffeln, verziert mit Petersilie,
gewaschenen Salatblattern, Grunkohl usw. Man reicht die Sof3e fur sich dazu und hat
ein sattigendes vollwertiges Essen.

Kartoffelnudeln und -balichen (264)

250 g gekochte geriebene Kartoffeln, 30 g Mehl, 1 Essloffel Stol3brot, 10 g Butter, Salz
nach Geschmack, ' bis 1 Ei, StoRbrot zum Umwickeln

Man stellt sich aus den Zutaten eine KloRmasse her, die nicht kleben darf, schmeckt
gut nach Salz ab, formt kleine runde Ballchen, die man in dampfend heillem oder
schwimmendem Fett® hellbraun backt. Man nehme die Hitze in nicht zu stark, dass sie
gar werden.

Will man Kartoffelnudeln herstellen, nimmt man etwas mehr Mehl, formt auf gut
bemehltem Brett lange Rollen, die man in fingergrol3e und fingerdicke Stucke
schneidet. Auch Sie werden im dampfenden oder schwimmenden Fett braun gebraten.
Man verwendet es als Garnitur.

Gefiillter Fisch (4 Personen) (272)

Seehecht, Lachs, Kabeljau kauft man ein. Fur vier Personen rechnet man 1 %2 kg Fisch.
Einmal das Rezept Semmelklo® mit Kapern und Zitronensaft abgeschmeckt. Salz,
saure Milch, Essig, 20 bis 30 g Kartoffelmehl zur Sol3e, 40 g Butter, 1 Zwiebel,
kochendes Salzwasser

Der Fisch wird gewaschen, ausgeputzt und geschuppt. Dann so entgratet, dass
entweder zwei Halften werden oder er ganz bleibt. Man stellt sich die Fullung nach
Vorschrift her und schmeckt sie gut ab, streicht sie in den Fisch hinein oder auf die
Halfte und deckt die andere druber, bindet den Fisch zu, spickt ihn mit Speckfaden,
legt ihn in die Pfanne und giel3t kochend heil3e Butter dariber. Man macht den Fisch
fertig wie jeden Braten. Man erhoht den Geschmack, wenn man ihn mit geriebenem
Kase bestreut. Beim Anrichten entfernt man die Faden. Die Sauce wird flr sich fertig
gemacht. Man kann den Fisch im Ganzen oder in Stlicke geschnitten zu Tisch geben.

9 Frittieren
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Ein kiinstliches Aspik (276)

1 Liter Wasser, 1 Essloffel Maggi oder 30 g Fleischextrakt, 30 g Gelatine, 10 g Salz,
Essig nach Geschmack, 1 Essloffel Kochwein

Man lasst Wasser, Maggi, Salz und Essig kochen, gibt die abgespulte Gelatine dazu,
schmeckt nach Wein ab und gief3t alles durchs Sieb in eine Schussel, in der mans
erstarren lasst. Man verwendet es zum kristallen (?) oder zur Verzierung.

Apfel im Mantel (4-6 Personen) (277)

4 bis 8 Apfel, 3 bis 4 Essloffel Korinthen oder Gelee, 250 g Mehl, 125 g Butter,
65 g Zucker, ein Ei, einen Teeloffel Zitronensaft oder Rum

Die Butter wird zerpflickt ins gesiebte Mehl gegeben und mit den Handen gut
zerrieben. Dann gibt man Eier und Zucker dazu und vermischt alles gut. Zuletzt gibt
man den Zitronensaft hinzu. Der Teig muss gut verarbeitet und etwas ausgekuhlt sein.
Dann rollt man ihn messerrickenbreit aus, setzt den geschalten, ausgehohlten,
geflullten Apfel in die Mitte eines Viereckes und schlagt die Ecken des Teiges
zusammen, dass sie sich treffen und eine nette Form entsteht. Die Rander des
Teigvierecks mussen mit Ei bepinselt werden, dass sie zusammenkleben. Man setzt
die eingehlillten Apfel auf gefettete Bleche und backt sie bei Mittelhitze gar und
hellbraun. Wenn sie aus dem Ofen kommen, werden sie gebuttert und mit Puderzucker
bestreut. Man reicht sie warm als Nachtisch oder kalt zum Kaffee.

Hackbraten zum Aufschnitt (4 Personen) (284)

400 g Gehacktes, 1 Ei, nach Belieben geriebener Kase, 1 Zwiebel, 10 g Salz, etwas
StoRbrot, 1 altes Brotchen, 30 g Butter, kochendes Wasser, 2 Eier

Das Fleisch wird mit der gut eingeweichten ausgedruckten Semmel, 1 Ei, der zur
Sahne geruhrten Butter und Salz vermischt. Ist alles gut verarbeitet, formt man ein
langliches Brot, dieses druckt man in der Mitte ein, legt 1 bis 2 hart gekochte gut
geschalte Eier hinein, formt den Braten wieder zu und dreht ihn in StoRbrot. Man legt
ihn auf Speckscheiben in die Bratpfanne, Ubergief3t ihn mit kochender Butter und brat
ihn wie jeden Braten fertig. Man legt ihn zum Erkalten auf einen Teller und schneidet
ihn als Aufschnitt.

Sauerbraten einlegen (6 Personen) (288)

1 bis 1 72 kg Rindfleisch, 1 Essloffel gehackte Zwiebel, 1 Loffel Krauter, 1/8 | Essig,
Salz nach Bedarf

Das Fleisch wird gut gewaschen, geklopft und mit Salz eingerieben und mit Senf
bestrichen. Aus den anderen Zutaten stellt man sich eine gut gerthrte Mischung her,
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die man Uber das Fleisch, das man fest im (in einen) Steintopf drlckt, zugiel3t, dass
es bedeckt ist. Man deckt den Topf mit einem Deckel zu, lasst es 3 bis 4 Tage stehen
und wendet es jeden Tag 1x um. Der Braten wird fertig gemacht wie
Rinderschmorbraten. Doch verwendet man zum Zugie3en nach Geschmack etwas
von der Marinade.

Auflauf mit Sauerkraut und Fisch (4 Personen) (288)

500 g Sauerkraut, 2 V2 - 3 Pfund Fisch, 40 g Butter oder Schmalz, Suppengrun, 1 kleine
Zwiebel, eine Gewurzdosis, 2 - 2 V2 Pfund Kartoffeln in Scheiben, %4 bis % Liter Wasser
oder Brihe, 1 Liter helle Grundsol3e, die man mit etwas Sahne oder saurer Milch
verfeinern kann, Fleisch und Solenreste gehen auch zu verwenden.

Alles wird seiner Eigenart nach vorbereitet, weichgekocht und gut abgeschmeckt.
Dann schichtet man abwechselnd Sauerkraut, Fisch und Kartoffeln ein, giel3t die
Sauce daruber, bestreut es mit StoRbrot und Butterflockchen und Uberbackt es im
Ofen. Verwendet man Reste, kocht man die Kartoffeln fur sich.

WickelkloRe mit Kartoffeln (4-6 Personen) (290)

700 g gekochte geriebene Kartoffeln, 150 g Mehl, 60 bis 80 g Bultter,
150 g Kartoffelmehl, 2 Eier, gerostetes Sto3brot, Milch

Von Kartoffeln, Eiern, Mehl und Salz wird ein Teig bereitet, den man gut durcharbeitet,
auf mehlbestaubtem Brett messerriickenbreit ausrollt. Man schneidet gleichmaRige
Rechtecke, die man in der Mitte mit gerosteten Stof3brot belegt und zusammenrollt.
Die Seiten werden zugedrickt. Man gibt sie ins kochende Salzwasser. Wenn sie gar
sind, kommen sie hoch. Man richtet sie gut abgetropft in Schissel an. So zubereitet
gibt man sie als Beigabe zum Braten. Man kann auch statt Stof3brot Marmelade
einwickeln und gibt dann, wenn sie fertig sind, braune Butter und Zucker und Zimt
darauf und reicht Kompott oder stf3e Solde dazu.

Rot- und WeiRkrautsalat (291)

Ein Kopf Kraut, gleich welcher Art, wird gewaschen, geschnitten, gezettelt. Man
ubergiel’t nun mit kochendem Salzwasser, bei Rotkraut ein Léffel Essig, und lasst es
ein paar Minuten durchkochen. Dann gief3t man das Ganze auf einen Durchschlag ab
und Ubergiel3t es mit einer gut abgeschmeckten kochenden Marinade. Man lasst alles
gut durchziehen und richtet es erkaltet an. Nach schlesischer Sitte kann man statt Ol
zerlassenen Speck mit Grieven'® nehmen. Man kann einen Salat mit dem anderen
hdbsch verzieren, nur vertragt er kein langes Stehen.

10 Griefen, Grieben
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Apfelstrudel (8 Personen) (294)
250 g Mehl, 30 g zerlassene Butter, 1/8 Liter Milch, 'z Ei

Die Zutaten werden erwarmt, das Mehl wird gesiebt, Milch, Ei und Butter werden
verquirlt, nach und nach dem Mehl zugefugt. Dann wird der Teig tuchtig
durchgearbeitet und 10 Minuten auf Holzbrett geschlagen. Auf bemehltem Tisch rollt
man ihn aus, kann ihn zuletzt auseinanderziehen. Man bestreicht dann alles mit Butter,
gibt gerdstetes Stollbrot darauf und die Apfelfllle. Dann wird der Strudel vorsichtig
zusammengerollt und aufs gefettete Blech gewickelt, dick mit Butter bestrichen, was
man wahrend des Backens wiederholt, wird er in 30 Minuten bei guter Hitze gar und
braun gebacken. Man buttert und zuckert ihn tachtig und reicht ihn warm oder kalt zu
Tisch. Im ersten Fall gibt man VanillesofRe, im 2ten Kaffee dazu.

Gebackene griine Heringe / Bratheringe (298)

Die passenden Monate sind November, Dezember, Januar. Man rechnet (auf) 1 Kopf
1 bis 2 Heringe, putzt ihn gut aus, schneidet den Kopf ab, wascht ihn noch 1x, salzt
ihn, hallt ihn in Mehl ein und backt ihn im Tiegel auf zwei Seiten schén braun und gar.
Man reicht irgendeine Art von Salaten dazu. Die Reste des gebackenen Herings legt
man in eine Schussel und gibt eine schmeckende Essigmarinade mit Zwiebelscheiben
dariber (Bratheringe). In manchen Gegenden benutzt man alte Bierreste zum
UbergieRen.

Karamelflammri (4 Personen) (300)

20 g Zucker, 1 Eigelb, 1 Essloffel Wasser, 1 Eiweild zu Schnee, 3 Essloffel warmes
Wasser, das man auch weggelassen kann, % Liter Milch, 30 g Zucker, 1 Prise Salz,
50 g Gustin™

Den Zucker und 1 Essloffel Wasser lasst man unter standigem Ruhren braun werden,
dann gibt man 3 Essloffel warmes Wasser dazu, kalte Milch, Zucker und Salz. Das kalt
angequirlte Gustin gibt man hinzu, wenn es kocht, und Iasst es unter Ruhren 8 bis 10
Minuten garwerden. Dann zieht man die Masse beiseite, gibt das Eigelb daran und
unterzieht dann, wenn man es vom Feuer genommen hat, den Eischnee. Man schuttet
alles in ausgespulte Formen und reicht es erkaltet zu Tisch und mit einer suken Sol3e.

Gebratene Leber (4 Personen) (302)

500 g Kalbsleber oder Rindsleber, kochendes Wasser, Salz, Mehl, nach Bedarf Butter
zum Braten

11 Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke - zum Binden von Suppen und Sof3en oder fiir die
Verfeinerung von Kuchen, Torten und Platzchen
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Die Leber wird gewaschen, kochend Uberbriht und gehautet, in gleichmaRige Stlcke
geschnitten und von den Sehnen befreit, gesalzen und mit Mehl eingehullt. Man gibt
die einzelnen Sticke in die dampfende Butter und brat sie gar und braun.
Wohlschmeckend ist, wenn man Zwiebelscheiben braunt und mit anrichtet. Man reicht
braune Butter oder irgendeine SofRe zur Leber, gibt sie zu Kartoffelsalat oder
Kartoffelmus oder Gemuse aller Art.

Griinkohl (4 Personen) (310)

1 bis 2 Kilogramm Grlnkohl, 20 g Butter, kochendes Wasser, Zwiebel, Salz, 50 g Mehl
oder Gries, Gemusewasser

Der Grunkohl wird verlesen, zerzupft, 3 bis 4 Mal gewaschen, in einen Topf gedruckt,
mit einer Schopfkelle kochend heiRem Wasser aufgekocht. Dann dreht man ihn
ausgedruckt durch den Wolf, gibt ihn in die dampfend heil3e Butter, streut Mehl oder
Gries darauf, dunstet alles durch und flllt von dem Gemulsewasser, das sich beim
Kochen bildet, auf. Man lasst alles 10 bis 15 Minuten leise kochen, aber nicht
anbrennen und schmeckt nach Salz ab. Man kann die Schisseln mit gekochten
gerosteten Esskastanien oder Bratkartoffeln verzieren.

Gemischtes Gemuse (4-6 Personen) (321)

Eine mittlere Gurke, etwas gewaschenes Sauerkraut, noch zerwiegt, 1 bis 2 Rettiche
oder Y2 Sellerie, 2 M6hren, ein Stick geriebene Zwiebel, Ol, Zitronensaft, und nach
Belieben einen Essloffel geriebene Nusse oder Erdnusse

Die Gurke schneidet man in Scheiben und alles andere reibt man, nachdem man es
sorgfaltig putzt. Mischts gut und richtets an und lasst es durchziehen. Man reicht es
am besten vor Tisch. Rohkost muss sehr sauber gearbeitet werden. Man reicht sie
gern als Gegengewicht gegen zuviel Gekochtes und Gebratenes.

Thiringer Kl6Re (4 Personen) (322)

1. Art
Ein Kilogramm rohe geschalte Kartoffeln, 500 g gekochte Kartoffeln, ein Brotchen in
Warfel geschnitten und gerdstet, 15 g Salz, ein Ei, 3 Liter Salzwasser

Die rohen Kartoffeln werden geschalt, in eine Schissel mit Wasser gerieben und in
einem Tuch ausgedruckt. Die gekochten Kartoffeln werden auch gerieben und mit Ei,
Salz und den ausgedrickten rohen Kartoffeln vermischt. Man knetets durch, formt mit
den bemehlten Handen Kl6Re, fullt sie mit gerosteten Semmelwurfeln und Iasst sie 10
Minuten kochen.
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Thiringer KloRe 2. Art
Ein Kilogramm rohgeriebene Kartoffeln ohne Schale, ein Viertelliter hei3e Milch,
10 g Salz, ein Brotchen in Warfel (geschnitten), 60 g Gries, Salzwasser zum Kochen

Die Vorbereitung der rohen Kartoffeln wie im vorigen Rezept. Aus Milch und Gries
kocht man einen Brei, den man beim Kochen 5 bis 8 Minuten ruhrt, giel3t ihn heil’ Uber
die ausgedruckte Kartoffelmasse und vermengt es rasch. Formen und Fertigmachen
wie im vorigen Rezept. Man verfehle nicht den Zeitpunkt des Herausnehmens, da sie
sonst hart werden.

Milchmeerrettich (4 Personen) (324)

2 Liter Milch, ein paar suf3e Mandeln, 20 g Butter, 10 g Salz, 40 g Mehl, 1 Prise Zucker,
schonen frisch geriebenen Meerrettich

Man setzt Milch mit Salz zum Kochen auf, quirlt Mehl an, lasst 10 Minuten kochen, gibt
Butter, abgezogene geriebene Mandeln und Zucker zu. Nach 15 Minuten Garzeit zieht
mans beiseite und gibt nach Geschmack zerriebenen Meerrettich daran. Er muss
vorschmecken, aber nicht beillen. Man reicht ihn zu Rindfleisch oder Gansebraten.

RemouladensoRe (325)

2 hartgekochte Eier, 1 Prise Zucker, 1 rohes Eigelb, 1-2 Essloffel Wein, 1 Prise Salz,
1/8 Liter saure Milch oder Sahne, 4 Essloffel Ol, 1 Essloffel gewiegte Krauter,
1 Essloffel Senf, 1 Teeloffel gewiegte Kapern, 2 Essloffel Essig

Die hartgekochten Eier werden durch ein Sieb gestrichen und mit 1 rohen Eigelb,
1 Prise Salz finf Minuten geriihrt. Das Ol wird langsam dazu getropft, dann gibt man
nach und nach die ubrigen Zutaten daran, zuletzt die durchgegossene Sahne. Man
schmeckt nach Essig und Zucker ab und fugt Krauter und Kapern zu. Die Sof3e muss
vorsichtig geriihrt werden, da Eier und Ol sich leicht teilen (voneinander trennen).

Falsche RemouladensoRBe (besser und billig) (326)

2 Liter Bruhe, 40 g Mehl, 1 Prise Salz, 1 Essloffel Essig, 1 Apfel oder 1 saure Gurke,
1 Teeloffel Senf, 1 Prise Zucker, 1 gewiegte Zwiebel, 1/8 | saure Milch, 1 Essloffel
gewiegte Krauter

Kalt angeruhrtes Mehl wird in die kochende Bruhe geruhrt und 10 Minuten dick
gekocht. Dann schlagt man an kihler Stelle zehn Minuten tlichtig. Man gibt dann alle
anderen Zutaten darunter und schmeckt noch 1x ab. Verwendet man Apfel und
Gurken, so mussen sie sehr kleinwlrfelig geschnitten sein. Die Solke eignet sich
vorzlglich zum UbergieRen von halbweichen Eiern als Zugabe zu Siilze und Salaten.
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Schlagsahnenspeisen (330)

Man schlagt die Sahne am kalten Orte schon steif (Vorsicht! Butter!). Gibt ein paar
Blatt Gelatine gut aufgelost durchs Sieb zu und suflt sie nun. Man kann sie sehr
verandern, indem man z.B. Ananasstlcke und etwas Saft dazwischen gibt.

2. Man nimmt Apfelsinensticke und etwas Saft und mischt sie darunter.

3. Man reibt einen Teller Haselnusse und schlagt sie darunter.

4. Man richtet die Sahne so an und bestreut sie obendrauf mit geriebener Schokolade.
5. Man mischt ein paar Loffel Preiselbeeren darunter und schlagt tichtig.

6. Es schmeckt sehr gut, wenn man geriebene Pumpernickel oder Schwarzbrot
daruntermischt. Es ist praktischer, statt weiler rote Gelatine zu nehmen.

Eierstich (335)
2 Eier, 2 Essloffel Brihe oder Milch, 1 Prise Salz

Die Zutaten werden kalt verquirlt in eine mit Butter ausgepinselte Tasse oder Topf
gegossen, ins heille Wasserbad gestellt, dann lasst man es so lange ziehen, bis es
fest ist, es darf nicht kochen, weil es Locher bekommt und es ist misslungen. Man
sturzt es und schneidet es beliebig gro3 fir Suppeneinlagen.

Salatmayonnaise (abgeschlagen) (339)

2 bis 3 Eigelb, 20 g Mehl, 1/8 Liter Wien, 1/10 Liter Essig, 1/8 Liter Fischwasser,
Fleischbrihe oder Milch, 30 g zerlassene Butter

Alle Zutaten werden kalt in einem Topf zusammen verruhrt, ins Wasserbad gestellt
und so lange geruhrt, bis es glatt und dicklich wird, nicht kochen. Man schmeckt nach
Salz, Senf und Zucker ab und verwendet die Sol3e kalt zu Salaten. Eiern usw.

Warmer Kartoffelsalat (schlesisch, 4 Personen) (346)

4 bis 5 Pfund Kartoffeln, %% Liter Marinade, abgeschmeckt nach Essig, Salz, Zucker,
satt Ol, 10 bis 15 g Speck

Die Kartoffeln werden gekocht, geschalt, heild geschnitten, mit kochender Marinade
ohne Speck Ubergossen, gut durchgemischt, Speck wird in Wiurfel geschnitten,
zerlassen und gebraunt uber die angerichteten Schisseln gegossen. Man kann den
Salat verzieren, stellt ihn warm und bringt ihn warm zu Tisch. Er eignet sich gut fur
kalte Tage.
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Fisch- und Gemiusesiilze (347)
(Aspik siehe 276)

Fisch wird vorbereitet, gedunstet und zerpfluckt. Gemuse wird aus der Bruhe getan
und heifl3gemacht oder der eigenen Art nach vorbereitet, gekocht und gemischt. Das
flussige Aspik schmeckt man noch einmal ab. Man legt in eine mit kaltem Wasser
ausgespulte Form ein Muster von Gemuse, Gurke, Ei und giel3t es vorsichtig mit Aspik
aus und lasst es kalt werden. Um besser stirzen zu konnen, kann man in der Form
erst einen Spiegel von Aspik erstellen ist das Muster festgeworden, fullt man Fische
oder Gemuse darauf, giefl3t Ubrigen Aspik zu, bis es breiartig ist und stellt es zum
Kaltwerden hin. Man kann es am Abend oder in den nachsten Tagen stlrzen und reicht
es zu Bratkartoffeln oder Butterbrot. Wenn beim Stlrzen Lockern mit (heiBem) Wasser
nicht genugt, kippt man die Formen und Teller um und legt rasch eine in kochendes
Wasser getauchte Form darauf.

Silze (4 Personen) (356)

300 bis 500 g Kalbfleisch, 4 KalbsflRe, Kalbs- oder Schweinekopf, Fleischreste,
Zwiebeln, Gewdurzdosis zum Kochen, Salzwasser, Suppengrun, Zitronenschale,
1/8 Liter Essig nach Geschmack, auch Salz nach Bedarf

Fleisch oder Koépfe werden gereinigt und gekocht, man Iasst sie kalt werden (mit
Bruhe), entfettet sie (schdpft das Fett ab), nimmt das Fleisch raus und schneidet es in
kleine Wurfel, soweit es verwendbar ist. Man mischt ein paar Gurkenwdurfel darunter.
Die Bruhe gief3t man durch, kocht sie mit Zitrone und Essig auf, schmeckt ab, entfernt
die Zitronenschale, kann etwas nach Wein und Essig abschmecken und zur Vorsicht
ein paar Blatter Gelatine hineintun. Mischt Fleischwirfel und Gallert gut, fullt die Sulze
in ausgespulte Formen, lasst sie kalt stehen und bringt siehe gestlrzt zu Tisch. Man
isst Bratkartoffeln oder Butterbrot dazu. Nach norddeutscher Sitte schmeckt Sulze mit
folgender ApfelsoRe gut: Vier geschélte Apfel in Streifen geschnitten und mit Wasser,
Essig, Ol, Salz, Zucker fein abgeschmeckt



31

Kuchen, Torten, Geback

Bienenstich (131)

500 g Mehl, 30 g Hefe, 100 g Zucker, 74 Liter Milch, 100 g Butter, ein Teeltffel Salz
Guss: 150 g Butter, 150 g Zucker und 150 g geriebene Mandeln, 2 Essloffel Wasser
oder Zitronensaft

Aus der zerbrockelten Hefe, etwas Zucker, Mehl und etwas warmer Milch rihrt man
ein Hefestuck an und Iasst es 15 bis 20 Minuten gehen. Das Mehl wird gesiebt, nach
und nach die Ubrigen Zutaten und das Hefestlick darunter gegeben. Der Teig wird
blasig geschlagen, man rollt ihn auf einem gefetteten Blech gut aus, lasst ihn nochmals
aufgehen und begieldt ihn dann mit dem Guss. Man lasst die Butter heil® werden. flugt
Mandeln und Zucker hinzu, ebenso Wasser und Zitronensaft, und gief3t den Guss auf
den gut aufgegangenen Kuchen. Man lasst ihn im nicht zu heil3en Ofen gar und schon
hell backen.

Bienenstich (in Springform) (349)

Teig: 100 g Butter, 1/10 Liter Milch, 1 Ei, 50 g Zucker, 1 Prise Salz, 250 g Mehl,
Y2 Backpulver

Butter wird zu Sahne geruhrt mit Zucker und Ei. Backpulver und Mehl siebt man und
gibt es mit der Milch der gerlihrten Masse zu, rollt den Teig auf den Boden der
Springform 1 (1/2 ?) cm dick aus und legt folgende Fille darauf: 100 g Butter Iasst man
schmelzen und vermengt damit 100 g Zucker und ein Vanillepulver, gibt 50 g
abgeriebene sufde Mandeln zu und 2 Essloffel Milch, lasst alles 1x aufkochen und
streicht die Masse auf den Teig und backt den Kuchen bei Mittelhitze reichlich %
Stunde.

Nurnberger Lebkuchen (30 Stiick) (141)

1 Pfund Zucker, 4 Eier, nach Belieben kleingeschnittenes Citronat, abgeriebene
Schale einer Zitrone, 1 Pfund ungeschalte geriebene sufe Mandeln, 1 Messerspitze
Muskat

Zucker und Eier werden schaumig gerlhrt, die Gewlrze und die geriebenen Mandeln
nach und nach hinzugegeben und alles eine Stunde geruhrt . Man schneidet sich runde
oder viereckige Opladen, setzt die Masse in die Mitte, so dass sie etwas erhoht ist,
lasst ringsherum einen strohhalmbreiten Randstreifen, weil der Teig etwas breitlauft.
Die Lebkuchen werden bei maRiger Hitze 20 bis 30 Minuten (gebacken). Man kann sie
vor dem Backen mit Mandeln, Korinthen oder Citronat verzieren, oder man Uberzieht
sie nach dem Backen, wenn sie kalt sind, mit Schokoladen- oder Zuckerguss und
bestreut sie sofort mit bunten (Streuseln) oder Puderzucker.
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Butterzopf (160)

750 g Mehl, 2 Eier, 100 g Zucker, 150 g Butter, "4 Liter Milch, eine Prise Salz,
60 g Hefe, Zitronengelb

Man stellt sich aus der zerbrockelten Hefe, etwas Zucker, etwas lauwarmer Milch und
etwas gesiebtem Mehl ein Hefestick her, das man 20 Minuten gehen lasst. Danach
mischt man die flussige Butter, Eier, Zucker, Citrone, Salz und das ubrige Mehl
darunter. Man teilt die Masse in drei Teile und formt lange Strange und flechtet sie zu
einem Zopf. Man druckt ihn in der Mitte etwas ein, macht aus Teigresten eine Schleife
an den Zopf und lasst den Zopf nochmals aufgehen. Man bestreicht ihn nochmals mit
Butter, backt ihn bei guter Hitze und bestreicht ihn, sobald er aus dem Ofen kommt,
mit Butter und bestreut ihn mit Zucker.

Wickelkuchen (161)

500 g Mehl, 80 g Butter, 30 g Hefe, abgeriebene Zitronenschale, 45 g Zucker
zum Fullen Marmelade oder Mandelfullung, etwas Zimt, 125 g Butter, 20 bis 30 g
Korinthen, 175 g Zucker, 50 g langlich geschnittene Mandeln

Man stellt sich wie beim Butterzopf einen Hefeteig her, rollt ihn fingerdick aus und Iasst
ihn aufgehen. Nun bestreicht man ihn mit Marmelade oder verteilt von der
Mandelfullung auf den Teig und streut die Ubrigen Zutaten darunter. Nun rollt man den
Kuchen von beiden Seiten von rechts und links zusammen, schlagt das letzte Ende
darlber, und lasst ihn nochmals aufgehen. Danach bepinselt man ihn mit Eigelb oder
bestreicht ihn mit Butter, lasst ihn schon braun backen und bestreut ihn mit Zucker.

Apfelsinencreme (172)

2 bis 3 Eigelb, 80 bis 90 g Zucker, etwas abgeriebene Zitronen oder Apfelsinenschale,
Saft von %2 Zitrone und von zwei mittelgroRen Apfelsinen, 80 g weille Gelatine,
2 bis 3 Eiweil zu Schnee oder V4 Liter Schlagsahne

Eigelb, Zucker, die abgeriebene Zitronenschale oder Apfelsinenschale werden
Y2 Stunde geruhrt. Dann gibt man den Saft hinzu und die aufgeldste, durch ein Sieb
gestrichene Gelatine. In der Zwischenzeit schlagt man (Ei-)Schnee oder Sahne, und
wenn die Masse anfangt, dicklich zu werden, so ruhrt man den Schnee darunter. Die
Masse kommt in eine Glasschussel oder in ein Weinglas. Nach dem Festwerden kann
man sie mit Apfelsinensticken, Schlagsahne, roten Geleestucken verzieren.

Zitronencreme (174)

Sie wird ebenso zubereitet. Man nimmt dazu den Saft von 1 %2 - 2 Zitronen.
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Erdbeercreme (174)

250 g Erdbeeren, frische oder Konserven, Zucker nach Geschmack, 6 bis 8 Blatt rote
Gelatine, 1/8 | Wasser, 7 Liter Schlagsahne

Die Erdbeeren werden entweder roh durch ein Sieb gestrichen, die
Konservenerdbeeren kann man auch so verrihren. Dann schmeckt man nach Zucker
ab, gibt die aufgeloste Gelatine hinzu, und wenn die Speise etwas dicklich wird, mischt
man den Eischnee oder die Schlagsahne darunter. Man verziert mit Erdbeeren,
Schlagsahne, Mandeln.

Zwieback (185)

500 g Mehl und nach Bedarf 30 g Hefe, 50 g Butter, 80 bis 100 g Zucker, knapp 10 g
Salz, ein Ei, V4 Liter Milch

Man stellt sich nach Vorschrift ein Hefestlck her, vermischt es dann mit der flissigen
Butter und den anderen Zutaten, lasst den Teig gut aufgehen und fullt ihn in eine
Kastenform oder rollt ihn aus, formt runde Platzchen, die man auf gut vorbereitetem
Blech garbacken lasst. Man lasst das Geback bis zum anderen Tag oder zwei Stunden
(lang stehen), schneidet die Platzchen ein oder mehrere Male durch oder den Kuchen
in gleichmalig dinne Scheiben. Man legt alles nochmals auf ein gefettetes Blech und
rostet es zu Zwiebacken, die man noch mit Schokoladen- oder Zuckerguss oder
Zitronenmasse Uberziehen kann.

Sandtorte (vorzuglich) (190)

500 g Butter, 375 g Kartoffelmehl, 300 g Weizenmehl, 6 Gelbeier (Eigelb), einen
Essloffel Zitronensaft, 6 Schnee (Eischnee), 6 ganze Eier, 500 g Zucker, das
Abgeriebene einer Zitrone, 2 Essloffel Vanillezucker, 8 bis 15 g Stick geriebene
Mandeln

Die Butter wird zu Sahne geruhrt. Zucker, Eigelb und die ganzen Eier werden
ununterbrochen eine Viertelstunde gerthrt, dann kommen die kleinen Zutaten hinzu
und dann abwechselnd Mehl mit dem Backpulver und der steifen Sahne darunter. Man
bereitet eine Spring- oder Kastenform mit Butter und Stof3brot vor, fillt den Teig hinein
und lasst es bei maRiger Hitze 1 bis 1 2 Stunden backen. Man kann die Torte mit
Schokoladenguss uberziehen. Vornehmer ist, sie nur mit Puderzucker zu bestreuen.
Man kann die Torte auch mit Buttercreme flllen und mit einer Marzipanplatte
verzieren. Die gefillte Torte halt aber weniger lange.
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Geback (222)
125 g Butter, 1 Teeloffel Backpulver, 225 g Mehl, 125 g Zucker, 1 Ei, 1 Eigelb

Die Butter wird zu Sahne geruhrt, dann gibt man Zucker und Eier dazu. Nach zehn
Minuten Ruhren mischt man das mit dem Backpulver gesiebte Mail darunter,
verarbeitet gut. Es muss ein weicher geschmeidiger Teig sein. Man flllt alles in eine
Klchenspritze und spritzt aufs mehlbestaubte Brett Streifen oder S-Formen, gibt sie
vorsichtig aufs Blech und backt sie bei guter Mittelhitze hell.

Kneipkuchen fiir 1 mittelgroRes Blech (231)

300 g Mehl gesiebt, 1/8 Liter Milch, 80 g Korinthen, 50 g Rosinen, 30 g Bultter,
20 g Zucker, etwas abgeriebene Zitronenschale, 20 g Hefe, 1 Prise Salz, 2 Eier

Vorschriftsmafig stellt man sich ein Hefestliick her und bereitet dann alle anderen
Zutaten entsprechend vor. Das aufgegangene Hefestlick vermischt man, immer gut
knetend, mit ihnen. Es muss ein weicher geschmeidiger Teig entstehen. Man rollt ihn
auf ein gut gefettetes Blech aus und lasst ihn 20 Minuten aufgehen und kneift mit zwei
Fingern Erhdhungen hinein. Buttert noch einmal, backts im Ofen in zehn Minuten gar
und braun, buttert und zuckert noch einmal.

Pfarrfrauentrost (248)

1 Tasse verlassene Butter, 2 bis 4 Eier, 1 Tasse Milch, 2 bis 4 (Ei-)Schnee, 5 Tassen
Mehl, 1 2 Tasse Zucker, 2 Backpulver, Schale von einer abgeriebenen Zitrone

Butter, Zucker, Eigelb werden zu Sahne geruhrt (zehn Minuten). Backpulver und Mehl
werden gesiebt, man gibt es abwechselnd mit der Milch hinzu, dann gibt man den
Eischnee dazu. Man fullt alles in eine gut vorbereitete Form und backt ihn in einer
Stunde gar und braun. Man kann den Kuchen buttern und zuckern, auch mit
Schokolade- oder Zuckerguss Uberziehen. Als Obertasse ist eine richtige gewdhnliche
Klchentasse gerechnet.

Pflaumentorte (252)

Es wird ein Tortenboden hergestellt wie bei Aprikosentorte nach Art des Murbeteigs;
Man rollt den Teig gut aus und drickt ihn Gut in die gefettete Obstkuchenform, die
man am besten mit Fettpapier auslegt, das durchgefettet sein muss. Man backt dann
den Tortenboden flr sich ab, hebt ihn vorsichtig auf eine Tortenplatte und arbeitet
weiter. Auf den Boden streicht man aus folgenden Zutaten hergestellte Schicht:

Y4 Liter Milch, 15 g Gustin'?, 1-2 Essloffel Obstsaft, 50 g Zucker, zwei Blatt weilte
Gelatine.

12 Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke - zum Binden von Suppen und Sof3en oder fiir die
Verfeinerung von Kuchen, Torten und Platzchen
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Man kocht vorschriftsmaflig wie Flammri, gibt die Gelatine zuletzt daran. Auf die
Schicht legt man das vorschriftsmaRig gekochte Pflaumenkompott, das durch ein Sieb
gut abtropfen muss. Man giel3t noch zum Garnieren folgendes darUber:

5 Essloffel Fruchtsaft, 6 72 gehaufte Essloffel Zucker bringt man unter Rihren zum
Kochen, nach 2 Minuten Kochzeit zieht man alles beiseite, bis es still steht (nicht mehr
brodelt). Nun riihrt man 2 %2 Essloffel Opekta' gut unter die heilRe Masse, verteilt es
gleichmalig Uber den Obstkuchen und stellt es kalt. Man ziehe keinen Zucker ab, da
das Absamen' (?) beim Stehen dazutritt.

Schokoladenschichttorte (266)

375 g Butter, 100 g geriebene Schokolade, 9 Eigelb, 9 Schnee, 375 g Mehl,
375 g Zucker, Johannisbeer- oder Apfelgelee zum Bestreichen

Butter, Eigelb und Zucker werden zusammen verrihrt, dann der steife Schnee und das
Mehl abwechselnd dazugetan. Man teilt den Teig in zwei Halften und gibt an die eine
die geriebene Schokolade. Von jeder Halfte backt man in einer Springform zwei
Schichten ab. Wenn sie ausgekuhlt sind, legt man sie wechselweise aufeinander und
streicht jedesmal Gelee dazwischen, aber nicht auf die obere Schicht. Die Torte wird
mit Schokoladenguss uberzogen und mit Mandeln, Pralinen, Schokoladenplatzchen
oder ahnlichem verziert. Sie schmeckte am besten ein paar Tage nach der
Herstellung, weil sie durchgezogener ist.

Buttermandeltorte (280)

500 g Butter, 250 g sulde abgezogene geriebene Mandeln, 500 g Zucker, Schale einer
abgeriebenen Zitrone, 500 g Weizenmehl, 1/10 Liter Rum oder 1 Essloffel Zitronensaft,
12 Gelbeier, 12 Schnee, 1 Backpulver

Die Butter wird zu Sahne geruhrt, Zucker, Eigelb, Zitronensaft und Zitronenschale
hinzugegeben und alles % Stunden geruhrt. Dann gibt man die geriebenen Mandeln,
das mit Backpulver gesiebte Mehl und steifen Schnee abwechselnd dazu. Man bereitet
eine Springform gut vor, gibt den Teig hinein und backt ihn in einer Stunde gar. Man
kann die Torte fullen mit einer Schicht, die man aus folgenden Zutaten herstellt: 50 g
Gustin, ein Ei, 50 g Zucker, reichlich "4 Liter Milch, 40 g Butter, Saft einer Zitrone. Man
schneidet die Torte ein oder zwei Mal durch und streicht die Fllle dazwischen. Man
uberstreicht die Torte mit Buttercreme rundherum und spritzt sie in beliebigem Muster.
Man kann dahinein rotes Gelee oder rote Frichte setzen oder auch Schokolade.
Buttercreme: 65 g Puderzucker, 50 g Butter, ein Eigelb. Des besseren Geschmacks
wegen ein bis zwei Essloffel der Schicht(masse, siehe oben) zum Fillen.

3 Die Opekta GmbH war ein 1928 von Robert Feix und Richard Fackeldey gegriindetes Unternehmen
der Lebensmittelindustrie mit Stammesitz in KdIn. Unter gleichnamiger Marke, einem Kunstwort aus
,Obstpektin aus dem Apfel“, bot es vor allem Pektin und pektinhaltige Produkte fur die Herstellung von
Marmeladen und Fruchtgelees an — als erster Hersteller in Packungsgrofien fur Privathaushalte.
Opekta wurde schnell zum Gattungsnamen fir derartige Geliermittel.

4 Andicken
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Dicker Pfefferkuchen (303)

1 2 Pfund Honig, 125 g Zucker 20 g Pottasche, 1 72 Pfund Mehl, V2 Zitronengelb,
2 Teeltffel gemischte Gewulrze / Muswurze, 125 g grob geschnittene sifde Mandeln,
60 g Butter, 1 Teel6ffel Citronatwurfel

Zucker, Butter und Honig werden aufgekocht und in eine Schissel geschuttet. Wenn
der Honig etwas ausgekuhlt ist, gibt man das gesiebte Mehl, das man mit den
Gewdurzen gemischt hat, darunter. Man gibt nach und nach die in 2 Teeloffeln Wasser
aufgeloste Pottasche dazu und verarbeitet alles zu einem derben Teig, den man an
einem nicht zu warmen Platz 3 Wochen stehen Iasst, ihn dabei 6fters um- und
durcharbeitet. Zum Backen wird er 1 7 Zentimeter dick auf gefettetem
mehlbestaubtem Blech ausgerollt, er wird mit etwas zerquirltem Eiweil3 bestrichen und
nach Belieben mit abgezogenen Mandeln und Zitronenstickchen belegt im heil3en
Ofen braun gebacken. Den noch warmen Kuchen teilt man in beliebige Stlcke, die
sich monatelang frischhalten.

Haselnussschnitten (vorziglich) (308)

8 Eischnee, 500 g Zucker, ein halbes Paket Vanillezucker, 250 g ungeschalte sule
Mandeln, 250 g geriebene Haselnlsse

Eischnee und Zucker werden eine Viertelstunde gerlhrt. 4 Essloffel der Masse werden
zum Glasieren der Masse zuruckgestellt. Unter die Ubrige Masse mischt man Mandeln
und NUsse. Man drickt den Teig fingerdick auf ein mit Puder (Mehl) bestreutes Brett
und schneidet abgeschragte Streifenvierecke gleichmalig heraus, die man nun
glasiert. Man setzt sie aufs gut gefettete mit Mehl bestreute (oder mit Stol3brot
bestreute) Blech und lasst sie eher gartrocknen als -backen. Sie durfen nur ganz
hellgelb sein.

Friichtebrot (Kuchen) (311)

125 g Zucker, 125 g Citronat, 125 g sufRe Mandeln, 125 g Mehl, 125 g Haselnusse,
3 Eier, Zimt, 150 g Rosinen, ein halbes Paket Backin'®, 125 g Feigen, Backpulver

Zucker und Eier werden schaumig geruUhrt, dann die ungeschalten gespaltenen
Mandeln, geriebenen Haselnusse, die gewiegten Feigen, das wurfelige Citronat und
der Zimt wird nach und nach dem schaumigen Zucker beigegeben, zuletzt das mit dem
Backpulver gesiebte Mehl. Man arbeitet alles gut durcheinander, fullt es in eine
gefettete Kastenform und backt es bei Mittelhitze 40 Minuten. Nach dem Stirzen kann
man es mit Schokoladenguss uberziehen.

5 Dr. Oetker Backpulver
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Nussplatzchen (314)
4 Eier, 300 g geriebene Haselnlsse, 250 bis 300 g Zucker, 250 geriebene Schokolade

Die ganzen Eier und Zucker ruhrt man 20 Minuten, dann gibt’'s man die geriebene
Schokolade und die geriebenen Nusse nach und nach zu und rihrt es10 Minuten,
dann gibt man kleine Platzchen auf Opladen und backt alles auf dem mit Mehl
bestaubtem Brett (Blech?) bei Mittelhitze. Vorsicht, wird leicht schwarz.

Nusstorte (316)

500 g Haselnusskerne oder 400 g Kerne, 100 g stifRe Mandeln, 8 bis 10 Gelbeier,
8 bis 10 Schnee, "2 Backpulver, 400 bis 500 g Zucker

Zucker und Eigelb rihrt man eine Viertelstunde lang, gibt steifen Schnee und
gemahlene Nusse abwechselnd darunter und backt bei Mittelhitze eine Stunde. Man
uberzieht die ausgekuhlte Torte mit Schokoladen- oder Zuckerguss, verziert sie mit
Nussen oder Mandeln. Sie halt sich wochenlang und wird durch Stehen nur besser.
Bei Gebrauch reicht man Schlagsahne dazu. Verwendet man sie gleich, muss man fur
etwas Feuchtes sorgen, z.B. man fiillt sie vorm Uberziehen mit Marmelade oder mit
Creme: Vi Liter Milch, 1 Prise Salz, Zucker nach Geschmack mit Vanille, 20 g
Kartoffelmehl, 80 g geriebene stiRe Mandeln oder NUsse, 4 Eigelb. GewUlrze und Milch
werden zum Kochen gebracht. Kartoffelmehl wird angequirlt und noch einmal
aufkochend gibt man die Eigelb zu. Man kann sie ein oder zwei Mal zwischen die Torte
streichen. Durch Fullen halt sie sich schlechter und es schmeckt mit Schlagsahne am
feinsten. Eine schlechte Nuss kann die ganze Torte verderben, darum Vorsicht.

Baumstamm (318)
6 Eigelb, 6 Eischnee, 40 g Kartoffelmehl, Fruchtmarmelade, 80 g Mehl, 160 g Zucker

Zucker und Eigelb werden 15 Minuten schaumig geruhrt, zwei Mehl-Arten werden
zusammen gesiebt, l16ffelweise zugegeben, dann abwechselnd mit Schnee. Teig bleibt
ruhrfahig. Man bestreicht ein mit Rand versehenes Blech gut mit Butter, streicht die
Masse darauf und lasst sie bei schwacher Hitze zwolf Minuten backen (hellgelb).
Sobald das Blech aus dem Ofen ist, wird es gleich mit Marmelade bestrichen und noch
warm auf dem Blech zusammengerollt. Nun kann man den Kuchen mit Zucker- oder
Schokoladen-Guss als Baumstamm verzieren. Mit Zuckerguss wird es eine Birke, die
man zu Pfingsten reicht, mit Schokoladen-Guss eignet sie sich zu Weihnachten. Das
Borkige erreicht man am besten durch Auflegen von Borken-Schokolade.
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Kartoffelkuchen | (360)

Drei Eier mit 150 g Zucker und Apfelsinenschale werden geschlagen, bis die Masse
dick wird. Dann wird sie bis zum Auskuhlen am Fenster weiter geruhrt. Man gibt Saft
einer Apfelsine oder einer halben Zitrone zu und 250 g warme geriebene Kartoffeln
und 2 Backpulver, gibt die Masse auf ein gebuttertes Kuchenblech, backt es langsam
und nur blass. Dann streicht man die Halfte des Kuchens mit Marmelade, deckt die
andere Halfte des Kuchens daruber, schneidet Vierecke aus, die man uberzieht oder
mit Zucker bestreut. Der Kuchen muss frisch gegessen werden.

Kartoffelkuchen Il (derber Kuchen) (360)

500 g gekochte geriebene Kartoffeln, 1 bis 2 Eier, ein Essloffel zerlassene Bultter,
3 Essloffel Korinthen oder Rosinen, 100 g Butter, eine Prise Salz, 3 Essloffel Mehl

. mischt man und tut so viel Mehl zu, wie man braucht, um einen weichen
geschmeidigen Teig zu erhalten (zu viel Mehl macht ihn zah). Auf gestrichenem Blech
rollt man den Teig dunn aus, bestreicht ihn mit Butter und lasst ihn bei Mittelhitze
backen. Der fertige Kuchen ist diinn, feucht und man kann ihn leicht zusammenrollen.
Er schmeckt am besten, wenn er mit Butter bestrichen, mit Zucker bestreut und warm
gegessen wird.

Kartoffelkuchen Il mit Hefe (361)

100 g Mehl, ein kleiner Teller voll geriebene Kartoffeln, 10 g Hefe, 40 g Butter,
1/8 Liter Milch, 80 g Zucker

Aus Mehl, Hefe und Milch stellt man sich ein Hefestuck her, fugt, wenn es gegangen
ist, die anderen Zutaten zu (Butter zerlassen) und arbeitet einen lockeren Teig daraus.
Man rollt ihn auf gut gefettetem Blech dinn aus und Iasst ihn aufgehen, buttert ihn gut
und backt ihn bei guter Mittelhitze 10 bis 15 Minuten braun und gar. Buttert und zuckert
ihn reichlich, lasst ihn erkalten und isst ihn innerhalb von 2 Tagen.
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ERGANZUNGEN aus einigen gedruckten
Kochbuchern aus alter Zeit

Martha Hartmann, Paula-Elisabeth Fuchs:
Grundlagen praktischer Nahrungskunde, Puschel,
Dresden, 1931

Seite 24
Zubereitungsarten
Kochen Garmachen in reichlicher Menge von Flussigkeit bei Siedehitze

(nur anzuwenden, wenn man das gesamte Kochwasser nachher zu
Suppen oder Solden gebraucht, da ein Teil der Nahstoffe ausgelaugt
wird)

Dampfen Garmachen im Wasserdampf (Dampfer oder Sieb-Einsatze)

Dunsten Garmachen mit Hilfe von wenig Wasser, mit oder ohne Zugabe von Fett
(Geradwandige, breite Topfformen)

Schmoren  Garmachen des angebratenen Kochgutes unter Zugabe von heilder
Fllssigkeit (Topfform wie beim Dinsten)

Braten Garmachen mit Hilfe heilRen Fettes (Pfannen Tiegel; Bratvorgang kann
auf dem Herd oder in der Rohre erfolgen)

Grillen Garmachen mit Hilfe strahlender Warme auf einem Rost in der
Bratrohre

Backen Garmachen in erhitzter Luft (Backrohre, Backhaube, ,Kichenwunder®)

(oder durch heil3es Fett in der Pfanne)
Ausbacken Garmachen im Fettbad, das Kochgut schwimmt in heilem Fett
Ausschwitzen (Andlnsten): Erhitzen des Kochgutes (Zwiebel, Suppengrin, Gemuse)
in heiRem Fett, ohne dass es braunt
Roésten Braunen roher oder gekochter oder gebackener Nahrungsmittel
(z.B. Mehl, Brotscheiben, Semmel) im Tiegel oder auf der Herdplatte
Turmkochen Fertigstellen angekochter Speisen durch Ubereinandersetzen mdglichst
gleich groRRer Topfe (Heizstoffersparnis durch Ausnutzung der
abstrahlenden Warme
Benutzung der Koch Kiste: angekochte Speisen kochend gut verpacken;
in Ermangelung einer Koch Kiste den Topf in 10 bis 12 Bogen Zeitungs-
papier oder wollene Tucher packen;
Kiste oder Korb mit Holzwolle oder Heu ausstopfen:
Garzeit = 2 bis 3 fache Kochzeit

Mengenangaben

1 gestrichener Essloffel  Flocken 8¢
Salz, Mehl, geriebene Semmel, Gries 10g
Reis, Zucker 15¢g
Butter 20g

1 gestrichener Teeldffel = etwa der dritte Teil des Inhalts eines Essloffels

1 Prise = die Menge eines feingemahlen Stoffes,

die man zwischen 2 Fingern halten kann
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1 Gewlrzgabe = 1 Stuck Lorbeerblatt, 2 Gewurzkorner

(Gewdurzdosis) und 4 Pfefferkorner, (1 Nelke)
Wurzelwerk Mohre, Sellerie, Porree, Petersilienwurzel, Zwiebel, Pilze,
(Suppengrin) Tomaten, Gemuseabfalle, Strinke;

je feiner geschnitten, umso besser auszunutzen
auf 1 Liter Wasser rechnet man knapp 1 Essloffel Salz,
auf 3 Liter Wasser rechnet man 2 Essloffel Salz

Arbeitsanweisungen

Die Einbrenne bildet die Grundlage vieler Suppen und Tunken. Zur Herstellung heller
Einbrenne nimmt man die gleichen Mengen Fett und Mehl, z.B. 20 g Fett und 20 g
Mehl. Starkere Rostvorgange erfordern etwas reichlicher Mehl (dunkle Einbrenne), da
die Bindekraft des Mehls vermindert wird.

Helle Einbrenne: in zerlassenem Fett schwitzt man das Mehl kurze Zeit hellgelb, fullt
unter Ruhren FlUssigkeit auf, kocht die Tunke etwa funf Minuten durch

Dunkle Einbrenne: im heilRen Fett schwitzt man das Mehl mittelbraun und verfahrt
weiter wie bei der hellen Einbrenne

Legieren (= Abziehen oder verrihren mit Eigelb): das geschlagene Eigelb mit etwas
heilRer Flussigkeit erwarmen, mit der fertigen Speise vermischen. Nicht mehr kochen
lassen.

(Will man eine Suppe mit Ei abziehen (legieren), so quirlt man ein Eigelb mit zwei
Essloffeln Wasser, flugt langsam von der heilden Suppe hinzu, ohne mit dem Quirlen
auszusetzen, und gibt zuletzt das ganze unter Ruhren in die kochende Bruhe (tuchtig
rihren und die Suppe nicht kochen lassen, damit das Ei nicht gerinnt)

Panieren (= Einkrusten mit geriebener Semmel): Nahrungsgut in Mehl wenden, in
Milch oder geschlagenes Ei tauchen, in geriebener Semmel wenden. Kurz vor dem
Braten panieren, da sonst die Kruste feucht wird und abfalit.

Seite 84

Eier kochen

Eier weich kochen 3-4 Minuten, leicht verdaulich

mittelweich 5 Minuten

hart 10 Minuten, sofort in kaltes Wasser legen,
damit sich die Schale leicht ablost

Seite 94

Hefeteig

Zur schnellen Entwicklung der Kohlensaure bereitet man einen Vorteig, Hefestuck
genannt: in das gesiebte Mehl eine trichterformige Vertiefung machen, darin die mit
etwas Zucker und handwarmer Milch verquirlte Hefe breiig anrihren, mit etwas Mehl
bestauben und zugedeckt an warmer Stelle 20 Minuten ,gehen® lassen

1. Gehen = Hefestuck = 20 Minuten
2. Gehen = Teig, leicht =15 Minuten
Teig schwer = 30 Minuten

3. Gehen = geformtes Geback = 15 Minuten
Bei Einschieben in kalte Gas- oder Stromrohre fallt das 3. Gehen weg.
Backhitze flr Hefegeback: mittelstark.
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Herstellung

einfacher Hefeteig:

500 g Mehl, V4 Liter Milch, 15 g Hefe, 75 g Butter, 50 g Zucker, eine Prise Salz
schwerer Hefeteig (Stollen):

500 g Mehl, 1/8 Liter Milch, 45 g Hefe, 150-250 g Butter, 60-90 g Zucker, 100 g sufRe
Mandeln, 25 g bittere Mandeln, (125 g Rosinen), % Loffel Zitronenschale, (50 g Zitro-
nat)

Dr. Oetkers Schul-Kochbuch

(keine Jahresangabe gefunden)

Seite 21

Will man eine Suppe durch Mehlschwitze binden, so verfahrt man nach folgenden
Grundrezepten:

Helle Grundsuppe: 40 g Fett, 40 g Mehl, 1 Liter FlUssigkeit

Dunkle Grundsuppe 40 g Fett, 50 g Mehl, 1 Liter Flussigkeit

Helle Grundsuppe: In das erhitzte Fett gibt man das Mehl und lasst es so lange
schwitzen, bis es hellgelb ist. Nun gie3t man unter standigem Ruhren langsam Flis-
sigkeit zu, um das Mehl zum Quellen zu bringen. Man muss am Anfang vorsichtig sein,
damit keine KlIimpchen entstehen. Ungelubte nehmen deswegen kalte oder lauwarme
Fllssigkeit. Die Mehlschwitze muss nach jedem Verdinnen wieder zum Kochen kom-
men. In dieser Weise gibt man nach und nach die ganze Flussigkeit hinzu und lasst
die fertige Suppe bei maRiger Hitze etwa zehn Minuten kochen, ehe man sie abge-
schmeckt.

Dunkle Grundsuppe: Will man eine dunkle Grundsuppe bereiten, so lasst man das
Mehl in dem Fett hell bis dunkelbraun résten; im Ubrigen verfahrt man wie bei der
hellen Grundsuppe.

Seite 34

Holundersuppe

400 Gramm Holunderbeeren, 1 Liter Wasser, ein Stlick Zitronenschale, 20 g ,,Gustin®,
1-2 Essloffel Zitronensaft, 50 g Zucker.

Die Holunderbeeren werden gewaschen, abgestreift, mit Wasser und Zitronenschale
angesetzt und zerkocht. Man gief3t die Suppe durch ein Sieb, bindet sie mit kalt ange-
rihrtem ,Gustin“ und schmeckt mit Zitronensaft und Zucker ab. Die Suppe kann auch
als Kaltschale gereicht werden.

Veranderung: Man kann 200 g Apfel oder Pflaumen mit kochen. Kochzeit 20 Minuten

Seite 39

SofRlen

Die Grundlage der warmen Solden ist in der Regel die helle oder dunkle Mehlschwitze,
die mit Brihe aufgeflllt und 10 bis 20 Minuten gekocht werden muss, damit sich der
Mehlgeschmack verliert. Diese Grundsof3e kann nun durch die verschiedensten Zuta-
ten gewdurzt und abgewandelt werden.
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Fir die im Geschmack empfindlichen hellen Solken verwendet man am besten Butter,
wahrend zur Herstellung der dunklen Sofen auch Bratenfett, Speck, Rindertalg oder
Palmin genommen werden kann.

Hat man zum Auffullen weder Fleisch- noch Knochenbrihe, so nimmt man Gemuse-
briihe oder auch Gemuse- oder Kartoffel-Kochwasser.

Saure Sahne, Zitronensaft, Wein, Senf, Meerrettich und alle feinen Krauter dirfen nicht
kochen, ihrer feines Aroma wurde dadurch zerstort werden. Man soll sie nur einige
Minuten in der fertigen Sol3e ziehen lassen. Saure Sahne kann durch saure Milch oder
Buttermilch ersetzt werden.

Alle warmen Sol3en werden im Geschmack sehr verfeinert, wenn man kurz vor dem
Auftragen ein Stuck Butter hinein ruhrt.

Hollandische SofRe

40 g Butter, 40 g Mehl, % Liter Bruhe, 1-2 Essloffel Zitronensaft, 1 Eigelb, 20 g Butter,
Salz

Man macht eine helle Grundsolde, die man zur Halfte mit Milch herstellen kann. Sie
wird mit Zitronensaft gewurzt und mit Eigelb und Butter abgezogen.

Hollandische SoRe (Abgeschlagen)

20 g Mehl, 2 Essloffel Wasser, 2 bis 3 Eigelb, 1 Essloffel Zitronensaft, 3/8 Liter Brihe,
60 bis 80 g Butter, Salz, Muskat

Das Mehl wird mit Wasser glatt verrthrt, Eigelb, Zitronensaft und Brihe dazugegeben,
tuchtig gequirlt und im Wasserbad (Topf auf Drahtroste stellen) mit der Schneerute bis
zum Dickwerden geschlagen; die Butter gibt man in kleinen Stliickchen wahrend des
Schlagens hinein. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Dunkle GrundsoRe

40 g Fett, 50 g Mehl, V2 Liter Brihe, Salz nach Geschmack

Die SolRe wird wie helle Grundsof3e hergestellt, nur Iasst man das Mehl in dem Fett
hell- bis dunkelbraun werden, ehe man Flussigkeit daran ruhrt. Soll eine Zwiebel ver-
wandt werden, gibt man sie nach dem Mehl hinein, um ein Verbrennen zu verhuten.
Da Butter durch die starke Erhitzung und den Rdstprozess des Mehles ihr feines
Aroma einbuf3t, kann man zu dunklen Sof3en auch Bratenfett, Speck oder Mischfett
verwenden, man sollte dann aber nicht versdumen, vor dem Anrichten ein Stlck Butter
unterzuziehen. Die Solke bekommt dadurch ein glanzendes Aussehen und wird
geschmacklich verfeinert.
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Bauernfruhstiick

1 kg Schalkartoffeln, 80 g Speck, 3 Eier, 3 Essloffel Milch, Schinkenwdrfel

Die gekochten, geschalten, in Scheiben geschnittenen Kartoffeln werden in dem aus-
gelassenen Speck schdn braun gebraten. M verquirlt die Eier mit Milch, gibt fein
gehackte Schinkenwdurfel und eventuell auch etwas Schnittlauch hinzu und gief3t die
Masse uber die Kartoffeln. Man ruhrt einige Male durch und gibt das Gericht zu Tisch,
sobald die Eier fest sind. Man reicht grunen Salat, Tomatensalat oder saure Gurken
dazu.
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Aus einem alten Kochbuch, gedruckt
(ohne nahere Angaben zu Titel und Jahr)

Seite 50

Regeln

Angebrannte Speisen schuttet man sofort in frische Geschirre und lasst sie darin
weichkoche. Durch Umruhren oder Zugiel3en wird angebranntes Essen verdorben.
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Gekochte Eier

Um Eier zu kochen, legt man dieselben einzeln und vorsichtig mit einem Loffel in
kochendes Wasser.

Ganz weiche Eier mussen 2 bis 3 Minuten kochen, flaumweiche Eier mussen 4 bis 5
Minuten kochen, und harte Eier mussen 8 bis 10 Minuten kochen.

Harte Eier legt man gleich nach dem Kochen einen Augenblick in kaltes Wasser, damit
sie sich besser schalen lassen.

Angesprungene Eier lassen sich ganz gut kochen, wenn man sie in Seidenpapier ein-
wickelt.

Seite 83

Senfsofle

1 V2 Essloffel Butter oder Fett, 3 Essloffel Mehl, 1 Teeloffel Zucker, 1 Essloffel Senf,
Ya Tasse kaltes Wasser, 1 V2 - 2 Schopfloffel Brihe, 1 Teeloffel Zitronensaft

Man bereitet aus Butter und Mehl eine hellbraune Einbrenne und verrihrt sie mit wenig
Wasser. Dann flllt man langsam Bruhe zu und lasst die Sol3e durchkochen. Hierauf
verquirlt man den Senf mit Zitronensaft oder Essig und Zucker und ruhrt ihn in die
Solde. Sie schmeckt besser, wenn der Senf nicht aufkocht.

Zubereitungszeit 20 Minuten

TomatensoRe

1 Teeldffel Butter, 1 Stick Speck, 3 Tomaten, V2 Teeloffel Salz, 1 Prise Zucker,
Zwiebel, 2 Essloffel Mehl

In den heilken Speck gibt man Butter und Zwiebel und lasst darin die gewaschenen,
abgezogenen, in Scheiben geschnittenen Tomaten 5 bis 10 Minuten schmoren, streut
das Mehl, Zucker und Salz dartber, giel3t wenig Wasser zu und lasst die Sofke 10
Minuten kochen. Zubereitungszeit %2 Stunden.

Hollandische SoRe

1 Essloffel Fett oder Margarine, 2 Essloffel Mehl, 7 Liter Spargelwasser, 1 Ei,
Zitronensaft, 1 Essloffel Butter

Aus Fett und Mehl bereitet man eine helle Einbrenne, rihrt sie mit einem halben Liter
Spargel-, Blumenkohl- oder Fischwasser glatt, lasst sie durchkochen und gibt Butter
und Zitronensaft zu. Nun zieht man sie mit einem Ei vorsichtig ab und giel3t sie Uber
Spargel, Blumenkohl oder gekochten Fisch. Zubereitungszeit V2 Stunde
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Berta DiBmann: Ratgeber fur Herd und Haus,
Huhle, Dresden, nach 1926
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Suppen oder Beiglisse mit Eigelb abziehen

Man tut dies, um Suppe oder Beiguss (letzterer wird auch SoRe oder Tunke genannt)
nahrhafter, seimiger und ansehnlicher in der Farbe zu machen. Dazu eignet sich nur
das Gelbe, nicht das Weile des Eis. Von dem Eigelb werden die darin befindlichen
Eiweil’¢fadchen entfernt, weil sie nicht verdaulich sind. Das Eigelb wird mit einem Ess-
|6ffel kalter FlUssigkeit (Milch oder Wasser) verquirlt, damit es sich gut mit der heien
Flussigkeit verbindet. Man giel3t dann von der heilden Flussigkeit vorsichtig, unter ste-
tem Ruhren, zu dem verquirlten Eigelb, dann erst dieses zurilck in die Flissigkeit, auch
wieder unter fortgesetztem Ruhren. Dabei ist Vorsicht notig, denn wenn Eigelb zu
schnell und zu plétzlich mit Hitze in Verbindung kommt, gerinnt es. Vor allem aber
geschieht das durch Kochen; deshalb muss das Abziehen mit Eigelb stets ganz zuletzt
vorgenommen werden, wenn die Suppe oder der Beiguss fertig gekocht ist.
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Kartoffeln

Geschalte Kartoffeln mussen sofort in kaltes Wasser gelegt werden und von diesem
bedeckt sein, sie farben sich sonst braun.

Zum Ansetzen nimmt man so viel Wasser, dass die Kartoffeln davon bedeckt sind.
Neue Kartoffeln setzt man mit kochendem Wasser an, weil sie sehr wasserreich sind,
alte Kartoffeln dagegen setzt man stets mit kaltem Wasser an. Dem Kochwasser muss
genugend Salz beigefugt werden: auf 1 Liter Wasser 1 Essloffel Salz.

Die Kochzeit fur Kartoffeln betragt im Durchschnitt 30 bis 40 Minuten, neue Kartoffeln
kochen nur 15 bis 20 Minuten. Man sticht die Kartoffeln nicht mit der Gabel, sondern
mit einem zugespitzten Holzchen an, sie durften ja nicht zu lange kochen, aber auch
nicht womadglich in der Mitte noch hart sein.
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Eierkochen

Weiche Eier: 1 Minute kochen, 4 Minuten ziehen
Pflaumenweiche Eier 2 Minuten kochen, 6 Minuten ziehen
Harte Eier: 3 Minuten kochen, 8 Minuten ziehen

Lege gekochte Eier 1 Minute in kaltes Wasser! Dadurch lasst sich die Schale gut
ablosen.
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Hefekuchen

Unwirksam ist Hefe, wenn man sie ,verbruht, das hei3t wenn sie mit heilRer Milch in
Beruhrung gebracht oder wenn der Teig gleich zu starker Backhitze Ubergeben wird;
ebenso wirkt die Hefe aber auch nicht, wenn Milch und Ubrigen Zutaten zum Teig kalt
sind und die Backrohre nicht gentgend heil} ist.

Unwirksam wird Hefe ferner, wenn der Teig vor dem Backen zu lange geht. Das ist
erklarlich, denn da entweicht die im Teig entwickelte Kohlensaure wieder. Der Teig fallt
zusammen, der Kuchen wird schiliffig.

Gar nicht zur Wirkung kommt die Hefe, wenn man ihr nicht gentgend Zeit lasst, Koh-
lensaure zu entwickeln, also wenn man den Teig zu kurze Zeit gehen lasst.
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Die Hefe wird nicht gleich mit allen Zutaten zum Teig vermengt, sondern man setzt
zunachst ein Hefestuck.

Von der im Rezept angegebenen Milch wird die Halfte zum Hefestick genommen,
wenn mehr als 1/8 | angegeben ist, die andere Halfte kommt dann zum Teig. Ist aber
nur 1/8 | oder noch weniger im Rezept angegeben, so wird alle Milch zum Hefestlck
verwendet.

Herstellung des Hefestiicks:

Die ganze zum Geback gehdérende Mehlmenge hat man in der Backwanne oder im
sonstigen Backgefali. In die Mitte des Mehls wird eine Vertiefung gemacht. Die Milch
wird erwarmt bis etwa 30°C (der kleine Finger empfindet am sichersten diese lau-
warme Temperatur). In die erwahnte Vertiefung kommt die zerbrockelte, mit der Milch
verquirlte Hefe. Nun rihrt man so viel Mehl hinzu, dass ein dicker Brei entsteht. Oben-
auf streut man etwas Zucker (er unterstutzt das Aufgehen des Hefesticks). Dieses
Hefestlick muss 15 bis 20 Minuten ruhig und ungestort stehen (das Backgefal befindet
sich in der Nahe des warmen Ofens). Ob das Hefestuck gut aufgeht, zeigt sich an
Kohlensaure-Blaschen, die sich allmahlich bilden.

Herstellung des Hefeteigs:

Nachdem das Hefestuck aufgegangen ist, wird rings um dieses herum das Fett in
Stlckchen gelegt (es verknetet sich so am besten).

Unter das Hefestuck wird nun zunachst der Zucker gemengt, dann alle tbrigen Zutaten
(auBer Rosinen und Korinthen) und alles Mehl grindlich darunter geknetet. Der ganze
Teig wird so lange kraftig geschlagen, bis er blasig wird und sich von Hand oder Kelle,
auch vom Backgefaly gut loslost. ...

Zu Napfkuchen fullt man nun den Teig gleich in die Form (halb voll!) und lasst ihn in
dieser % bis 1 Stunde aufgehen, ehe er in die Backrohre geschoben wird. Blech-
kuchen, auf dem Blech ausgerollt, mussen eine halbe Stunde zum Gehen hingestellt
werden, nachdem man sie belegt, gestrichen oder bestreut hat. ...

Hefekuchen durfen wahrend des Backens nicht durch Anstof3en erschuttert werden.





