Stiddeutsches
Vegetarianer-Kochbuch
mit
Speisekarte fir das ganze Jahr.
Herausgegeben vom Naturarzt
ARNOLD RIKLI,
Dirigent und Eigenthimer der Natur-Heilanstalten in Veldes
in Oberkrain und in Triest.
Verlag von Theob. Grieben in Berlin und beim Verfasser.
TRIEST
Buchdr. C. Amati’s S6hne.

1872.

Vorwort und Einleitung.

In der Voraussetzung dass die Mehrzahl Derer, welche sich dieses Schriftchen aneignen, mit dem
Fundamentalgrundsatz des Vegetarianismus, namlich der allgemeinen Enthaltung des
Fleischgenusses, einverstanden seien, unterlassen wir es hier die grossen Vortheile desselben
auseinander zu setzen.

Fir Neulinge, welche das vegetarianische Prinzip ndher priifen und wiirdigen wollen, empfehlen wir
vor Allem ,das Vereinsblatt fir Freunde naturlicher Lebens-weise” unter Redaktion von Eduard
Baltzer in Nordhausen a 20 Silbgr. jahrlich; ferner ,Die naturgemasse Diat“ von Theodor Hahn,
CothenbeiPaul Schettler.

Wie in verschiedenen Richtungen zwischen Nord- und Siiddeutschland ein Charakterunterschied sich
geltend macht, so zeigt sich auch ein solcher in Beziehung auf Erndhrung resp. auf Zubereitung und
Zusammenstellung der Speisen (Menu). Wir Stiddeutsche kdnnen uns nicht recht mit den Speisen der
Norddeutschen befreunden und wahrscheinlich ebenso umgekehrt.

Da von unsern Kurgéasten vielfach ein Kochbuch nach der an unserm Hauptkurtisch tblichen
vegetarianischen Speiseweise verlangt wurde, so versuchen wir es mit Vorliegendem diesem
Verlangen zu entsprechen.

In mancher Beziehung folgten wir darin einer neuen Gestaltung eines Kochbuches, hoffend es
dadurch praktischer zu machen. Da dasselbe wesentlich eine Kopie aus dem praktischen Leben ist,
namlich sowohl in den Kompositions- oder Mischungsverhaltnissen, dann in der Zubereitung, als
auch in der Zusammenstellung der Speisen (Menu) wie sie unsere Gaste allgemein befriedigte, so
hoffen wir auch den angestrebten Zweck damit zu erreichen.



Als wesentlich neu betrachten wir, dass die Komposition aller Speisen, genau je fiir eine Portion,
namlich als Einheit nach dem Gewichte gegeben ist, mit Ausnahme der Eier, und der hierldandischen
Gartengewidrze wie Petersilie, Schnittlauch, Zwiebel etc. Der Maasstab der einzelnen oder der
Einheitsportion, ist im Ganzen genommen, ein starker zu nennen, da er im Durchschnitt dem
kraftigen Apetit nicht magenkranker Kurgaste zu Veldes in der Gebirgsluft, entnommen ist; bei
diesen ist der Stoffwechsel der Mehrzahl nach in sehr lebhaftem Fluss, vermége des kombinirten
Heilverfahrens, (d. i. bei starkem Schwitzen in den Sonnenbé&dern, als Vorbereitung fiir die
verschiedenen abkiihlenden und starkenden nachfolgenden Wasserapplikationen). Fir den
Familiengebrauch dirfte daher dieser hohe Maasstab) durchgehends mehr oder weniger
herabgesetzt werden, was sehr einfach und praktisch zu bewerkstelligen ist.

Sind in einer Familie 6 Kopfe zu erndhren so bereitet man z. B. statt 6 nur 5 oder 4 % Portionen, d. h.
man multiplizirt die Einheitsportion statt mit 6 nur mit 5 resp. 4 %, und man wird in dieser Weise
verfahrend nach einigen Versuchen bald das richtige Verhaltniss, d. h. den passenden Multplikator
herausgefunden haben, besonders wenn man bei allen Mahlgenossen den verschiedenen Geschmack
an den verschiedenen Speisen beriicksichtigt.

Dieses genaue Vorbereiten der Speisen nach dem Gewicht selbst fiir die Gem{ise, scheint vielleicht
manchen Frauen umstandlich, allein nach einiger Uebung geht diese Arbeit lustig von Statten, und
dann ist sie nicht nur eine sehr 6konomische, die sich gut lohnt, sondern man verschafft sich auch die
Befriedigung, dass die Zusammensetzung (Mischungsverhaltniss) stets eine gleichartige richtige ist,
gleichmassig fett, gleichmassig gesalzen etc. Man muss sich es eben komod und praktisch herrichten.
Wir empfehlen daher denjenigen, welche genannte Zwecke erreichen wollen, eine oder zwei der
neuern sehr praktischen Kiichenwaagen anzuschaffen, d. h. eine grossere und eine kleine
Robberwall’'sche Waage, letztere um das Salz und Schmalz abzuwiegen; ferner ein schmales langes
sogennantes Stratzblichel, um sich taglich die verschiedenen Speisestoffe, mit Bleistift mit derjenigen
Zahl multiplizirt vorzuschreiben, welche man als die passende befunden hat. Dieses Vorschreiben ist
bei einiger Uebung in 10 Minuten gethan, ebenso das Abwagen fiir eine mittlere Familie in 15 bis 20
Minuten.

Man widmet also der soliden Ordnung der Sache taglich hochstens % Stunde; das solide Leben soll ja
in jeder Beziehung, Ordnung d. i. Regelmassigkeit sein; wir sehen, resp. wir erkennen ja mehr und
mehr dass das naturgesetzmadssige Leben lberall Mathematik ist, d. h. nach bestimmten
Verhaltnissen, Zusammenstellungen, oder Gruppirungen vor sich geht!

Einige unserer verehrten Leserinnen diirften es vielleicht auf den ersten Blick lacherlich finden, wenn
in der Einheitskomposition % oder % Ei vorgeschrieben ist, da man doch nicht wohl Bruchtheile von
Eiern verwenden kann, allein dies ist nicht so unpraktisch wie es scheint, da es erstens wenige Falle
giebt wo nur fiir eine einzelne Person gekocht werden soll; wird der Bruchtheil eines Eies, z. B. % mit
6 multiplizirt, was also 4 % Eier ergiebt, so nimmt man eben 4 grosse oder 5 kleine Eier, oder lasst
den ungeraden Bruchtheil als Ueberschuss dreingehen.

In der fehlerhaften Zusammenstellung vegetarianischer Speisen, sahen wir 6fters Missgriffe machen,
und erkannten im Allgemeinen bei den Frauen eine arge Scheu vor dem Nachdenken, oder eine
Unbeholfenheit in der taglichen Speiskartenkreirung.

Um diesen beiden Uebelstanden abzuhelfen, unternahmen wir es eine Speisekarte firs ganze Jahr
aufzustellen, als ungefahres Resultat unserer mehrjahrigen Praxis, dem weitern Nachdenken es
Uberlassend, alle moglichen neuen Menii ’s daraus zu komponiren. Letzteres ist um so nothwendiger,
als die Saison der verschiedenen Gemdse in jedem wesentlich verschiedenen Klima eine andere
Zeitepoche trifft. Nichts destoweniger hoffen wir damit vielen Hausfrauen und Kéchinnen einen



willkommenen Dienst erwiesen zu haben; ebenso diirfte die Angabe der Bezugsquellen der
verschiedenen Obstgattungen Manchen angenehm sein.

Bei der Verfassung dieses Schriftchens hatten wir durchaus nicht die Absicht ein Krankenkochbuch
herauszugeben, und verwahren uns desshalb vor Vorwiirfen von dieser Seite, sondern es sollte ein
Menu geschaffen werden welches dem mit Vorurtheil gegen die Vegetabildiat befangenen Publikum
mit moglichst einladender Variation entgegenkommt, und anderseits auch den biirgerlichen
Verhaltnissen Kostenhalber entspricht. Sowohl hiefiir als auch zweks Hebung der Intelligenz, haben
wir getrachtet den bestmoglichen Wechsel in die Speisekarte zu bringen, indem der Wechsel in allen
Dingen menschlicher Verhaltnisse, der Entwicklung seiner vitalen Krafte férdernd ist. Wir sind sehr
ferne von der Ansicht dass die einfachste bestdndige , Einerleidiéit” z. B. Obst und Grahambrod als
diatetisch die beste sei! Eine solche permanente Einerleidiat wirkt wie alles Einseitige,
herabstimmend, schwunglos und nahert sich jedenfalls dem thierischen Standpunkt, indem die
meisten Thiere mehr oder weniger auf einerlei Nahrung angewiesen sind. Man missverstehe uns
nicht: Wir verwerfen die Einerleidiat nur firs alltagliche Berufsleben, wahrend sie als Kurmittel sehr
nothig sein, ja Ausgezeichnetes leisten kann. Eine Kur ist ja stetst eine Ausnahmsperiode, kann daher
immer nur von beschrankter Dauer sein; ebenso sehr verwerfen wir eine ibermassig reizende Diat,
wie es die heute noch (lbliche Fleisch-, Wein-, Bier- und Kaffekost ist. In unserer Speisekarte glauben
wir innerhalb dem vegeterianischen Prinzip eine anndhernd richtige Mitte einzuhalten, und sind
daher begierig auf die Mehrzahl der nachfolgenden Urtheile unserer verehrten Leserinnen resp.
Erproberinnen.

Will indessen Jemand zur Hauptmahlzeit statt mit 4 gekochten Speisen mit deren zwei
vorliebnehmen namlich je mit den zwei erstern der jeweiligen Speisekarte, dann frisches oder dirres
Obst ungekocht, als Dessert oder als Einleitung der Mahlzeit geniessen, wie wir dies durch 2 Jahre
selbst gethan haben, so wird man die Einheitsportion im Durchschnitt um 40 a 50% verstarken
mdssen.

Es wird vielleicht Einzelnen auffallen, dass beinahe keine so genannten feine siisse Mehlspeisen in
unserer Speisekarte aufgenommen sind; allein diese Speisegattung betrachten wir 1.) als zu slissem
Kompot nicht geeignet, da durch die Vereinigung der Gegensatze (namlich gesalzene Mehlspeise mit
siissem Obst) beide Theile wirziger gemacht werden, 2.) als fiir die Regel zu leckerhaft, daher schon
ausserhalb der Sphare einer vegetarianischen (nicht zu verwechseln mit vegetabilischer) Diat.
Derselbe Grundsatz der Gegensatze ist bestmoglichst bei der Gemiisezusammestellung beobachtet
worden, so dass stets ein mehr mehliges Gemiise mit einem sdurehaltigen vereinigt ist, und nicht
zwei mehlige, oder zwei sduerliche vereinigt wurden wie z. B. etwa Erbsenplirre und Erdapfelrosti,
oder Kraut und Rilben zusammen u. s. w. Um unsere Einleitung nicht allzusehr auszudehnen, geben
wir die noch weiters nothwendigen Bemerkungen in aphoristischer Form.

1. Da es von Wichtigkeit ist, dass die Zahne bei moglichst vielen Speisen, Arbeit, d. i. zum
Beissen bekommen, um den Speisebrei besser einzuspeicheln, so empfehlen wir zu allen jenen
Suppen und Gemiisen, welche wenig zum Kauen veranlassen, gebdhte-Semmel auf den Tisch zu
geben, die man sich auf die Suppe brockt, oder in der Hand dazu isst. Im Durchschnitte geniigen dazu
flr 1 Portion 2 alte 6st. Loth oder 3.5 Dekagramm (Neuloth) trockener vor dem Abwagen noch nicht
gebahter Semmel.

2. Da sich bei der milden Luft Triest’s die Aepfel liber Winter schlecht aufbewahren lassen, und
diese Frucht sich doch so vorziiglich zu den sogenannten Obstmehlspeisen eignet, haben wir die
sauren Aepfel fiir die Wintermonate jeden zweiten Tag als Obstmehlspeise in die Speisekarte
aufgenommen, allerdings bei stets wechselnder Mischung, so dass sie doch nicht leicht verleiden. Zu



den Obstmehlspeisen eignen sich nur reichlich sdurehaltige Aepfel. Hier benlitzen wir dazu vom
October bis Mitte Februar den sogennanten kleinen Tafentapfel, zum Kochen der feinste Apfel
Krains, welchen wir im Herbst in gehérigem Vorrath uns besorgen. Von Mitte Februar bis Ende Marz
den sogenannten Zwiebelapfel, dessen Fleisch etwas griesiger und nicht ganz so sdurehaltig wie der
Tafentapfel ist.

3. Es versteht sich wohl von selbst, dass sobald und so lange man frisches Obst haben kann,
man stets letzteres zur Kompotbereitung nimmt. Gutes dirres Obst, mit etwas Wein- und
Zuckerbeigabe zubereitet, giebt aber ebenfalls ein sehr schmackhaftes Kompot, wenn man es
langsam nach Vorschrift diinstet, und besonders wenn es einen Tag vor dem Diinsten in frischem
Wasser eingeweicht wurde, wobei es noch entschieden weicher, saftiger wird. Ferner ist es bei uns
Ublich das Kompot stets einen Tag vorher zu diinsten als es zum Verspeisen bestimmt ist. —

4, Bei der Eintheilung der Kompote oder Beerensalsen ist ebenfalls darauf zu sehen, dass die
stark sdurehaltigen unter ihnen, wie Pfirsiche, Amoli, Kornellsalse etc. nicht mit den sauren
Gemisen, wie saure Riben, Sauerkraut, Salate zusammenfallen, sondern dass diese stets auf Tage
repartirt werden, wo entweder eine Suppe, oder ein nicht speziell saures Gemiise aufgetragen resp.
eingetheilt wird.

5. In den Gemisen werden natiirlich je nach dem verschiedenen Breitegrade und dem Klima
eines Ortes bedeutende Variationen eintreten miissen, so sind z. B. in Triest Anfangs Marz die alten
weissen Riben, in der zweiten Halfte Marz die gelben Riiben, im Mai die alten Kartoffeln bereits
ungeniessbar. Der angenehme und fiirs Auge liebliche Rosenkohl kommt hier gar nicht vor, ebenso
ist der Spargel hier in Triest selten gut, d. h. nur eigentlich der Kopf geniessbar, dazu meistens sehr
theuer. Topfenkase, d. i. frischer Kdse von saurer Milch hier nicht zu haben etc.

6. Um eventuel neue Auflagen dieses Kochbuches reichhaltiger und mannigfaltiger zu machen, bitten
wir uns gute Rezepte von uns unbekannten Gemisen, Suppen und gesalzenen einfachen
Mehlspeisen einzusenden.

7. Unter Schmalz verstehen wir hier sogenanntes Rindschmalz, d. i. slisse oder ungesalzene
eingekochte Butter. Wer mit Butter kocht muss, % oder 33% im Gewicht mehr Butter als Schmalz
nehmen, wenn er den gleichen Fettgehalt in die Speisen bringen will, da die Butter um so viel mehr
an Wassertheilen enthalt. Man rechnet hier zu Lande dass 4 Theile Butter gleich fett sind wie 3 Theile
sisses Rindschmalz. Wo mit gesalzener Butter gekocht wird, ist das Verhaltniss noch ein geringeres,
und wird man auch beziiglich der Salzzuthat zu den Speisen, gegen die gemachten Vorschriften
zuriickbleiben missen.

8. Die Zeichen + X bedeutet ersteres, namlich das Kreuz stark, d. i. starkes Gewicht oder starkes
Maass, letzteres schwaches Gewicht oder schwaches Maass. Beides bezieht sich nur auf die jetzt
noch gliltigen 6str. Gewichte und Maasse, deren kleinste Unterabtheilungen eben zu gross sind, um
stets die nothigen Unterschiede fiir 1 Portion machen zu kénnen. Dringend empfehlen wir zum
Kochen aller Gemisearten, selbst der Hiilsen- und Kérnerfrichte, so wie des Obstes, keinerlei
Metallgeschirre selbst emaillirtes, sondern porzellanenes oder thénernes gut glasirtes Geschirr zu
verwenden. Durch die feinsten Emaillritzen nehmen alle obgenannten Speisen eine Metallfarbe und
metallenen Geschmack an. Zu Milchspeisen, wie Griesbrei, Milchvoressen halte man sich strenge ein
separates Kochgeschirr, welches zu keinerlei andern Speisen verwendet wird, wodurch die
Milchspeisen viel sicherer gerathen. Um die Krusten der Breie gut ablésen zu kénnen, ist es gut
zuerst ein Theil des zur Milchspeise bestimmten Fettes im Geschirr heiss werden zu lassen, damit der
Boden liberall davon angelaufen werde.



9. Die Verzeichnisse (Register) der Speisen, haben wir absichtlich doppelt aufgefiihrt einmahl
alphabetisch geordnet um sie leicht nachschlagen zu kénnen, dann wieder so gereihet, dass
diejenigen welche sich am Meisten dhneln, moglichst weit auseinander zu stehen kommen, um die
bestmdgliche Variation hinein zu bringen, fiir solche Liebhaber welche sie allenfalls der Reihe nach
durchprobiren wollen.

10. Die Speisekarte liessen wir desshalb so weitschichtig drucken, um fiir die, je nach dem
verschiedenen Lokalgebrauch néthig werdenden Aenderungen, Raum zu den betreffenden
Bemerkungen zu biethen. —

11. Da es uns unmoglich ist zu wissen wo die hier in der Kochkunst tiblichen Provinzialausdriicke
in dem grossen Bereich deutscher Zunge, nicht verstanden werden, so ersuchen wir freundlichst,
unverstandene Ausdriicke, so wie nur von Einzelnen verstandene in der betreffenden Provinz aber
unbekannte Ausdricke uns gefalligst bekannt zu geben, damit wir solche in einer kiinftigen Auflage
moglichst vielfaltig erlautern, respective alle Provinzialbenennungen anmerken kénnen, um so dieses
vegetarianische Kochbliichel in den weitesten Kreisen deutscher Zunge zuganglicher zu machen.

Der Verfasser.

Abtheilungs-Register.
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Speisekarte im JANUAR

10

Weisse Erdapfelsuppe
mit gebaht. Semmel
Saure Riben

Reissuppe

Slsse weisse Riiben

Braune Mehlsuppe od.

Sagosuppe

Kohl

Gerstensuppe

Sauerkraut

Braune Erdapfelsuppe

Gelbe Riiben

Endivien - Salat oder

Brunnkress-Salat

Erbsenplree

Gesottene Kastanien

Erdapfeldatsch

Milchvoressen

Weisse Erdapfelrosti

Erdapfelbitzli

Fisolenpliree

Polenta mit Paradeis-
salse

Linsen



(far Triest berechnet).

Aepfelreis

Maccheroni Zwetschkenkompot
Aepfeleier

Geschnittene Nudeln Pfirsichkompot

Aepfelscharlotte

Nissenstrudel Preiselbeerkompot od. Hagebuttensalse

Aepfelschmarren

Mehlbrei Kirschenkompot

Aepfelbrei

Brodschnitten Brombeersalse




Speisekarte im JANUAR
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12

13

14

15

16

17

18

19

20

Habergritzsuppe

Neugesauertes Kraut
Haidensterz mit Paradeisapfelsalse
Diirre Bohnen

Gemischter Salat

Blumenkohl

Brodsamensuppe

Saure Riben

Braune Griessuppe

Kohl

Erdapfelbrei

Erdapfel wirfel an Buttersose
Griesbrei, mehr diinn
Braune Rosti von gesottenen Erdapfeln

Motschnig

gesottene Kastanien

Milchvoressen

Erbsenplree

Erdapfelpiree

Braune Rosti v. rohen Erdapfeln



(far Triest berechnet).

Aepfelstrudl

Griespuding

Aepfelkompot
Wasserspatzli mit Parmesankase

Aepfelrosti

Semmelknodl

Aepfelkuchen

Erdapfelnudeln

Aepfeleier

Italienischer Reisbrei

Mispelsalse

Birnenkompot

Pflaumenkompot (Amoli)

Kirschensalse

Heidelbeerenkompot



Speisekarte im JANUAR

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Weisse Erdapfelsuppe mit gebdht. Semmel

Siisse weisse Riiben
Reissuppe
Neugesauertes Kraut

Braune Mehlsuppe od.
Sagosuppe

Gelbe Riiben

Gerstensuppe

Sauerkraut
Braune Erdapfelsuppe

Endivien und Sellerie,
Gemlse gemischt

Habergritzsuppe

Erdapfeldatsch

Fisolensalat
Gesottene Kastanien
Erdapfelsterz

Milchvoressen

Linsenmuss

Erdapfelbitzli

Fisolenpliree
Polenta mit Paradeissalse

Gesottene Kastanien oder gebratene
Erdapfel in der Montur

Erdapfelbrei



(far Triest berechnet).

Aepfelkichli

Pfannkuchen

Zwetschken-Strudel von diirren Zwetschken

Milchspatzlidatsch

Aepfelscharlotte

Semmelschmarren

Aepfeltommerl

Kachelmuss

Aepfelbrei

Erdapfelknodel oder Reis-knddel

Aepfelrosti

Kornellsalse

Kirschenkompot

Pfirsichkompot

Zwetschkenkompot

Hollundersalse



Speisekarte im FEBRUAR

10

Dirre Bohnen

Haidensterz mitParadeissalse

Blumenkohl

Motschnig

Saure Riiben

Weisse Erdapfelsuppe mit gebdht. Semmel

Kohl

Braune Griessuppe

Sisse Riben

Brodsamensuppe

Braune Rosti v. gesottenen Erdadpfeln
Griesbrei (dlinn)

Gesottene Kastanien

Gemischter Salat

Erbsensuppe mit gebaht. Semmel
Fisolensalat

Weise Erdapfelrosti

Erdapfel wirfel an Buttersose

Erdapfeldatsch

Braune Rosti v. rohen Erdapfeln



(far Triest berechnet).

Turkenmehlbrei

Aepfelkompot

Reisknodel

Aepfelreis

Erdapfelstrudl

Aepfelschnitten

Kasauflauf

Aepfelstrudl

Griesfluthen

Aepfeleier

Preiselbeerkompot

Hagebuttensalse

Birnensalse

Pflaumenkompot

Heidelbeerenkompot



10

Speisekarte im FEBRUAR

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Sauerkraut

Reissuppe

Spinat

Braune Mehlsuppe

Neugesauertes Kraut

Gerstensuppe

Gelbe Riben

Braune Erdapfelsuppe

Diirre Bohnen

Habergritzsuppe

Fisolenplree

Gesottene Kastanien

Erdapfelwirfel an But-
Tersose

Erdapfelpiree

Milchvoressen

Erdapfelbitzli

Linsen

Polenta mit Paradeis-
Salse

Weisse Erdapfelrosti

Erdapfelbrei



(fir Triest berechnet).

11

Italienischer Reisbrei

Aepfelkuchen

Nussstrudl|

Aepfelscharlotte

Wespennester

Aepfelschmarren

Eierrosti

Aepfelbrei

Kasestrudl

Aepfelrosti

Brombeersalse

Kirschensalse

Birnenkompot

Kornellsalse

Pfirsichkompot



12

Speisekarte im FEBRUAR

21

22

23

24

25

26

27

28

29

Blumenkohlsalat

Haidensterz mit Para-

deissalse

Saure Riben

Motschnig

Broccoligemiise

Sagosuppe

Slsse Riben

Weisse Erdapfelsuppe

Sauerkraut

Braunes Erdapfel Vo-

Ressen

Reisbrei, diinn

Erbsenplree

Gemischter Salat

Erdapfeldatsch

Erdapfelsterz

Rosti von rohen Erd-
Apfeln

Fisolensalat

Linsenmus



(fir Triest berechnet).

13

Krapfen

Aepfelkompot

Spinatpfannkuchen

Aepfelreis

Turkentommerl

Aepfelschnitten

Mohnstrudl

Aepfelkiichli

Mehlbrei

Aepfelsalse

Zwetschkenkompot

Preiselbeerenkompot

Hollundersalse

Kirschenkompot



14

Speisekarte im MARZ

10

Gelbe Riben

Braune Griessuppe

Spinat

Reissuppe

Saure Riben

Brodsamensuppe

Blumenkohlsalat

Gerstensuppe

Krensose oder weisse
Riben

Braune Mehlsuppe

Braunes Erdapfelvor-
essen

Erdapfelbrei, Rettige
Erdapfelwirfel anBut-

tersose

Weisse Rosti oder ge-

sottene Kastanien und Rettige
Erbsenpliree

Erdapfelsterz, Rettige

Erdapfeldatsch

Erdapfelbitzli, Rettige

Fisolensuppe

Milch voressen, Rettige



(far Triest berechnet).

15

Germnudeln

Aepfelkuchen

Brodschnitten

Aepfelstrudl

Reispuding

Aepfelreis

Liwanzen oder Waffeln

Aepfelscharlotte

Ofenkichli

Aepfeleier

Zwetschkensalse

Pflaumenkompot

Hagebuttensalse

Heidelbeerenkompot

Pfirsichkompot



16

Speisekarte im MARZ

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Feld- oder Brunnkres-
salat
Habergritzsuppe
Broccoligemise
Weisse Erdapfelsuppe
mit gebaht. Semmel
Sauerkraut
Haidensterz mit Para-
deissalse

Dirre Bohnen

Sagosuppe

Spinat

Motschnig

Erdapfelbrei

Gesottene Erddpfel mit Emmenthaler Kase,

Rettige

Weisse Erdapfelrosti

Rettige

Linsensuppe

Rettige

Erdapfelbrei

Erdapfelsterz, Rettige

Erdapfel wirfel an But-
Tersose

Gemischter Salat



(far Triest berechnet).

17

Gehobene Kiichli

Aepfelschmarren

Mohnstrudl

Zwetschkenpafesen

Griesfluthen

Mehlbrei

Wespennester

Aepfelschnitten

Eierrosti

Aepfelrosti

Birnenkompot

Kirschsalse

Weintriet

Zwetschkenkompot

Aepfelkompot

Brombeerensalse

Preiselbeerenkompot



18

Speisekarte im MARZ

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Saure Riben

Braune Erdapfelsuppe

Krensose

Reissuppe

Karviolsalat od. weis-

se Riben

Braune Griessuppe

Broccoligemise

Gerstensuppe

Sauerkraut

Brodsuppe

Durre Bohnen

Erbsenplree

Polenta mit Paradeis-
salse

Fisolenplree
Erdapfeldatsch, Ret-
tige

Braune Rosti von ge-
sottenen Erdapfeln

Milchvoressen

Weisse RoOsti

Erdapfelbitzli

Linsensuppe

Erdapfelbrei

Gebratene Erdapfel in
der Montur



(far Triest berechnet).

19

Erdapfelknodl

Aepfelbrei

Kasestrudl

Aepfelstrudl

Reisknodl

Aepfelkuchen

Nussstrudl

Aepfelreis

Semmelschmarren

Aepfelscharlotte

Kasauflauf

Kirschenkompot

Kornellsalse

Heidelbeerenkompot

Aepfelsalse

Pflaumenkompot

Birnenkompot



20

Speisekarte im APRIL

10

Weisse Erdapfelsuppe Radieschen

Karviolsalat

Braune Mehlsuppe diinn, Radieschen

Weisse Riben

Haidensterz mit Para-

deissalse, Radieschen

Spinat

Habergritzsuppe, Ra-
dieschen

Saure Riben

Sagosuppe,Radieschen

Kopfsalat, gemischt m. Eier

Fisolensalat

Erdapfeldatsch

Erdapfelpiree

Braune Rosti v. rohen Erdapfeln

Erdapfelwirfel an But-
Tersose

Milchvoressen

Linsenmuss

Erdapfelbitzli

Weisse Erdapfelsuppe



(fir Triest berechnet).

21

Griespuding

Brodschnitten

Geschnittene Nudeln

Germnudeln

Griesbrei, diinn

Semmelknodl

Mehlschmarren

Erdapfelnudeln

Milchspatzlidatsch

Krapfen

Birnensalse

Zwetschkenkompot

Pfirsichkompot

Hollundersalse

Preiselbeeren

Kirschenkompot

Zwetschkensalse

Hagebuttensalse

Pflaumenkompot

Kirschsalse



22

Speisekarte im APRIL

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Braune Erdapfelsuppe, Radieschen

Broccoligemise

Motschnig, Radieschen

Sauerkraut

Saure Rahmsuppe, Ra-

dieschen

Diirre Bohnen

Hirsebrei, Radieschen

Krensose

Reissuppe, Radieschen

Schnittsalatalsgemise

Polenta mit Paradeis-

salse

Erdapfelsterz

Gemischter Salat

Erbsenpliree

Erdapfeldatsch

Milchvoressen

Dicksaure Milch

Fisolensuppe

Weisse Erdapfelrosti

Braune Rosti v. rohen Erdapfeln



(fGr Triest berechnet).

23

Zwetschkenbrei

Pfannkuchen

Reispuding

Mehlbrei

Maccheroni

Wasserspatzli mit Kase

Spinatkuchen

Kachelmuss

Rahmstrudl|

Haidetommerl

Heidelbeerenkompot

Mispelsalse

Aepfelkompot

Birnenkompot

Brombeerensalse

Zwetschkenkompot

Pfirsichkompot

Kornellsalse

Preiselbeerenkompot



24

Speisekarte im APRIL

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

Braune Griessuppe, Radieschen

Spinat, vielleicht noch Broccoli

Gerstensuppe, Radies-

chen

Kopfsalat mit Eier

Brodsuppe,Radieschen

Saure Riben

Weisse Erdapfelsuppe,
Radieschen

Diirre Bohnen

Braune Mehlsuppe,Ra-
dieschen

Krensose

Erdapfelbrei

Erdapfelbitzli

Gebratene Erdapfel in

der Montur mit Kase
Erdapfelwirfel an But-
tersose

Milchvoressen

Erbsenplrree

Fisolensalat

Erdapfelsterz

Erdapfelpiree

Erdapfeldatsch



(far Triest berechnet).

25

Liwanzen oder Waffeln

Tiarkentommerl

Ofenkiichli

Gehobene Kiichli

Krauterspatzli

Gebackene Salbeiblatter

Tiarkenmehlbrei

Kaseauflauf

Topfennudel

Wespennester

Aepfelsalse

Kirschenkompot

Birnensalse

Heidelbeerenkompot

Pflaumenkompot

Hollundersalse

Aepfelkompot

Birnenkompot

Zwetschkensalse

Pfirsichkompot



26

Speisekarte im MAI

10

Habergritzsuppe

Weisse Riben, frische

Sagosuppe

Schnittsalat als Gemiise

Saure Rahmsuppe

Saure Riben

Motschnig

Spinat

Hirsebrei

Kopfsalat mit Eier

Milchvoressen

Gerstenplree

Erdapfelpiree

Linsensuppe

Polenta mit Kase

Erbsenpliree

Krensose

Fisolensuppe

Dicksaure Milch

Polenta



(far Triest berechnet).

Spinatstrudl

Erdapfelknodl

Kasestrud|

Eierrosti

Aepfelbrei von diirren

Aepfeln

Mohnstrudl|

Griespuding

Reisknodl

Krauterspatzli

Hollunderkdichli

Hagebuttensalse oder Himbeersalse

Zwetschkenkompot

Mispelsalse

Preiselbeerenkompot

Kirschsalse

Brombeerensalse

Pflaumenkompot

Kirschenkompot

Aepfelsalse



28

Speisekarte im MAI

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Braune Griessuppe

Kohlrabi, frische

Reissuppe

Sauerkraut

Brodsuppe

Frische Erbsen u. Mor-

len, gemischt

Bataillesuppe

Dirre Bohnen

Schnittsalat als Germdse

Erbsen, frische od.Risi-
Piselli

Radieschen

Gerstenplree

Krensose oder Radies-
chen

Polenta

Erdapfelpiree v. alten

Erdapfeln

Polenta od. dicke Reis-

suppe

Neue Erdapfel alsProbe

Habergritzsuppe

Linsensuppe

Radieschen oder Reis-
suppe



(far Triest berechnet).

29

Topfenstrudl

Semmelschmarren

Brodschnitten

Reisbrei

Nissenstrudel oder Hol-

lunderkichli

Zwetschkenbrei

Germnudeln

Kachelmuss

Geschnittne Nudeln

Semmelknodl

Heidelbeerenkompot

Kornellsalse

Pfirsichsalse

Birnenkompot

Aepfelsalse

Birnensalse

Pfirsichkompot

Hollundersalse oder Himbeersalse

Zwetschkenkompot



30

Speisekarte im MAI

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Krensose

Weisse Riiben

Erbsen, frische

Spinat

Gelbe Riiben

Erbsen, frische

Kopfsalat an Eier

Kohlrabi

Erbsen

Weisse Riiben

Erbsen

Polenta

Fisolensuppe

Krensose

Gerstenplree

Linsen

Radieschen oder Reis-
suppe

Polenta mit Paradeis-

salse

Habergritzsuppe

Krensose

Gerstensuppe

Radieschen oder Reis-
suppe



(far Triest berechnet).

31

Griesbrei od. Hollunder-

ktchli

Maccheroni

Milchspatzlidatsch

Mehlschmarren

Krapfen

Wasserspatzli mit Kase

Aepfelbrei

Pfannkuchen

Reispuding

Haidetommerl

Liwanzen oder Waffeln

Preiselbeerenkompot

Zwetschkensalse

Pflaumenkompot

Hagebuttensalse

Mispelsalse

Heidelbeerenkompot

Kirschsalse

Brombeerensalse

Aepfelkompot

Pfirsichkompot



32

Speisekarte im JUNI

10

Saure Riben

Lattich

Krensose

Spinat

Kopfsalat

Diirre Bohnen
Sauerkraut
Gelbe Riben

Erbsen, frische

Kohlrabi, frische

Erbsenplree

Braune Rosti v. rohen
Erdapfeln
Erdapfeldatsch

Erdapfelwirfel an But-
tersose

Braunes Erdapfel vor-
essen

Erdapfelsterz
Fisolenpliree
Linsen

Erdapfel pliree od. Reis-
suppe

Erdapfelbitzli



(far Veldes in Oberkrain berechnet).

33

Tiarkentommerl

Rahmstrudl

Krauterspatzli

Gehobene Kiichli

Spinatkuchen od. Spinat-

strudl

Gebackene Salbeiblatter

Mehlbrei

Erdapfelstrudl

Ofenkichli

Wespennester

Zwetschkenkompot

Kornellsalse

Preiselbeerenkompot

Aepfelsalse

Kirschenkompot

Birnensalse

Heidelbeerenkompot

Hollundersalse

Aepfelkompot

Zwetschkensalse



34

Speisekarte im JUNI

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Weisse Riben, frische

Zucchette od. Bataille-

suppe

Saure Riben

Lattich

Krensose

Spinat

Kopfsalat

Dirre Bohnen

Sauerkraut

Gelbe Riben, frische
von Triest

Gerstensuppe

Weisse RoOsti

Erbsenplree

Braune Rosti v. gesot-
tenen Erdapfeln

Erdapfeldatsch
Erdapfelwirfel an But-
tersose

Braunes Erdapfelvor-
essen

Milchvoressen od. Erdédpfelbrei

Fisolensuppe

Linsen



(far Veldes berechnet).

Hollunderkdichli

Topfennudeln

Mohnstrudl

Kasauflauf

Griesfluthen

Semmelschmarren

Germnudeln

Hollunderkdichli

Griespuding

Erdapfelknodl

Mispelsalse

Birnenkompot

Paradeissalse

Pfirsichkompot

Zwetschkenkompot

Kirschsalse

Kirschenkompot

Preiselbeerkompot

Brombeersalse

Pflaumenkompot



36

Speisekarte im JUNI

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

Kohlrabi von Triest
Erbsen von Triest od. Risi-
Piselli

Weisse Riiben v. Vel-

des

Frische Bohnen von Triest

Bataillesuppe

Saure Riben

Lattich

Krensose

Spinat

Kopfsalat

Erdapfelbitzli

Erdapfelpiree od.Reis-

suppe

Habergritzsuppe

Erdapfelsterz

Weisse Erdapfelrosti

Erbsenpliree

Braune Rosti v. rohen
Erdapfeln

Erdapfeldatsch

Gerstensuppe

Braunes Erdapfelvor-
essen



(far Veldes berechnet).

Brodschnitten

Kasestrud|

Semmelknodl

Geschnittene Nudeln

Topfenstrudl

Krapfen

Erdapfelnudeln

Milchspatzlidatsch

Hollunderkdichli

Mehlschmarren

Kornellsalse

Aepfelsalse

Heidelbeerenkompot

Aepfelkompot

Birnensalse

Hollundersalse

Birnenkompot

Zwetschkenkompot

Mispelsalse

Zwetschkensalse



38

Speisekarte im JULI

1 Gelbe Riben Linsen

2 Kohlrabi Erdapfelbitzli

3 Erbsen Reissuppe

4 Weisse Rilben Habergriitzsuppe

5 Frische Bohnen Erdapfelsterz

6 Bataillesuppe Weisse Erdapfelrosti

7 Neugesauertes Kraut Erdapfelbrei od. Gerstensuppe

8 Lattich Braune Rosti v. gesottenen Erdadpfeln
9 Zuckererbsen Erdapfelpiree

10 Krensose Fisolensuppe

Wenn eines der Gem{se fehlt, dann Salat von rothen Riiben, Kohlrabbi, gelben Riiben,
Bohnen oder Kraut.



(far Veldes berechnet).

39

Erdapfelstrudl

Pfannkuchen

Maccheroni

Wasserspatzli

Haidetommerl

Reispuding

Tiarkentommerl

Hollunderkdichli

Liwanzen oder Waffeln

Griesbrei

Preiselbeerenkompot

Kirschensalse

Paradeissalse

Pflaumenkompot

Kirschenkompot

Brombeersalse

Aepfelsalse

Heidelbeerenkompot

Kornellsalse

Aepfelkompot



40

Speisekarte im JULI

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Spinat
Kopfsalat

Gelbe Riben

Mangold

Kohlrabi

Erbsen

Weisse Riiben

Bohnen

Bataillesuppe

Neugesauertes Kraut

Erdapfelwirfel an Buttersose
Braunes Erdapfelvoressen

Erdapfeldatsch

Erbsenplree

Erdapfelsterz

Erdapfelpiree

Habergriitzsuppe

Erdapfelbitzli

Weisse Erdapfelrosti

Gerstensuppe



(fir Veldes berechnet).

41

Rahmstrudl

Spinatkuchen

Krauterspatzli

Erdapfelnudeln

Gebackene Salbeiblatter

Ofenkichli

Wespennester

Mohnstrudl

Gehobene Kiichli

Erdapfelknodl

Birnenkompot

Birnensalse

Pfirsichkompot

Zwetschkenkompot

Preiselbeeren

Hollundersalse

Kirschenkompot

Zwetschkensalse

Mispelsalse

Heidelbeerenkompot



42

Speisekarte im JULI

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Gurken, gedlinstete

Kohl

Zuckererbsen

Saure Riben

Lattich

Mangold

Spinat

Krensose

Salat

Gelbe Riiben

Gurken, gediinstete

Braune Rosti v. rohen Erdapfeln

Erdapfelsterz

Reissuppe

Habergriitzsuppe

Erdapfeldatsch

Gerstensuppe

Erdapfelwirfel an Buttersose

Fisolensuppe

Braunes Erdadpfelvoressen

Linsen

Braune ROsti v. gesottenen Erdapfeln



(fir Veldes berechnet).

43

Griesfluthen

Topfennudeln

Eierrosti

Erdapfelstrudl

Kaseauflauf

Semmelschmarren

Nissenstrudl

Reisbrei

Brodschnitten

Reisknodl

Kasestrudl

Birnenkompot

Pflaumenkompot

Kirschensalse

Brombeersalse

Zwetschkenkompot

Preiselbeerkompot

Kornellsalse

Pflaumenkompot

Aepfelsalse

Kirschenkompot

Birnensalse



44

Speisekarte im AUGUST

10

Kohl
Erbsen od. Zucker-
erbsen

Weisse Riben

Bohnensalat

Bataillesuppe

Neugesauertes Kraut

Zucchi

Kohlrabi

Mangold

Spinat von jungen Mangoldblattern

Erdapfelbitzli

Erdapfelpiree

Gerstensuppe

Braunes Erdapfel voressen

Weisse Erdapfelrosti

Habergritzsuppe

Braune Rosti v. rohen Erdapfeln

Erdapfelsterz

Milchvoressen

Erdapfelwirfel an Buttersose

Als Reserve Salat von rothen Riiben, Kohlrabi, Gelbriben.



(fir Veldes berechnet).

45

Topfenstrudl

Geschnittene Nadeln

Semmelknodl

Germnudeln

Maccheroni

Kachelmuss

Milchspatzlidatsch

Krapfen

Mehlschmarren

Wasserspatzli mit Kase

Zwetschkenkompot

Hollundersalse

Pfirsichkompot

Zwetschkensalse

Preiselbeerenkompot

Kirschenkompot

Mispelsalse

Paradeissalse

Pflaumenkompot

Heidelbeerenkompot



46

Speisekarte im AUGUST

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Krensose

Lattich

Saure Riben

Kohl oder Zuckererbsen

Gelbe Riiben

Bohnensalat

Weisse Riben

Bataillesuppe

Neugesaduertes Kraut

Zucchi

Fisolensuppe

Erdapfeldatsch

Erbsenpliree

Erdapfelbitzli

Linsen

Braunes Erdapfelvoressen

Habergritzsuppe

Weisse Erdapfelrosti

Gerstensuppe

Braune Rosti v. gesottenen Erdadpfeln

47



(far Veldes berechnet).

Griespuding

Pfannkuchen

Haidetommerl

Rahmstrudl

Spinatkuchen od. Strudl

Liwanzen oder Waffeln

Erdapfelnudeln

Ofenkdchli

Erdapfelknodl

Krauterspatzli

Kirschsalse

Aepfelkompot

Himbeersalse

Brombeersalse

Birnenkompot

Zwetschkensalse

Mispelsalse

Pfirsichkompot

Kirschenkompot

Preiselbeerenkompot



48

Speisekarte im AUGUST

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Kohlrabi

Mangold

Spinat von Mangold-Blattern

Krensose

Lattich

Saure Riben

Kohl

Gelbe Riben

Bohnensalat

Weisse Riiben

Bataillesuppe

Gebratene Erdapfel in der Montur

Milchvoressen

Erdapfelwirfel an Buttersose

Fisolensuppe

Erdapfeldatsch

Erbsen pliree

Erdapfelbitzli

Linsen

Braunes Erdadpfelvoressen

Habergritzsuppe

Weisse Erdapfelrosti



(fir Veldes berechnet).

49

Gebackene Salbeiblatter

Gehobene Kiichli

Mohnstrudl|

Griesfluthen

Topfennudeln

Erdapfelstrudl

Wespennester

Reispuding

Eierrosti

Kasestrudl

Semmelschmarren

Heidelbeerenkompot

Kirschensalse

Paradeissalse

Pflaumenkompot

Aepfelkompot

Brombeersalse

Pfirsichkompot

Kornellsalse

Zwetschkenkompot

Birnenkompot

Pflaumenkompot



50

Speisekarte im SEPTEMBER

10

Zuckererbsen

Neugesauertes Kraut

Kohlrabi

Gurken

Spinat

Mangold

Zucchi

Lattich

Saure Riben

Kohl

Erdapfelsterz

Gerstensuppe

Erdapfel in der Montur

Erdapfeldatsch

Erdapfelwirfel an Buttersose

Milchvoressen

Erdapfelbrei

Braune Rosti v. rohen Erdapfeln

Erbsenpiiree

Erdapfelbitzli



(fir Veldes berechnet).

51

Reisknodl

Brodschnitten

Nissestrudl

Kaseauflauf

Germnudeln

Semmelknodl

Geschnittene Nudeln

Mehlschmarren

Milchspatzlidatsch

Krapfen

Heidelbeerenkompot

Aepfelkompot

Aepfelsalse

Birnenkompot

Birnensalse

Pfirsichkompot

Zwetschkenkompot

Hollundersalse

Kirschenkompot

Zwetschkensalse



52

Speisekarte im SEPTEMBER

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Gelbe Riben

Bohnen

Weisse Riben

Salat

Bataillesuppe

Krensose

Erbsengemiise

Neugesauertes Kraut

Kohlrabi

Gurken

Linsensuppe

Erdapfelpiree

Habergriitzsuppe

Braunes Erdapfel voressen

Weisse Erdapfelrosti

Fisolenslippe

Erdapfelsterz

Gerstensuppe

Gebratene Erdapfel in der Montur

Erdapfeldatsch



(fir Veldes berechnet).

53

Erdapfelnudeln

Maecheroni

Erdapfelstrudl

Pfannkuchen

Wasserspatzli mit Kase

Reisbrei

Haidetommerl

Kachelmuss

Topfenstrudl

Liwanzen oder Waffeln

Mispelsalse

Preiselbeerenkompot

Himbeersalse

Heidelbeerenkompot

Pflaumenkompot

Aepfelkompot

Paradeissalse

Birnenkompot

Kirschensalse

Pfirsichkompot



54

Speisekarte im SEPTEMBER

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

Spinat

Mangold

Zucchi

Lattich

Saure Riben

Kohl

Krensose

Weisse Riben

Bohnen

Gelbe Riiben

Erdapfel Wirfel an Buttersose

Milchvoressen

Erdapfelbrei

Weisse Erdapfelrosti

Erbsenpliree

Erdapfelbitzli

Fisolensuppe

Braune Rosti v. gesottenen Erdadpfeln

Erdapfelpiree

Linsensuppe



(far Veldes berechnet).

55

Rahmstrudl

Tiarkentommerl

Spinatkuchen

Gebackene Salbeiblatter

Erdapfelknodl

Ofenkdchli

Mehlbrei

Krauterspatzli

Wespennester

Reispuding

Brombeersalse

Aepfelsalse

Zwetschkenkompot

Preiselbeerenkompot

Kornellsalse

Birnensalse

Kirschenkompot

Pflaumenkompot

Zwetschkensalse

Hollundersalse



56

Speisekarte im OCTOBER

10

Bataillesuppe

Gurken

Erbsengemiise

Mangold

Salat (vielleicht gemischten)

Kohlrabi

Neugesauertes Kraut

Spinat

Saure Riben

Lattich

Gesottene Erdapfel in

der Montur

Weisse Erdapfelrosti

Erdapfelsterz

Erdapfeldatsch

Braune Griessuppe

Erdapfelbitzli

Gerstensuppe

Erdapfelwirfel an Buttersose

Erbsenplree

Braune Rosti v. rohen Erdapfeln



(fir Veldes berechnet).

57

Gehobene Kiichli

Mohnstrudl

Topfennudeln

Griesfluthen

Erdapfelstrudl

Eierrosti

Kasestrudl

Semmelschmarren

Erdapfelnudeln

Nissestrudel

Heidelbeerenkompot o. Zwetschkenkompot

Mispelsalse

Aepfelkompot

Birnensalse

Himbeersalse

Pfirsichkompot

Kirschensalse

Zwetschkenkompot

Aepfelkompot

Paradeissalse



58

Speisekarte im OCTOBER

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Krensose

Kohl

Gelbe Riiben

Bohnensalat

Weisse Riben

Karfiol
Bataillesuppe

Gurken

Erbsengemiise

Salat (vielleicht gemischten)

Fisolenplree

Erdapfelpiree

Linsensuppe

Erdapfelbrei

Habergritzsuppe

Braunes Erdapfelvoressen
Gebratene Erdapfel in der Montur

Weisse Erdapfelrosti

Erdapfelsterz

Braune Griessuppe



(fGr Triest berechnet).

59

Griespuding

Reisknodl

Kaseauflauf

Brodschnitten

Reisbrei, dick

Topfenstrudl

Semmelknodl

Geschnittene Nudeln

Germnudeln

Mehlschmarren

Kirschenkompot

Preiselbeerenkompot

Pflaumenkompot

Brombeerensalse

Kornellsalse

Heidelbeerenkompot

Aepfelkompot

Birnenkompot

Aepfelsalse

Zwetschkenkompot



60

Speisekarte im OCTOBER

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Kohlrabi

Neugesauertes Kraut

Spinat

Saure Riben

Lattich

Krensose

Bohnengemise

Kohl

Gelbe Riiben

Karfiolsalat

Bataillesuppe

Erdapfelbitzli

Milchvoressen

Erdapfelwirfel an Buttersose

Gerstensuppe

Braune Rosti von gesottenen Erdapfeln

Erbsenplree

Erdapfelsterz

Erdapfelpiree

Fisolensuppe

Braunes Erdapfelvoressen

Gesottene Erddpfel in der Montur



(fGr Triest berechnet).

61

Milchspatzlidatsch

Krapfen

Maccheroni

Kachelmuss

Pfannkuchen

Wasserspatzli mit Kase

Reispuding

Haidetommerl

Mehlbrei mit gesottenen Erdapfeln

Waffeln

Turkentommerl

Aepfelkompot

Birnensalse

Pfirsichkompot

Kirschenkompot

Hollundersalse

Aepfelkompot

Zwetschkensalse

Mispelsalse

Preiselbeerenkompot

Aepfelckompot

Himbeersalse



62

Speisekarte im NOVEMBER

10

Weisse Riiben

Kopfsalat

Bohnengemiise

Gurken

Frische Erbsen m. Reis (Risi-Piselli)

Neugesauertes Kraut

Spinat

Kohl

Gelbe Riiben

Sauerkraut

Linsensuppe

Weisse Erdapfelsuppe

Habergriitzsuppe

Weisse Erdapfelrosti od. gesott. Kastanien

Erdapfelbrei

Milchvoressen

Erdapfelbitzli

Gebratene Erdapfel in der Montur oder

gesottene Kastanien

Braune Griessuppe

Erdapfeldatsch



(fir Triest berechnet).

63

Rahmstrudl

Liwanzen oder Waffeln

Erdapfelknodl

Spinatstrudl|

Ofenkdchli

Krauterspatzli

Mohnstrudl

Gehobene Kiichli

Erdapfelstrudl

Griesbrei

Paradeissalse

Kirschenkompot

Pflaumenkompot

Brombeersalse

Aepfelkompot

Heidelbeerenkompot

Kirschsalse

Pflaumenkompot

Kornellsalse

Aepfelkompot



64

Speisekarte im NOVEMBER

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Karfiolgemise

Krensose

Kohlrabi

Erbsen mit Reis (Risi- Piselli)

Bataillesuppe

Weisse Riben

Salat (Endivien oder Brunnenkresse) mit

Erdapfeln gemischt

Spinat

Neugesauertes Kraut

Kohl

Braunes Erdapfelvoressen oder gesottene
Kastanien
Polenta

Braune Rosti v. gesottenen Erddpfeln

Erdapfelpiree

Erdapfelsterz oder gesottene Kastanien

Fisolenplree

Motschnig

Erdapfelwirfel an Buttersose

Reissuppe

Gesottene Erddpfel in der Montur mit Kdse



(fGr Triest berechnet).

65

Nussestrudl

Reisbrei, diinn

Mehlschmarren

Germnudeln

Kasestrudl

Geschnittene Nudeln

Griespuding

Brodschnitten

Erdapfelnudeln

Semmelschmarren

Aepfelsalse

Birnenkompot

Pfirsichkompot

Birnensalse

Hollundersalse

Aepfelkompot

Mispelsalse

Zwetschkenkompot

Himbeersalse

Preiselbeerenkompot



66

Speisekarte im NOVEMBER

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

Brodsuppe

Saure Riben

Habergritzsuppe

Diirre Bohnen

Gerstensuppe

Sauerkraut

Braune Erdapfelsuppe
Karfiol

Saure Rahmsuppe

Krensose

Weisse Erdapfelrosti

Erbsenpliree

Erdapfelbrei

Erdapfelbitzli

Gebratene Erdépfel in der Montur mit Kase

Fisolenplree

Polenta mit Paradeissalse
Braune Rosti v. gesottenen Erdadpfeln

Gesottene Kastanien

Erdapfelsterz



(far Triest berechnet).

67

Aepfelstrudl

Semmelknodl

Aepfelscharlotte

Kaseuflauf

Aepfelschmarren

Reisknodl

Aepfelreis

Eierrosti

Aepfelrosti

Wespennester

Kirschenkompot

Amolikompot

Hagebuttensalse

Kirschensalse

Heidelbeerenkompot



68

Speisekarte im DEZEMBER

10

Sagosuppe

Weisse Riben

Braune Griessuppe

Endivien- oder Brunnenkress-Salat

Reissuppe

Spinat

Bataillesuppe

Neugesauertes Kraut

Haidensterz mit Paradeissalse

Kohl

Erdapfelpiree

Linsen

Milchvoressen

Weisse Erdapfelsuppe

Gesottene Erdapfel mit Kase, oder
Kastanien

Erdapfelwirfel an Buttersose

Erdapfelsterz

Weisse Erdapfelrosti

Mehlbrei

Gebratene Erdadpfel mit Kase



(fGr Triest berechnet).

69

Aepfeleier

Turkenmehlbrei

Aepfelkuchen

Pfannkuchen

Aepfelschnitten

Nissestrudl|

Aepfelbrei

Wasserspatzli mit Kase

Aepfelkompot

Griesbrei

Birnenkompot

Brombeersalse

Kornellsalse

Zwetschkenkompot

Pfirsichkompot



70

Speisekarte im DEZEMBER

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Weisse Erdapfelsuppe

Saure Riben

Motschnig

Dirre Bohnen

Brodsuppe

Sauerkraut

Habergritzsuppe

Blumenkohl
Gerstensuppe

Krensose

Fisolensalat

Linsen

Gemischter Salat

Erdapfelbitzli

Erdapfelbrei

Fisolenplree

Milchvoressen

Rosti von rohen Erdadpfeln
Gesottene Erddpfel in der Montur

Erdapfeldatsch



(fGr Triest berechnet).

71

Aepfelreis

Krapfen

Aepfelkichli

Maccheroni

Aepfelstrudl

Milchreis

Aepfelscharlotte

Mehlschmarren

Aepfelschmarren

Spinatstrudl|

Aepfelsalse

Preisselbeerenkompot

Birnensalse

Kirschenkompot

Hollundersalse



72

Speisekarte im DEZEMBER

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Braune Erdapfelsuppe

Endivien- oder Brunnenkress-Salat
Saure Rahmsuppe

Weisse Rilben

Sagosuppe

Spinat

Mehlsuppe

Neugesauertes Kraut

Bataillesuppe

Kohl

Reissuppe

Polenta mit Paradeissalse

Erdapfel an Buttersose oder Motschnig
Erdapfelsterz oder gesottene Kastanien
Braunes Erdapfel voressen

Erdapfelpiree

Erdapfel bitzli oder gesottene Kastanien

Milchvoressen

Gebratene Erdapfel in

der Montur

Weisse Erdapfelrosti

Erdapfelsterz

Erdapfelfluthen



(far Triest berechnet).

73

Aepfeleier

Kasestrud|

Aepfelrosti

Dampfnudeln

Aepfelkuchen

Milchspatzlidatsch

Aepfeltommerl

Kachelmuss

Aepfelschnitten

Griespuding

Aepfelbrei

Heidelbeerenkompot

Zwetschkensalse

Pfirsichkompot

Kirschensalse

Birnenkompot

Hagebuttensalse



REZEPTE.
B

Zu den Suppen und Kornerspeisen.

1. Braune Erdapfelsuppe.

1 Portion alt Ostr. Gewicht Mtr. Gewicht

Erdapfel

rohe 16 Loth = 28 Dekagramm *)
Mehl %o, 0,88 ,

Schmalz 1% ,, 2,2,

Salz Y ” 2,2 Gramm.

Es wird das Mehl im Schmalzbraun gerostet, dann geschnittene Zwiebel hineingegeben, anfangs mit
kaltem Wasser glattgerihrt, hierauf mit heissem Wasser Gibergossen, die rohen Erdadpfel geschalt fein
gescheibelt hineingegeben, und circa eine Stunde in der Suppe gekocht. Ein Bischen Majoran und
Lorbeerblatt mitgekocht macht die Suppe wiirziger. — 1%Loth oder 2,63 Dekagr. gebdhte Semmel
dazu.

2. Reissuppe.

Reis 3% Loth = 6,12  Dekagr.
Schmalz 13/8 ” 2,41,
Salz Y ’ 22

Das Schmalz wird heissgemacht, der Reis kurze Zeit, circa 1 Minute darin gediinstet, und hierauf mit
heissem Wasser ibergossen, und mit verschiedenem Wurzelwerk als Lauch, Schnittlauch, Petersilie,
Sellerie, Pastinak, Carotte etc. circa drei viertel Stunde gekocht.

3. Bataillesuppe.

Gereinigte
Gemise 10 Loth = 17,6 Dekagr.
Schmalz 1% ” 2,68

Salz 3/16 3,3 ”



Semmel 11/4 " 2,2 "
Mehl 1/4 ” 4.4 ”

Von jedem Gemise, welches die Jahreszeit mit sich bringt, wird ein Bischen genommen. Weisse und
gelbe Riiben, Kohlraben,

*) Ein Dekagramm gleich 1 Neuloth.



Kohl, Kraut, Sellerie, Blumenkohl, Erbsen, Bohnen und Erdapfel. Alles zusammen wird fein
nudelférmig geschnitten, dann im heissen Fett circa halbweich gediinstet und jetzt das Mehl dariber
gestreut, hierauf genligend siedendes Wasser dariiber gegossen und circa 1 Stunde vollends weich
gekocht; zum Schliisse noch etwas frische durchgeseihte Paradeisdpfel beigemischt. Dann wird die in
Waiirfel geschnittene Semmel im Schmalz gerdstet und die Suppe dartiber angerichtet. Auch diirre
Erbsen und Bohnen, wenn sie friiher weichgekocht und zerdriickt und passirt sind, zusammen etwa 1
1/5 6str. Loth oder 2 Dekagr. p. Portion, machen sich sehr gut dabei.

4. Habergriitzsuppe.
1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Habergritze 23/4Lloth = 4,82 Dekagr.
Schmalz 11/8 2, ”
Salz 1/8 2,2 Gramm

Die Habergritze wird im heissen Fett moglichst braun gerdstet, dann mit heissem Wasser
Gbergossen, und mit allerlei Suppenkraut wie bei der Reissuppe noch circa 1 halb Stunde gekocht. Zu
Haber- gritzpuree bedarf es fiir 1 Portion 4 1/2 6str. Loth oder 7,8 Dekagr. Gritze und 1 3/8 Loth
oder 2,41 Dekagr. Schmalz. Da Einzelne mit Fett gerostete Habergriitze nicht vertragen, so kann man
auch das Fett mit der Wurzelkrautersuppe zusammen aufkochen lassen und die Gritze trocken
hineinstreuen.

5. Mehlsuppe.

Mehl 3 Loth = 5,25 Dekagr.
Schmalz 1% , 2,62 ,,
Salz 1/8" 2,2 Gramm
Kimmel 1/8 " 2,2 ”

Das Mehl wird im heissen Schmalz gut braun gerdstet und weiters ganz gleich behandelt wie die
braune Habergritzsuppe. Etwas fein gescheibeltes Brod wird nebst dem Kiimmel zum Schluss eine
Weile mitgekocht. —

6. Gerstensuppe.
Gerste 2 1/2 Loth =4,37 Dekagramm
Schmalz3/4 , 1,3 ”
Salz1/8 X ,, 2 Gramm

Man nimmt die ordinarste ungerollte Gerste, welche blos enthiilst ist, und viel schmackhaftere Suppe
giebt als die gerollte. Die Gerste muss 2 1/2 bis 3 Stunden mit gleichem Wurzelwerk wie zur
Reissuppe gekocht werden, dann wird fein geschnittene Petersilie im Schmalz etwas gedlinstet, und
noch 1/4 Stunde mit der Gerste gekocht. Zu Gerstenpiree nimmt man das doppelte Quantum
Gerste, jedoch nur die Halfte oder 50% mehr an Schmalz und Salz.



7. Weisse Erdapfelsuppe.

1 Portion alt Ostr. Gewicht Mtr. Gewicht

Erdapfel 16 Loth = 28 Dekagr.
Schmalz 7/8" 1,54,
Salz 1/8 2,2 Gramm
Mehl 3/8 " 6,6"

Die Erdapfel werden roh geschalt, dann ziemlich fein gescheibelt, hierauf fein geschnittene Zwiebel
im heissen Schmalz etwas anlaufen gelassen, dann die Erdapfel halbweich in demselben gedinstet,
und das Mehl fein zerstaubt beigefligt. Das Gemisch wird mit heissem Wasser oder Wurzelsuppe
verdiinnt, und eine Stunde langsam gekocht.

Etwas Paradeisapfel oder deren Extract kann mitgekocht werden.

8. Erbsensuppe
von diirren Erbsen.
Diirre Erbsen 6 Loth = 10,5 Dekagr.
Schmalz 7/8, 1,54 ,,
Salz 1/8,, 2,2 Gramm

Die Erbsen werden mit dem gewohnlichen Suppenwurzelwerk in moglichst weichem Wasser
(Regenwasser) weichgekocht, dann zerdriickt, und durch ein Haarsieb gestrichen. Hierauf werden
etwas fein zerschnittene Zwiebeln im heissen Schmalz gelb gerdstet, und die Erbsenbriihe
darlibergegossen und noch circa 1/4 Stunde gekocht. Zu Erbsenpliree nimmt man circa von allem
50 % mehr. Je kalkhaltiger ein Wasser desto harter ist es; der Kalk hat eine eigene Verwandtschaft
zum Erbsenstoff, und vereinigt sich mit ihm zu einer beinahe unléslichen Verbindung, wodurch die
Erbsen griesig hart werden. Den Kalk entfernt man aus dem hartesten Wasser, indem man in das
nahezu siedende Wasser konzentrirto Pottaschen- oder Sodalauge langsam so lange hineintropfen
lasst, dabei forwahrend umriihrend, als die Tropfen die Mischung milchig machen. Nach 10 Minuten
setzt sich der Kalk zu Boden, nun giesst man das reine Wasser sorgfltig ab, mit welchem man die
Erbsen sehr gut weich kochen kann.

Die Odessaer kleinen griinen Erbsen, welche man in TRIEST bei Tellini oder Carabelli gew6hnlich a 12
Nkr. per Wiener (4) = 10 1/2 kr. per 1/2 Kilogr. bekommt fanden wir bis jetzt die schmackhaftesten.

9. Motschnig.

Mehl 4 Loth = 7 Dekagr.
Schmalz11/8,, 1,97 "
Salz 1/5+ " 2,5 Gramm

Eier %2 grosses 0,5,,



Das Mehl wird mit den Eiern zwischen den Handen zu erbsen grossen Stiicken zerrieben, dann 2/3
davon in siedendes Salzwasser gestreut in welchem sie bis circa 10 Minuten gekocht werden; das
andere Drittel wird im Fett braun gerdstet, und dann einige Minuten mit dem Uebrigen gekocht.
Nach dem Anrichten streut man fein geschnittenen Schnittlauch auf die Suppe.

10. Linsensuppe.

1 Portion alt Ostr. Gewicht Mtr. Gewicht

Linsen 6 Loth = 10,5 Dekagr.
Schmalz 1, 1,75"

Salz 1/8, 2,2 Gramm
Mehl 3/8, 6,6,

Die Linsen werden im kalten Wasser mit dem gewohnlichen Wurzelwerk zugesetzt und gute 2
Stunden gekocht. Zum Schluss wird fein geschnittne Zwiebel im heissen Schmalz braun geréstet, das
Mehl hineingestaubt und auch etwas gebrdunt, dann noch etwas mit den Linsen gekocht. Es ist gut
sich hiezu weiches Wasser zu verschaffen wie zu den Erbsen.

11. Brodsuppe.

Brod 4 Loth = 7 Dekagr.
Schmalz 1% , 2,62 "

Salz 3/16 ,, 3,3 Gramm
Mehl 1/4 , 4,4"

Das Brod wird gerieben oder in kleine Wiirfel geschnitten, das Fett heiss gemacht; etwas Zwiebel,
dann das Brod und Mehl in demselben gerostet. Ist die Mischung schén gelb, so kommt fein
geschnittene Petersilie dazu. Hierauf wird heisses Wasser zur Genlige daran gegossen, die Suppe
gesalzen und eine Viertelstunde langsam gekocht. Wer es liebt kann beim Anrichten verklopftes
Eigelb dazu mischen.

12. Fisolensuppe und Piiree.

Fisolen 8 Loth = 14, Dekagr.
Schmalz 1" 1,75 "
Salz 1/8" 2,2 Gramm
Mehl oo 4,4 "
Zwiebel % " 44 "

Man kocht die Fisolen weich, lasst das Mehl und die Zwiebel in Schmalz gelb anlaufen, riihrt es
langsam in die Fisolen, und lasst es noch eine Weile zusammen kochen. Will man Pliree bereiten, so
passirt man die weich gekochten Fisolen durch ein feines Sieb, verfahrt im tibrigen gleich, lasst blos
das Mehl weg und lasst das Ganze etwas dicker einkochen. Zu Pliree bedarf es 1 Loth 6str. oder 1,75
Dekagramm Fisolen mehr fiir 1 Portion.



13. Saure Rahmsuppe.

1 Portion alt Oster. Gewicht Mtr. Gwicht

Mehl 1% Loth = 2,62  Dekagr.
Semmel 1% " 2,62 "
Schmalz 11/8" 2 "

Salz /8 " 2,2 Gramm
Saurer

Rahm 1/4 Seidel 0,88  Derzil.

Das Mehl wird mit dem Rahm zart angerihrt und im Salzwasser eingekocht, etwas Kiimmel dazu
gemischt. Nach viertelstiindigem Kochen richtet man die Suppe Uber die wiirflig geschnittene
Semmel, die friher im Schmalz gerdstet wurde. Mangels an saurem Rahm kann man auch gute saure
Milch nehmen.

14. Hirsebrei.

Hirse 4 Loth = 7 Dekagr.
Schmalz 1 , 1,75,
Salz 1/8, 2,2 Gramm

Die Hirse wird so oft gewaschen, bis das Wasser rein bleibt, dann kocht man sie mit Wasser eine
Stunde lang, bis sie ganz dick wird; ldsst fein geschnittene Zwiebel in Butter gelb werden, und
schiittet sie Gber den angerichteten Hirsebrei. Zu Hirsebrei wird gewdhnlich saure dicke Milch oder
verdiinnte Obstsalse genossen.

15. Sagosuppe.

Sago 1% Loth = 2,62 Dekagr.
Schmalz 7/8 ., 1,52 "

Mehl 1/4 , 4,4 Gramm
Salz 1/8,, 2,2 )

Eier 1/2, 0,5 Stiick

Es wird eine kraftige Wurzel- und Krauterwerksuppe ausgekocht, diese durch ein Sieb passirt, und die
durchgeseihete Suppe zum Kochen des Sago benlitzt. Der Sago wird gewaschen, mit der erwdhnten
Briihe 1/4 Stunde gekocht. Dann ldsst man das Mehl im Fett anlaufen, Gbergiesst es mit der
Sagosuppe und lasst es noch eine Weile mitkochen, richtet sie dann lGber das zerklopfte Eigelb an.

16. Braune Griessuppe.
Gries 3 Loth = 5,25 Dekagr.

Schmalz 1% , 2,62 "



Salz 3/16 " 3,3 Gramm

Die Suppe wird ganz in gleicher Weisse zubereitet wie die braune Habergritzsuppe sub 4).

17. Haidensterz.

1 Portion alt Ostr. Gewicht Mtr. Gewicht

Haidemehl 6 Loth = 10,5 Dekagr.
Schmalz 1% " 2,2

Salz %" 4,4 Gramm
Wasser 3/4 Seidl 2,64 Dezilit.

Das Buchweizenmehl wird in das siedende Wasser, in welchem das Salz friiher aufgelost wurde,
moglichst auf einen Haufen in die Mitte des Kochgeschirres geschiittet, zugedeckt 10 Minuten
gekocht, dann wird der Mehlkloss umgedreht und noch 10 Minuten gekocht. Inzwischen sticht man
mit dem Kochloffel einmal durch den Kloss damit das Mehl durch den Dunst besser anlaufen kann.
Dann schiittet man etwas Wasser ab, ldsst aber immerhin soviel daran, als man glaubt mit dem Mehl
verriihren zu kénnen, und thut dies auch sogleich mit einer Kochgabel bis zu kleinen Brockchen. Dann
wird das heisse Schmalz darauf gegossen, und der Topf zugedeckt am Herde beildufig 1 Viertelstunde
stehen gelassen. Die Mischung wird nocheinmal tlichtig umgeriihrt und angerichtet. Am Tisch wird
entweder saure oder siisse Milch oder irgend eine Obstsalse dazu gegessen. In Biirgershdusern sonst
Fleischbrihe.

Erdapfelspeisen.

1. Weisse Rosti.

1 Portion alt Ostr. Gewicht Mtr. Gewicht

Erdapfel

rohe 20 Loth = 35, Dekagr.
Schmalz 1% " 2,2 ”
Salz 1/8" 2,5 Gramm

Die frisch gesottenen Erdapfel werden so heiss als moglich geschélt und fein gescheibelt, dann in
einer flachen Pfanne das Schmalz heiss gemacht, etwas klein gehackte Zwiebel darin gedampft,
hierauf die Erdapfel mit fein geriebenem Salz vermischt hineingegeben, mit dem Kochschéaufel stets
fort umgerihrt, bis die Erdapfel gleichmassig mit dem Fette vermischt und durch und durch erhitzt
sind, sie werden sonach angerichtet ehe sie braune Kruste bekommen.

2. Braune RoOsti,

von gesottenen Erdapfeln.



Mischungsverhaltniss wie oben. Der ganze Unterschied besteht darin, dass wenn die Erddpfel mit
dem Fett gut vermischt sind, sie mit dem Schaufel in der Pfanne flach gedriickt, dann zugedeckt
gelassen werden, bis sich am Boden der Pfanne eine braune Kruste gebildet hat, worauf der ganze
Kuchen auf einen flachen Teller umgestiirzt wird.

3. Braune Rosti
von rohen Erdapfeln.

1 Portion alt ditr. Gewicht Mtr. Gewicht

Erdapfel

rohe 20 Loth = 35, Dekagr.
Schmalz15/8 ,, 2,84 ,,

Salz 1/8 ,, 2,2 Gramm

Die Erdapfel werden geschalt und moglichst fein gescheibelt, dann Zwiebel im Fett gelb gemacht und
die Erdapfel in einer breiten, flachen Pfanne mit dem Fett wohl umgerihrt und zugedeckt circa zwei
Finger dick gebraten, bis sie unten eine Kruste bekommen. Dann werden sie auf eine Platte
umgesturzt.

4, Milchvoressen.

Erdapfel

rohe 16 Loth = 28 Dekagr.
Schmalz 8/4 " 1,32"

Salz 1/8,, 2,2 Gramm
Mehl 3/8, 6,6"

Milch 3/4 Seidel 2,64 Dezilit.

Die Erdapfel werden sammt der Schaale gesotten, geschalt, fein gescheibelt, dann eine diinne
Milchbuttersose gemacht, indem man in das heisse Schmalz das Mehl unter bestdndigem Riihren
hineinstaubt, und ebenso dann gleich die kalte Milch langsam hinein giesst. In diese Sose, welche
einige Minuten erst aufkochen muss, werden dann die vorbereiteten Erdadpfel hineingegeben, und
noch circa 20 Minuten gekocht.

5. Braunes Voressen.

Erdapfel

rohe 16 Loth = 28 Dekagr.
Schmalz 1%" 2,2 "

Salz 1/8" 2,2 Gramm

Mehl 5/8,, 1,1 Dekagr.



Die gesottenen fein gescheibelten Erdapfel werden in einer starken Mehleinbrenn (wie bei der
Mehlsuppe) 1/2 Stunde gekocht, etwas Majoran und 1 Lorbeerblatt dazugethan, so wie nach
Belieben etwas Essig oder Limonisaft und Paradeisapfel.

6. Erdapfelsterz

1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht

Erdapfel

rohe 16 Loth = 28 Dekagr.
Schmalz 1, 1,75 "

Salz 3/16" 3,8 Gramm

Die Erdapfel werden roh geschalt in grosse Stlicke zerschnitten und im Salzwasser weichgekocht,
dann das Wasser abgegossen, die Erdapfel fein zerdriickt, Zwiebel und Fett braun gerdstet und nach
dem Anrichten dariber gegossen.

7. Erdapfeldatsch.

Erdapfel

rohe 18 Loth = 31,6 Dekagr.
Schmalz 11/8 " + 2 ”
Salz 3/16" + 3,5 Gramm
Eiweis oo 0,5 Eiweis

Die roh geschalten Erdapfel werden im Salz wasser weich gekocht, das Wasser sodann rein
abgeschiittet, die Erdapfel sehr fein zerdriickt, das Eiklar zerklopft und darunter gemischt; in einer
flachen Pfanne wird hierauf das Fett heiss gemacht, fein geschnittene Petersilie und Zwiebel einen
Augenblick darin herumgerihrt, dann die Erdapfel gut vermischt, platt gedriickt, und gebacken bis
sich unten eine braune Kruste gebildet hat, hierauf auf einem flachen Teller umgestirzt.

8. Erdapfelwiirfel an Buttersose.

Erdapfel

rohe 16 Loth = 28 Dekagr.
Schmalz 7/8 ., 1,5,

Salz 1/8" + 2,5 Gramm
Mehl 3/8, 6,6"

Die Erdapfel werden roh geschalt und klein gewdrfelt zerschnitten; dann lasst man das Mehl mit
Zwiebel im Schmalz gelb anlaufen, Gibergiesst es zuerst mit wenig kaltem Wasser, verriihrt es recht
glatt, dann wird heisses Wasser nachgegossen bis es die entsprechende Dichtigkeit hat. Diese
Buttersose vermischt man mit fein zerschnittener Petersilie, und lasst die gewiirfelt zerschnittenen
Erdapfel darin weich werden, doch nicht so lange dass sie zu Brei verkochen.



9. Erdapfelpiiree.

Erdapfel

rohe 16 Lloth = I3 Dekagr.
Schmalz 5/8 " 1,1 "

Salz 3/16" 3,3 Gramm
Milch 1/3 Seidel 1,18  Dezilit.

Die Erdapfel werden roh geschalt im Salzwasscr weich gekocht, das Wasser abgegossen, die Erdapfel
fein zerdrlickt und durchpassirt dann die heisse (gesottene) Milch auf dem Feuer hinein gertihrt,
damit gut vermischt, dann noch eine kleine Weile ganz am Rand des Heerdes kochen lassen,
angerichtet und mit im Fett gelb gerdsteten Zwiebeln begossen.

10. Gesott. Erdapfel in der Montur.
1 Portion alt 6str. Gewicht  Mtr. Gewicht
Erdapfel 20 Loth = 35 Dekagr.

Der Titel sagt eigentlich hinlanglich was hierunter zu verstehen ist. Die Montur bedeutet die
natirliche Schaale. Empfehlensworth ist es sehr die Erdapfel statt im Wasser im Dampf zu sieden,
was mittelst der neuen verzinnten Dampfkartoffelsieder sehr bequem geschieht.

11. Erdapfelbrei.

Erdapfel

rohe 16 Loth = 28 Dekagr.
Schmalz 5/8" 1,1 "

Mehl 5/8" + 1,2 "

Salz 3/16" 3,3 Gramm
Milch 1 Seidel 3,54 Dezilit.

Die Erdapfel werden roh geschalt in grosse Stiicken geschnitten und im Salzwasser weich gekocht.
Dann das Wasser ganz abgeschiittet, die Erdapfel moglichst fein zerdriickt, das Mehl wird mit wenig
kalter Milch glatt angerthrt und unter bestdandigem Rihren unter die Erdapfel gemischt, dann die
Gbrige Milch dazu gegossen und noch eine schwache Stunde auf gelindem Feuer gekocht.

12. Erdapfelbitzli.

Erdapfel
rohe 16 Loth = 28 Dekagr.
Schmalz 3/4 ,, 1,32"

Salz 3/16" 3,8 Gramm



Die roh geschalten Erdapfel werden zu mittelgrossen Wiirfeln geschnitten, und im Salzwasser weich
gekocht, dann das Wasser bis auf wenige Loffel voll davon abgegossen; Zwiebel oder Brodsamen im
Fett braun gerdstet, und lGber die angerichteten Erdapfel gegossen.

13. Gebrat. Erddpfel in der Montur.
Erdapfel 20Loth = 35 Dekagr.

Die Erdapfel werden einfach mit der Schaale im Bratrohr gebraten und so aufgetragen.

Gemiise.

1. Weisse Riiben.

1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht

Riiben rohe 8 Loth = 14 Dekagr.
Schmalz % " 1,32 "
Salz 1/8" 2,2 Gramm
Mehl Y% " 4,4 "

Die Riiben werden klein wiirflig geschnitten, im heissen Fett braun gedinstet und mit dem Mehl
bestdubt, schopfloffelweise heisses Wasser dazugegossen, und noch beildufig eine Viertelstunde
zugedeckt langsam gekocht.

2. Endiviengemiise.

Endivien 10 Loth = 17,5 Dekagr.
Schmalz 11/8 " + 2, "
Salz 3/16 " 3,8 Gramm
Mehl 1/2 " 88 "

Das Endiviengemise wird in Wasser weich gekocht, dann das Wasser weggeschiittet, das Kraut wohl
ausgedriickt; es wird dann eine weisse Buttersose, wie bei ,Erdapfel an weisser Butter-
s 0 s e“ gemacht, das Kraut hineingegeben und noch 1 Viertelstunde lang gediinstet.

3. Kohl.
Kohl
gerein. 12 Loth = 21 Dekagr.
Schmalz 11/8 " + 2 "
Salz 3/16 " 3,8 Gramm

Mehl 1/4" 44 "



Jeder Kohlkopf wird Gbers Kreuz in 4 Stlicke geschnitten, in Wasser weichgekocht, dasselbe dann
abgeseiht und bei Seite gesetzt. Dann lasst man das Fett heiss werden, réstet etwas geschnittene
Zwiebel darin gelblich, legt den ausgedriickten Kohl hinein, und diinstet ihn zugedeckt eine Weile,
hierauf wird das Mehl dariiber gestaubt, dasselbe gut umgeriihrt, und kleinweise vom abgeseihten
Wasser dazu gegossen. Der Kohl kann dann noch eine Viertelstunde langsam gediinstet werden.

4. Diirre Bohnenschooten.
1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht

Dirre Schooten 11/8 Loth + =2 Dekagr.

Schmalz 11/8 " 4+ 2"
Salz 1/8 " + 2,5Gramm
Mehl Y " 4,4

Die Bohnen werden mit kaltem Wasser zugesetzt, das Wasser muss im Topf weit (iber den Bohnen
zusammen gehen. Dann lasst man sie zugedeckt, auf starkem Feuer, gute 2 Stunden kochen. Wenn
das Wasser eingekocht ist und nicht mehr tiber den Bohnen zusammensteht, muss nachgegossen
werden. Hierauf wird das Mehl und die Zwiebel im Fett gelb gerdstet, recht glatt mit den gekochten
Bohnen vermischt und noch 1/4 Stunde gekocht.

Um diirre Bohnen zu bereiten, soll man nur zarte Schooten wahlen, sie von den Fasern durch
Beschneiden (mittelst eigenen Bohnenhobels) gut befreien, dann ins siedende Wasser geben, und
einige wenige Siedewadlle darliber gehen lassen. Hierauf ldsst man sie abtropfen, vertheilt sie auf
holzgeflochtene Hiirden, und dorrt sie im Backofen, nachdem das Brod herausgezogen worden.

5. Gelbe Riiben (Karotten).

Karotten 9 loth = 15,75 Dekagr.
Schmalz %" 1,32 "
Salz 1/8" 2,2 Gramm
Mehl %" 44 "

Dieselben werden ganz auf gleiche Weise wie die weissen Riiben sub Nro. 1 bereitet.

6. Neugesduert Kraut.

Kraut 14 Loth = 24,5 Dekagr.
Schmalz 1 4/10 " 2,45 "
Salz 1/8,, 2,2  Gramm
Mehl 3/8, 6,6 ”
Essig 23 8,8 "

Das Kraut wird fein und langnudelig geschnitten, mit Salz, Kimmel und Essig gemischt und 1 Stunde
stehen gelassen. Dann giebt man es in das heisse Fett, diinstet es weich, bestaubt es mit dem Mehl



und Ubergiesst es mit heissem Wasser, auch kann man einige Loffel sauren Rahm beimischen. Es ist
gut wenn man die Flissigkeit nur schopfloffelweise dazu giesst, und jeden Léffel voll einzeln damit
diinsten lasst.

7. Kohlraben.

1 Portion  alt Ostr. Gewicht Mtr. Gewicht

Kohlraben

Gereinigte 10Lloth = 17,5 Dekagr.
Schmalz 11/8, + P

Salz 3/16" 3,3 Gramm
Mehl 1/4" X 4

Man schalt die Kohlraben und schneidet sie in diinne Scheibchen, die Herzblatter kénnen nach
Belieben dazu genommen werden; sind sie weich so schiittet man sie in ein Sieb und stellt das
abgelaufene Wasser beiseite. Unterdessen wird das Mehl im Fett etwas gelb gerdstet, mit dem
Kohlrabenwasser verdiinnt und die Kohlraben noch eine Viertelstunde in der Einbrenn gediinstet.

8. Saure Riiben.

Saure Riiben

ausgedriickt 6 Loth = 10,5 Dekagr.
Schmalz 5/8 , 1,1,
Salz 1/16 ,, + 1,4 Gramm
Mehl 1/8 , + 2,5 "

Die Riiben werden mit Wasser und dem Salz weich gekocht. Hierauf das Mehl im Schmalz lichtbraun
gerostet und glatt mit den Riiben vermischt, eine kurze Weile mitgekocht und angerichtet.

9. Spinat.

Spinat 12 Loth = 21 Dekagr.
Schmalz 11/4" 2,2,

Salz 3/16" 3,8 Gramm
Mehl 1/4" 44,

Ist der Spinat weich gekocht und mit frischem Wasser abgekihlt, so wird das noch darin befindliche
Wasser zwischen den Handen fest ausgepresst und der Spinat recht fein gehackt. Hierauf wird
Zwiebel in heissem Fett lichtbraun gerdstet, das Mehl hinein geriihrt, und mit dem abgegossenen
Spinatwasser verdiinnt; dann wird der Spinat hineingethan und eine Viertelstunde in der Einbrenn
gedinstet.



10. Karviol.

Blumenkohl

gereinigt 14 Loth = 24,5 Dekagr.
Schmalz 11/4 , 2,2,

Salz 3/16 " 38"
Mehl Y " 838"

Er wird gleich im siedenden Wasser gebriht bis die Storzen weich sind, doch nicht so weich dass die
Blimchen davon abfallen, auf eine gewarmte Platte herausgezogen und darauf rangirt; dann wird
das Mehl im heissen Fett lichtgelb gerdstet, mit dem abgegossenen Blumenkohlwasser glatt verriihrt,
noch eine Weile gekocht, und lber den rangirten Blumenkohl gegossen, der aber von der Sauce ganz
bedeckt sein muss.

11. Sauerkraut.

1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht
Sauerkraut 8 Loth = 14 Dekagr.
Schmalz 11/4 2,2,

Salz 1/16 , + 1,5 Gramm
Mehl 1/4 , 44

Das Sauerkraut wird mit wenig Wasser weich gekocht, das Fett heiss gemacht, das Mehl nur wenig
darin gerostet und recht glatt mit dem Kraut verriihrt und noch kurze Zeit mit demselben gediinstet.

12. Schwarzwurzeln.

Schwarzwurzeln

gereinigt 9 Loth = 15,75 Dekagr.
Schmalz 1 ” 1,75 "
Salz 3/16 " 3,8 Gramm
Mehl 3/8 " 6,6 "

Man schabt die schwarze Haut von den Wurzeln weg und legt sie in Wasser mit etwas Essig
vermischt, schneidet sie zu Streifen und diese nudelig. Dann wascht man sie in reinem Wasser aus
und kocht sie in gesalzenem Wasser weich; hierauf wird das Mehl im heissen Fett lichtgelb gerdstet,
mit kaltem Wasser glatt angeriihrt und dann heisses nachgegossen und die Schwarzwurzeln noch
kurz mitgekocht. Nach Belieben kann auch etwas Limonisaft in die Sauce getraufelt werden.

13. Krensose (Meerrettich.)
Kren 11/2 Loth = 2,68 Dekagr.
Schmalz 5/8 ,, 1,1,

Salz 1/6 " 1,1 Gramm



Semmel 1 1/2 ” 2,68 Dekagr.
Rahm
sauren 1/8 Seidel 0,44 Dezilit.

Man lasst die Semmelbrdseln im Fett anlaufen, verkocht sie dann gut mit Wasser oder Krautersuppe
und Paradeisextrakt und mischt kurz vor dem Anrichten den geriebenen Kren und den sauren Rahm
oder etwas Essig darunter.

14. Brokoli.

(Spargelblumenkohl) in Triest von Mitte Februar bis Mitte April

am Markt.
1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht
Brokoli
gerein. 12 Loth = 21 Dekagr.
Schmalz 11/4, 2,2 "
Salz 3/16" 3,8 Gramm
Mehl 1/2, 88 "

Man siedet sie weich, lasst das Mehl im Fett gelb rosten, mischt etwas fein geschnittene Zwiebel
dazu, verdiinnt diese Einbrenn mit kaltem Wasser wie gewdhnlich und ldsst die Brokoli dick damit
einkochen.

15. Griine Bohnen.

Bohnen 12 Loth = 21 Dekagr.
Schmalz 11/8" P
Salz 1/8" + 2,5 Gramm
Mehl 1/4, 4,4 "

Man briiht die Bohnen, doch nur sehr wenig, besonders wenn sie noch jung und zart sind lasst man
blos einige Walle darliber gehen, dann kiihlt man sie wohl ab. Unterdessen lasst man das Fett heiss
werden, rostet Zwiebel und das Mehl gelb darin, giesst kaltes und warmes Wasser dazu, salzt die
Sose und thut die Bohnen mit etwas fein geschnittener Petersilie hinein und lasst sie weich kochen,
was gewohnlich eine gute Stunde erfordert.

16. a) Griine Erbsen.
Erbsen

ausgeioste 9 Loth = 15,75 Dekagr.

(mit Schalen  20,,) (35- )



Schmalz %" 1,32 "
Salz 1/8" 2,2 Gramm
Mehl " 4,4 Y

Es bedarf ungefahr 20 Loth Erbsen in Schooten, um 1 Portion ausgeldste Erbsen zu bekommen. Die
Erbsenschalen werden in genligend Wasser gekocht bis sie gut weich sind, um diese Briihe spater zu
benitzen. Das Fett wird heiss gemacht, dann ldsst man fein geschnittene Zwiebel in demselben gut
anlaufen, thut die Erbsen dazu und lasst sie zugedeckt unter hdaufigem Mischen halb weich diinsten,
worauf man fein geschnittene Petersilie, Salz und Mehl dazu rihrt. Hierauf schittet man
schopfloffelweise von der Schalenbrihe hinzu und lasst sie auf schwachem Feuer noch ganz weich
kochen.

16. b) Zuckererbsen.

1 Portion Alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht

Zuckererbsen 12 Loth = 27  Dekagr.
Schmalz 11/2" 2,68 ,,
Salz 3/16,, 3,8 Gramm

Man schneidet die Spitzen von den Schooten ab, kocht sie in Salzwasser, giebt sie abgeseiht in eine
Kasserolle, zu in Schmalz angelaufener Petersilie, schiittelt sie auf und richtet sie an.

16. c) Risi - Piselli.

Ausgeloste

Erbsen 5 Loth = 8,75 Dekagr.
Schmalz 1%" + 2,8 "

Reis 2, 3,75

Salz 3/16" 3,8 Gramm

Ein bei den Italienern ausserordentlich beliebtes Gericht. Man schneidet Zwiebel und Petersilie fein
und lasst sie in Schmalz gelb anlaufen, dann giebt man die griinen Erbsen hinein und diinstet sie ab,
worauf man den Reis und die nothige Erbsenschaalenbriihe eine Viertelstunde mitkocht.

17. Lattich.

Lattich 14 Loth = 30,5 Dekagr.
Schmalz 11/2 " 2,68 "
Salz 3/16" 3,8 Gramm
Mehl 2 8,8 "

Wird im Wasser weich gekocht, in ein Sieb geschittet, damit das Wasser abtropft, dann das Fett
heiss gemacht, das Mehl mit fein geschnittener Zwiebel in demselben lichtgelb gerostet, mit Wasser



Ubergossen und der Lattich nur noch kurze Zeit darin gediinstet. Will man ihn schmackhafter haben,
so wird friiher eine Wurzel- und Krduterbriihe bereitet und mit dieser Briihe das gerdstete Mehl
libergossen.

18. Mangold.

Ist ein den Runkelriibenstauden dhnliches Blattgemiise ohne Wurzelknolle.

Mangoldrippen

gereinigte 20 Loth = 35 Dekagr.
Schmalz 1h" + 2,8"
Salz 3/16,, 3,8 Gramm
Mehl 8 8,8,

Vom Mangold wird zuerst das Blatt abgestreift, dann die Stengelfasern abgezogen, die gereinigten
Stengel weich gekocht, dann grob gehackt und weiters ganz gleich damit verfahren wie mit Spinat.
Vor dem Anrichten ist es gut etwas Essig oder Limonisaft dazu zu mischen.

19. Zucchi*) und Kiirbis.

1 Portion  alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht

Zucchi 20 Loth = 35 Dekagr.
Schmalz 11/4 .+ 2,8 ”

Salz  3/16 " 3,8 Gramm
Mehl 1/2 " 8,8 "

Sie werden geschalt und wiirfelig oder nudelig geschnitten, dann salzt man sie und lasst sie ein paar
Stunden stehen. Hierauf gibt man sie in das heisse Fett, diinstet sie ungedeckt unter fleissigem
Umrlhren so lange bis sie anfangen braun zu werden, gibt etwas fein geschnittne Petersilie und
Kimmel dazu, sowie vor dem Anrichten einige Loffel sauren Rahm.

20. Kraut.
Kraut 12 Loth = 21 Dekagr.
Schmalz 11/8, + 2"
Salz 3/16" 3,8 Gramm
Mehl 2 8,8 "

Man schneidet die kleinen festen Képfe in 4 Theile, nimmt die Stlicke vom Strunke weg und kocht
das Kraut eine Weile, worauf man das Wasser wegschiittet und kaltes darauf giesst. Abgetropft thut
man diese Stiicke in das heisse Fett und diinstet sie weich, worauf man gewdhnliche Buttersose
nebst Kiimmel dazu gibt, und das Kraut zugedeckt bei massiger Hitze noch eine kurze Zeit kocht.



21. Gurken.

Gurken

rohe 18 Loth = 31,5 Dekagr.
Schmalz 11/8 ,, 2,
Salz 3/16" 3,8 Gramm
Mehl %" 4,4,

Rahm 1/8 Seidl 0,4 Dezilit.

Sie werden geschilt, dann nach der Lange in 4 Theile geschnitten, diese wieder in daumenbreite
Stlicke, hierauf im heissen Fett mit Salz braun gediinstet. Zuletzt wird das Mehl sowie etwas saurer
Rahm hineingerihrt.

*) Eine ital. Gattung Frihkirbis.

IV.

Salate.

Bis zu einem gewissen Grade sind natdirlich alle Kiichenrezepte relativ, d. h. individuelle
Geschmackssache; am meisten betrifft dies noch die Salate bezliglich ihres Verhéltnisses von Oel und
Essig. Der Italiener giebt durchschnittlich weit mehr Oel als Essig dazu, der Deutsche umgekehrt,
vielleicht um das theure Oel zu sparen, und doch ware das umgekehrte Verhéltniss natdrlicher,
indem man im warmeren Klima mehr der reizenden Saure, im kalteren Deutschland mehr des
Fettstoffes bedirftig ist. Vom allgemeinen Standpunkte der Gesundheit beurtheilt, bereitet jedenfalls
der Italiener richtiger seinen Salat. Mit den nachfolgenden Salatkompositionen wollen wir daher
keineswegs ein absolut richtiges, sondern nur ein anndaherndes Verhaltniss gegeben haben, da auch
sehr viel davon abhangt welchen Sduregrad der verwendete Essig enthalt. Es ist uns genug die
verehrten Frauen damit zur Erforschung des richtigen Gewichtsverhiltnisses, liberhaupt zu
Vornahme der Abwagung ihres Bedarfes angeregt zu haben, indem das Gewichtsmaass in jeder
Beziehung das Verlasslichste ist. Salz, Oel und Essig resp. Limoniensaft ist in einem Trinkglas auf einer
praktischen Waage schnell abgewogen. Wir empfehlen, diese Mischungen, ehe sie auf die ebenfalls
abgewogenen Salatvegetabilien gegossen und verriihrt werden, mit einem Draht- oder
Schaumbeselchen in einer Schiissel tlichtig zu schlagen, bis sie eine gallertartige Consistenz
annehmen.

1. Erdapfelsalat.
1 Portion alt ostr. Gewicht Mtr. Gewicht
Erdapfel

rohe 14 Loth

24,50 Dekagr.
Oel 11/8" 1,97 "

Salz 1/8,, 2,2 Gramm



Essig 1" 1,75 "

oder 1/2 kl. Limonie

2. Krautsalat.

1 Portion alt ostr. Gewicht Mtr. Gewicht

Kraut reines 8  Loth = 14 Dekagr.
Oel 11/4, 2,2
Essig 7/8" 1,54 ,

oder 1/2 kleine Limonien
Salz 1/8 Loth 2,2 Gramm

Das Kraut wird roh fein zerschnitten, mit dem Salz gut vermischt, etwas gepresst, 1 bis 2 Stunden
stehen gelassen, wodurch es mirber wird, und dann sogleich zu Salat angemacht.

3. Gelbriibensalat.

Gelbe Riiben 10 Loth

17,6 Dekagr.
Oel 7/8 1,54 ,
Essig 8/10 " 1,41 "
oder 1/2 grosselLimonie.

Salz 1/16 Loth 1,1 Gramm

Die Gelbriiben werden von ihrer Rinde durch Abschaben befreit, unzerschnitten, mit verschiedenen
Suppenwurzeln und 3 Gramm Salz per Portion weich gekocht, dann fein gescheibelt sogleich zu Salat
angemacht, und dann bedeckt stehen gelassen bis sie vollstandig ausgekdiihlt sind.

4, Kohlrabisalat.

Kohlrabi

gerein. 10 Loth = 17,5 Dekagr.
Oel 7/8 " 1,54 "
Essig 7/10 " 1,2 "

oder 1/2 Limonie.
Salz 1/16, Loth 1,1 Gramm

Die Kohlraben werden geschilt, dann fein gescheibelt in Salzwasser mit 2,8 Gramm per Portion
gesotten, und sogleich zu Salat angemacht und erst nach vollstandigem Auskiihlen genossen.



5. Griinbohnen- oder Schootensalat.

Schoten 10 Loth 17,5 Dekagr.
Oel 3/4,, 1,82 "
ESSig 5/8 » T 1;2 ”

oder 1/2 Limonie.
Salz 1/16 Loth 1,1 Gramm

Man schneidet sie schief in halbfinger lange Stlickchen, kocht sie in Salzwasser mit 3 Gramm Salz per
Portion weich, seiht sie ab, lasst sie auskiihlen und giebt auch fein geschnittene Petersilie dazu.

6. Kopfsalat.

1 Portion alt ostr. Gewicht Mtr. Gewicht

Kopfsalat 6 Loth = 10,5 Dekagr.
Oel 11/8 ,+ 2 "
Essig 3/4 ” 1,32 ,,

oder 1/3 Limonie.
Salz 1/10 Loth 1,7 Gramm

Wird mit o6fters gewechseltem Wasser gut ausgewaschen, dann in eine Serviette genommen und in
Radform stark ausgeschwungen. Etwas fein geschnittener Schnittlauch ist sehr gut dabei.

7. Rohnensalat.
(Rothe Riiben.)

Rothe Riiben

geschdlte 10 Loth 17,5 Dekagr.
Oel 7/8 " 1,54 "
Essig 9/10" 1,57 "

oder 3/4 Limonie.

Salz 3/16" 3,8 Gramm

Die rothen Riiben werden gewaschen, weich gekocht und zu feinen Scheiben geschnitten, dann in
einen irdenen Topf eingelegt, Kimmel und das Salz dazu gestreut, der Essig beigemischt. Sie sollen
wenigstens 1 Tag stehen ehe man sie in Gebrauch nimmt.

8. Fisolensalat.
Fisolenkern 6 Loth = 10,5 Dekagr.

Oel 11/8" 1,97 "



Essig 1 ” 1,75 Dekagr.
oder 1/2 kleine Limonie.
Salz 1/8 Loth 2,2 Gramm

Die kleinen weissen Bohnen eignen sich am besten dazu; sie werden weich gekocht und ahgeseiht,
dann abgekiihlt und mit fein geschnittener Petersilie vermischt und angemacht.

9. Karviolsalat.

Blumenkohl

gereinigter 12 Loth = 21  Dekagr.
Oel 1% " 2,20 "

Essig 7/8 , 1,54 "

oder 1/2 grosse Limonie.
Salz 1/16  Loth 1,1 Gramm

Den Blumenkohl ldsst man im Salzwasser, mit 3,5 Gramm Salz per Portion worin er gekocht wurde
erkalten, legt ihn zierlich auf die Schissel und schiittet Essig, Oel und Salz, welches man mit der
holzernen Gabel dicklich schlagt, kurz vor dem Gebrauche dartiber. Man kann auch passirte harte
Eidotter und Petersilie mit verrihren.

10. Sellersalat.

1 Portion alt ostr. Gewicht Mtr. Gewicht

Sellerwurzel

knollenger. 8 Loth = 14 Dekagr.
Oel 3/4 1,82,
Essig 7/10 " 1,22 "

oder 1/2 kleine Limonie.
Salz 1/8 Loth X 2 Gramm

Die Wurzelknollen werden im Salzwasser mit 3 Gramm Salz per Portion weich gekocht, in feine
Scheiben geschnitten, und mit Oel und Essig abgemacht. Man kann sie auch mit griinem Salat und
Eiern vermischen.

11. Brunnkressensalat.

Brunnkresse 6 Loth 10,5 Dekagr.
Oel 11/8 , 2 ”
Essig % " 1,82 "

oder 1/2 kleine Limonie.

Salz 1/8 Loth 2,2 Gramm



Man kann ihn sowohl allein als auch mit Erdapfeln, Sellerie und Eiern gemischt geben.

12. Gemischter Salat.

Die meisten Salate lassen sich sehr gut mit Erddpfeln als sogen. Mischsalat geben, wodurch sie auch
gesunder sind, indem sie dadurch besser verkaut werden; es versteht sich dass man dann von jeder
Gattung nur 1/2 Portion nimmt. Eine sehr geeignete Mischung ist auch Seller und Endiviensalat, oder
Seller und Brunnkresse im Winter etc.

13. Aepfelkren.

Aepfel geschabte 3 Loth

5,25 Dekagr.

Meerrettig 1%" 2,62
Zucker %" 4,4 Gramm
Oel 1/2, 88 "
Essig %" 44 "
Salz 1/10" 1,7 "

Man diinstet einige Tafent- oder Maschanzgerapfel mit ihrer Schale, treibt sie durch ein Sieb, mischt
dieses Aepfelmark mit dem Zucker, dem Essig, Oel und dem fein geriebenen Kren. Man kann die
Aepfel auch roh reiben, was noch erfrischender ist, und Himberessig statt gewohnlichem dazu
mischen.

V.

Mehlspeisen.

1. Wasserspatzli mit Kase.

1 Portion alt o6str. Gewicht Mtr. Gewicht

Mehl 41/2 Loth = 7,9 Dekagr.
Schmalz % " 1,82 "

Salz 1/8 , 2,2 Gramm
Eier 3/4 Stick 0,75 Stuck

Das Mehl und das Salz wird mit kaltem Wasser zu einem zarten, dicken Teig an geriihrt, den man mit
den Eiern verdiinnt und gewaltig klopft. Dieser wird dann auf ein Brett gelegt und mit einem
Messerriicken in siedendes Salzwasser hinein geschabt, doch nicht zu viel auf einmal, damit die
Spatzli Raum im Wasser haben. Man lasst sie nur einige Mal aufkochen, richtet sie dann mit dem
Schaumlo6ffel auf eine Platte an und streut fein geschnittene im Schmalz geréstete Zwiebel und
geriebenen Kase dariber.



2. Pfannkuchen.

Mehl 4 Lloth = 7 Dekagr.
Schmalz 15/8 , 2,86 ,,

Salz 1/8" + 2,5 Gramm
Milch % Sdl. 0,88 Dezilit.
Eier 1 1/2 Stlick 1,5 Stuck

Das Mehl wird mit der Milch zart angerihrt und gesalzen, dann die Eier jedes einzeln hineingerihrt
und die Ubrige Milch noch hinzugefligt. Hierauf lasst man in einer flachen Pfanne eine halbe Portion
Schmalz heiss werden, und thut circa die Halfe des Teiges einer Portion hinein, lasst ihn in der Pfanne
Uberall verlaufen, und auf gelindem Feuer backen bis er unten schon gelb ist; dann wird er mit dem
Kochschaufel umgekehrt und auf der andern Seite ebenso gebacken u. s. w.

3. Griesbrei.

Gries 3% Loth = 6,12 Dekagr.
Schmalz 3/8 , 6,6 Gramm
Salz 1/8 ,, 22,
Milch 1 1/2 Seidel + 5,5 Dezilit.

Man setzt die Milch am besten in einem irdenen Geschirr Gber das Feuer; wenn sie anfangt
aufzusieden, streut man langsam, unter bestdandigem Rihren, den Gries hinein bis der Brei kocht. Mit
dem Rihren wird fortgefahren, bis er nicht mehr aufwallt, dann wird er auf gelindem Feuer 3
Viertelstunde weiter gekocht.

4, Nissestrudel.

1 Portion alt ostr. Gewicht Mtr. Gewicht

Mehl 31/2 Loth = 6,12 Dekagr.
Schmalz

sammt Anstr. 1 1/4 , 2,2 ’
Nusskerne 2 ” 3,5 ’

Salz 1/16, 1,1 Gramm
Eier 2/8 Stlick. 0,66 Stuck

Das Mehl wird mit Eiklar, Salz und lauem Wasser zu einem weichen Teig gemischt; wenn er sich vom
Brett und von den Handen zu I6sen beginnt so arbeitet man ihn noch ab bis er Blasen bekommt,
worauf man eine erwdrmte Schissel dartiber stiirzt und ihn eine halbe Stunde rasten lasst. Dann
wird ein Tuch Gber den Tisch gebreitet und mit Mehl bestaubt, der Teig mit dem Nudelholz erst
etwas ausgetrieben, hierauf rund herum mit den Handen ausgezogen, bis er durchsichtig wird. Den
nicht fein genug ausgezogenen Rand schneidet man weg. Den ausgezogenen Strudelteig bestreicht
man mit den Eiern die vorher in dem Schmalz flaumig abgetrieben worden, streut die fein



geschnittenen Nisse dariber, rollt ihn zusammen, und backt ihn in einer Backreine im Bratrohr. Wer
es liebt kann auch etwas Honig mit Zimmt hineingeben. Die Backraine muss vor dem Einlegen des
Teiges mit einem kleinen Theil des Schmalzes angestrichen werden.

5. Krapfen ordinare.

Mehl 5 Loth = 8,75 Dekagr.
Schmalz “noo" o (X) 8 Gramm
Salz 1/8 o 1,8 "
Zucker 1/8 ” 6 ”
Presshefe  1/5 ” 3,5 "

Milch 1/6 Seidel 0,6 Dezilit.
Eier 1/2 Stiick. 0,5 Stiick

Um das Rezept deutlicher zu fassen geben wir dasselbe in einem Massenverhiltniss wie es nicht
leicht kleiner angemacht werden kann, und welches ungefdhr 3 gute Portionen ergiebt, 16 Loth (28
Dekagr.) gewarmtes feinstes Mehl siebt man in eine Schiissel, salzt es mit % + Salz, macht in der
Mitte des Mehles eine Vertiefung, und rihrt die mit warmer Milch aufgeloste Presshefe glatt hinein;
stellt es an einen warmen Ort, lasst es aufsteigen (gahren). Dann wird 1/1 Seidel Milch mit 1 ganzen
Ei und einem Eidotter abgesprudelt, und das Mehl zart damit gemischt, hierauf 1 1/2 Loth Schmalz
(2,68 Dekagr.) zerlassen hineingerihrt, und so lange geklopft bis der Teig sich vom Loffel 16st, der
Teig wird nun mit einer Serviette zugedeckt und zum Aufgehen an die Warme gestellt. Wann er
aufgegangen ist, nimmt man ihn auf das mit Mehl bestreute Nudelbrett, driickt ihn am Rande herum
mit der bemehlten Hand flach bis er schwach fingerdick ist, und sticht mit einem 6 Zentimeter weiten
Krapfenstecher Teigflecke aus. Diese Teigflecke werden mit einer Serviette gedeckt nochmals zum
Aufgehen an die Warme gestellt. Dann lasst man Rindschmalz ungefdhr 3 Zentim. hoch heiss werden,
legt die gut aufgegangenen Teigflecke nicht zu gedrangt hinein und deckt das Geschirr zu bis das
Schmalz zu zischen anfangt, worauf man sie umkehren muss, und deckt sie dann nicht mehr zu.
Wenn man die Krapfen gebacken herausfasst, legt man sie tUber Léschpapier auf ein Sieb. Dann
werden sie mit Zucker bestreut und auf einer mit einer Serviette belegten Schiissel aufgetragen.

6. Erdapfelnudeln.

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Erdapfel

gesotten 12 Loth = 21 Dekagr.
Mehl 312" 6,12 "
Sehmalz 11/2" 2,62 "

Salz 3/16" 3,8 Gramm
Eier 1/4 + Stuck 0,8 "

Die Erdapfel werden roh geschalt und im Salzwasser weich gekocht, dann durch ein Sieb gedriickt;
man mischt sie mit dem Mehl, Salz und den Eiern zu einem Teig, welchen man in grosse Stlicke



schneidet, diese werden auf dem bemehlten Brett mit den Handen zu schwach fingerdicken und
fingerlangen Nudeln gerollt, im Salzwasser gesotten und im heissen Fett lichtgelb ger6stet. Nach
Belieben kann man sie, anstatt sie zu rosten, mit im Fett gelb angelaufener Zwiebel oder
Semmelbrdseln bestreuen.

7. Makeroni.

Makeroni 5 Loth = 8,75 Dekagr.
Schmalz 1% 2,2 "
Salz 5/16 " 5,5 Gramm.

Die echten neapolitaner Makeroni werden fiir die besten gehalten; man giebt sie in das siedende
gesalzene Wasser, lasst einige Walle dariiber gehen, se dass sie wohl weich sind jedoch nicht
zerfallen, dann richtet man sie auf eine warme tiefe Platte an, und giesst das heisse Schmalz
(allenfalls mit etwas gerdsteter Zwiebel darin), dartber, und riihrt sie um, damit sie mit demselben
gleichmaéssig vermischt werden. Die Makeroni miissen zu richtiger Zeit gesotten werden, damit sie
sobald sie weich sind sogleich aufgetragen werden kdnnen, indem sie durchs Stehen alsbald an
Wohlgeschmack verlieren. Auf dem Teller bestreut man sie, jeder nach Belieben, mit geriebenem
Parmesankase.

8. Mehlschmarren.

1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht
Mehl 4 1/2 Loth = 7,88 Dekagr.
Schmalz 1% 2,68 "

Salz 1/8 ,+ 2,5 Gramm
Milch 1/4 Seidel 0,88 Dezilit.
Eier 2/3 Stiick 0,66

Das Mehl und Salz wird mit der Milch glatt angeriihrt, dann mit den Eiern verdiinnt, die Mischung
schittet man in das heisse Fett, und stellt die Backraine zuerst in das Rohr; ist die Masse unten braun
geworden, so wird die Raine auf den Herd gestellt, der Schmarren mit dem Backl6ffel umgekehrt,
ebenfalls braun gebacken, worauf er mit einer Kochgabel zu kleinen Brocken zerrissen wird.

9. Spinatstrudel.
Spinat 6 Loth = 10,5 Dekagr.
Mehl 3%, 6,12 "
Schmalz sammt
z.Anstr. 1 ) 1,75 "
Salz 8/16 " 3,8 Gramm

Semmel % ” 88



Rahm 1/8 Seidel

Eier 1/2 Stiick.

0,44 Dezilit.

0,5

Man macht den gewdhnlichen Strudelteig (siehe N. 4.), wahrend er rastet wird der Spinat fein
gehackt mit Milch, Mehl und Eiern vermischt, und (iber den ausgezogenen Teig gestrichen,
zusammengerollt schneckenférmig gedreht und in eine Serviette gebunden. Er wird im Salzwasser
gesotten, dann in fingerdicke schrage Scheiben geschnitten, und mit im Fett gelbgerdsteten

Semmelbroseln bestreut.

Reis 3% Loth
Schmalz 7/8 ”
Salz 1/16 , +

Milch 1 1/8 Sdl. +

10. Milchreis.
6,12 Dekagr.
1,54 ,
1,5 Gramm

4 Dezilit.

Der Reis wird in die siedende Milch geriihrt und 3/4 Stunden darin gekocht. Eine Viertelstunde vor
dem Anrichten wird das Schmalz heiss gemacht und dazu gemischt; das Salz kommt nur erst unmit-
telbar vor dem Anrichten hinein, sonst zersetzt sich die Milch davon. Will man den Reis mehr diinn
geniessen, so nimmt man 7 Dezilit. Milch auf 7 Dekagr. Reis, oder 1 Seidel auf 2 Loth &str. Ist die
Milch sehr fett so kann auch nur 1/2 Loth oder 8,8 Gramm Schmalz auf eine Portion Reis genommen
werden.

11. Germnudeln.

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Mehl 4 1/4 Loth = 7,88  Dekagr.
Schmalz

z.Ueberg. 11/6 .t 2 ”
Schmalz

in Teig 3/8 ” 6,6 Gramm
Salz 1/8 v 2,2 "

Eier 3/4 Stiick 0,75 Stick
Presshefe 1/6 Loth 3 Gramm

Man macht abgeschlagenenen Hefenteig wie zu den Krapfen, lasst ihn in der Schiissel etwas gehen,
formirt runde Leibehen davon in der Grésse von ordinaren Semmeln, legt sie auf ein mehlbestdubtes
Brett, deckt sie mit einer Serviette zu und lasst sie nochmals an der Warme gehen. Hierauf wird jede
Nudel einzeln in einer zugedeckten Casserolle in siedendem Salzwasser gekocht, wenn sie halbgar ist
umgewendet. Um zu erfahren ob sie gar gekocht ist, sticht man mit einem spitzen Hélzchen oder
Strohhalm hinein; zieht man ihn trocken heraus so ist die Nudel gar gekocht. Mit dem Schaumloffel



legt man sie auf ein Brett sie wird mit einer Kochgabel in Baumnuss grosse Stlickchen zerrupft und in
eine gewdrmte Schiissel angerichtet und mit dem heissen Fett Gbergossen.

12. Griespuding.

Gries 3 Loth = 5,25 Dekagr.
Mandeln

od. Nusse 1, 1,75 "
Schmalz 1/2 ,, 8,8 Gramm
Sultaninen 1/2 , 8,8 ”
Salz 1/16 " 1,1 "
Zucker Y o, 4,4 ),
Milch 1/2 Seidel 1,75 Dezilit.

Gelatine 1/8 Loth od. 2,2 Gramm fiir 8 Personen.

Der Gries wird in der Milch mit dem Schmalz und dem Zucker dick eingekocht, dann das Salz
hineingeriihrt uud vom Feuer weg gestellt; hierauf werden die fein gestossenen Mandeln und
gereinigten Rosinen hinein gemischt; eine beliebige Backform (Model) wird mit frischem Wasser
ausgespllt, und die Mischung fest hinein gedriickt. Nach dem Erkalten wird der Puding auf einen
Teller ausgetirzt. Etwas Gelatine (Fischleim) hineingekocht etwa 1/8 Loth oder 2,2 Gramm fiir 8
Personen macht den Puding ansehnlicher, glatter und besser zum Schneiden.

13. Kasestrudl.

1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht
Mehl 4 1/2 Loth = 7,88 Dekagr.
Schmalz 1 ” 1,75 "
Parmesan-

Kase 1 " 1,75 "

Salz /8 " 2,2 Gramm
Presshefe 1/6 3

Milch 1/8 Seidel 1,2 Dezilit.
Rahm /8 0,88 "

Eier 3/4 Stiick. 0,75 Stiick.

Auf den diinn ausgewalzten wie zu Krapfen bereiteten Teig mit ungefahr der starken Hilfte oder 5/8
des Schmalzes, streicht man folgende Fiille: circa ein starkes Viertel des Schmalzes wird flaumig
abgetrieben, jedes Eidotter einzeln damit verriihrt, die Klare zu Schnee geschlagen, leicht darunter
gemischt, dann der geriebene Parmesankase und zuletzt der saure Rahm hinein gerihrt. Der Strudl



wird zusammen gerollt, schneckenformig gedreht und in einer mit circa ein Achtel des Schmalzes
wohl ausgeschmierten Backreine bei guter Hitze in der R6hre gebacken. Etwa 10 Minuten vor dem
vollstandigen Ausbacken wird noch die Halfte der vorgeschriebenen Milch heiss dariiber gegossen.

14. Milchspatzlidatsch.

Mehl 4% Loth = 7,88 Dekagr.
Schmalz 11/8 " + 2 ,

Salz 1/8 2,2 Gramm
Milch 1/4 Seidel 0,88  Dezilit.
Eier 11/4 Stick 1,25  Stlick.

Das Mehl wird mit der kalten Milch zart angeriihrt, dann die Eier und das Salz dazu geklopft; den Teig
macht man immerhin so dick dass man ihn durch ein grosslécheriges Sieb treiben kann. Ein solches
wird mit dem Teig angefiillt und in siedendes gesalzenes Wasser, wozu man eine gleiche Portion Salz
wie in den Teig nimmt durchgedriickt. Sobald die Nokerle auf die Oberflaiche kommen, werden sie
angerichtet, dann in einer flachen Pfanne das Schmalz heiss gemacht und die Nokerle zu einem
fingerdicken goldgelben Kuchen auf einer Seite gebacken, und auf einen Teller gestiirzt. —
Geriebener Parmesankase darauf ist Manchen angenehm.

15. Polenta mit Sose.

Maisgries 5 Loth = 8,75 Dekagr.
Schmalz 5/8,, 1,1,
Salz 1/8" 2,2 Gramm

Der Maisgries wird in das gesalzene siedende Wasser hineingeschiittet, dann mit dem Kochloffel ein
Loch mitten durch die Masse gemacht durch welches das Wasser aufkocht, so lasst man es 10
Minuten sieden, worauf man das Glanze mit einem Loffel zu einem dicken Koch abriihrt und es eine
Viertelstunde bei massiger Hitze stehen lasst. Hierauf nimmt man den Maiskuchen wie einen Laib auf
einen Holzteller, und schneidet mit einem Faden fingerdicke Schnitten daraus, diese legt man auf
eine Platte und giesst das heisse Fett darauf. Nach Belieben wird geriebener Parmesankdse oder
Paradeissose oder auch eine Obstsose dazu gegessen. Die echte ital. Polenta wird so lange in der
flachen Pfanne gedunstet, bis sich an deren Boden eine tiichtige braune Kruste bildet, die aber nicht
genossen wird.

16. Kachelmuss.

1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht
Mehl 13/8 Loth = 2,21 Dekagr.

Schmalz 1 "X 19 "

Salz 1/16 " + 1,6 Gramm

Milch % Seidel 2,66 Dezilit.

Eier 13/4 Stuck 1,75  Stick.



Das Mehl wird mit der Milch und den Eiern verrihrt, in einer Backreine (flachen Backschissel) dass
Fett heiss gemacht, und das Abgerihrte in einem heissen Bratrohr gebacken.

17. Gebackene Brodschnitten.

Semmel od.

Hausbrod 2 % Loth 4,88 Dekagr.

Mehl 2% " 4,87 "

Salz 1/16 " 1,1 Gramm
Milch /8 " 0,44 "

Eier 11/4 Stiick 1,25  Stick.

Die Semmeln werden in schwach halbfingerdicke Schnitten geschnitten nachdem zuvor vom Mehl,
Milch und den Eiern ein Schmarrenteig gemacht worden (siehe sub N. 8) dann werden die Schnitten
wohl in Teig getaucht und im Schmalz schwimmend gebacken.

18. Geschnittene Nudeln.

Mehl 4 Loth = 7Dekagr.
Schmalz 1% + 2,4
Salz 1/8 + 2,7 Gramm
Eier 1 Stuick 1 Stick.

Das Mehl wird mit den Eiern und dem fein geriebenen Salz zu einem festen Teig geknetet und tiichtig
gewirkt bis er beim Durchschneiden voll kleiner Locher ist. Alsdann macht man eigrosse Brodchen
daraus, die man zudeckt. Diese werden eines nach dem andern mit dem Roller fein ausgetrieben,
dann auf ein Tischtuch ausgebreitet zum Trocknen gelegt. Hierauf werden sie zusammengerollt und
mit einem scharfen Messer zu Nudeln von beliebiger Breite, geschnitten im Salzwasser (wozu 1/8
Loth oder 2,2 Gramm Salz per Portion) weich gekocht, auf einer Platte angerichtet und mit im
Schmalz gerdsteter Zwiebel oder Semmelbrdseln bestreut. Geriebener Parmesankdse darauf beim
Verspeisen ist mancher Orts Ublich.

19. Semmelschmarren.

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Semmel 4% Loth = 7,88 Dekagr.
Schmalz 15/8 2,85
Salz 1/16 , + 1,6 Gramm
Milch 1/5 Seidel 0,7 Dezilit.
Eier 1% Stiick. 1% Stick.

Die Semmeln werden klein gewdrfelt geschnitten, die Milch mit den Eiern und dem Salz abgesprudelt
und dariiber gegossen, dann eine Stunde stehen gelassen; nachdem wird die Masse in einer flachen
Pfanne im heissen Schmalz gelb gerdstet und zu kleinen Stiicken mit dem Kochschaufel verhackt.



20. Mohnstrudel.

Mehl 31/2Lloth = 6,12 Dekagr.
Mohn 11/4 " X 2,35 "
Schmalz 7/8 " 1,53 "

Salz 1/16 " 09 "
Presshefe 1/9 ” 2

Milch 1/4 Seidel X 0,8 Dezilit.

Ei 3/4 Stick = 0,75 Stiick.

Das Mehl wird mit Milch, Salz, Eiern, Butter und Hefe zu einem Teig gemischt, derselbe wird so lange
in der Schissel geklopft bis er Blasen wirft, dann an die Warme gestellt und gehen gelassen; hierauf
ausgetrieben und mit folgender Fille bestrichen: Der Mohn wird gestossen und mit Milch dick
eingekocht, die Butter abgetrieben, die Eier mit verriihrt, dann der gekochte Mohn |6ffelweise hinein
gerihrt, nach Belieben etwas gezuckert. Der Strudel wird sodann zusammen gerollt,
schneckenformig gedreht und in einer mit Fett beschmierten Backreine nochmals zum Gehen an die
Warme gestellt, hierauf in gut gehitzter R6hre gebacken.

21. Erddpfelkrapfen.

Mehl 3 3/4 Loth = 6,57 Dekagr.
rohe Erdapfel 5 ” 875 "
Presshefe 1/8 " 2,2 Gramm
Salz 3/16" 3,3 "

Ei 2/3 Stlck 0,67 Stick
Milch 1/6 Seidel 0,6 Dezilit.

Die Erdapfel werden im Rohr gebraten, lau passirt, etwas gesalzen, dann mit dem Mehl, den Eiern,
der Milch, dem Ubrigen Salz und der Presshefe jedoch ohne Schmalzbeimischung zu einem weichen
Teig angemacht wie bei den friiheren Krapfen, auch im Weitern so wie bei denselben damit
verfahren.

22. Mehlbrei.

1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht
Mehl

feinstes 2 Loth = 3,8 Dekagr.
Schmalz 3/8 " 6,6 Gramm
Salz 1/16 , + 1,5 "

Milch 11/2 Seidel 5,31 Dezilit.



Das Mehl wird mit etwas Milch zart angeriihrt, damit keine Knollen bleiben. Die {ibrige Milch wird in
einem irdenen Kochgeschirr aufs Feuer gesetzt und wenn sie dem Aufwallen nahe ist, das Angeriihrte
langsam, unter bestandigem Rihren, hinein gegossen, so lange geriihrt bis es wieder kocht, hierauf
das Schmalz hineingethan. Der Brei wird auf sehr schwachem Feuer 1 Stunde gekocht und nur vor
dem Anrichten gesalzen.

23. Topfennudeln.

Mehl 4%  Loth = 7,88 Dekagr.
Topfenkase 4 ” 7 "

Schmalz 11/4 " 2,2 "

Salz 1/16 " + 1,5 Gramm
Semmel 3/8 " 6,6 "

Rahm

sauren 1/8 Seidel 0,44 Dezilit.
Ei 1/2 Stiick = 0,5 Stiick.

Man sprudelt ein Ei mit Wasser und Salz, und mischt in einer Schiissel das Mehl dazu, es soll ein
weicher, zarter Teig werden, den man dann auf dem bemehlten Nudelbrette wie den Strudelteig
zwischen den Handen recht fein abarbeitet, zu einer Wurst ausrollt und diese in Scheiben schneidet.
Jedes dieser Stiicke wird zu einem langlichen Fleckchen ausgetrieben, und mit dem geriebenen
Topfen in welchen Petersilie und gerdstete Semmelbréseln, sowie etwas saurer Rahm gemischt
werden, gefiillt. Man legt 1 vollen Essloffel dieser Fiille in die Mitte eines jeden Fleckchens, schlagt
den Teig tUber und driickt ihn am Rande zusammen. Diese gefiillten Fleckchen werden im Salzwasser
gesotten und mit heisser Butter Gber Semmelbrdseln abgeschmalzt.

24. Turkentommerl.

1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht
Maismehl 3 1/2 Loth = 6,13 Dekagr.
Erdapfel 5 " 8,75 "
Schmalz 11/3 , 2,88 "
Salz 1/8 +, 2,5 Gramm
Milch saure

od. slisse  1/2 Seid| 1,77 Dezilit.
Eier 1 Stiick. 1 Stuck.

Die Milch wird mit dem Kukuruz-Mehl, dem Salz, den Eiern, den gesotten verriebenen Erdapfeln und
2/3des geschmolzenen Fettes gut abgesprudelt, in einer Kasserole das lbrige Fett angestrichen und
die Masse im Bratrohr rasch und braun 1 1/2 fingerdick gebacken.



25. Kasauflauf.

Mehl 13/4 Loth = 3,07 Dekagr.
Schmalz 1, 1,75 "

Salz 1/16 , + 1,6 Gramm
Parmesan-

kase 1" 1,75 Dekagr.
Milch 3/4 Seidel 2,66 Dezilit.
Eier 2 Stiick. 2 Stuck.

Das Mehl lasst man im Fett anlaufen, vergiesst es mit der Milch, giebt den geriebenen Parmesankase
hinein und verrirht es zart. Ausgekihlt treibt man es mit den Dottern ab, mischt den Schnee der Klar
dazu und backt es im Backrohr.

26. Germpfannkuchen (Liwanzen).

Mehl 4 Loth = 7 Dekagr.
Schmalz 15/8 " 2,86 "

Salz 1/8 " + 2,5 Gramm
Presshefe 1,8 " 2,2,

Milch 1/4 sdl + 1 Dezilit.
Eier 11/2Stick = 1,5 Stuck
Sauren Rahm 1/10 Seidel 0,35 Dezilit.

Man treibt das Fett mit den Eidottern ab, gibt den sauren Rahm, das Salz, etwas Zucker dazu, dann
die in Milch aufgeloste Germ (Presshefe) das Mehl, auch einige Tropfen Limoniesaft. Ist dies recht gut
abgeschlagen, so wird der Schnee der Eiklar dazu gegeben; man lasst es an der Warme aufgehen und
backt in einer flachen Pfanne kleine Kuchen, die man nach Belieben mit Eingesottenem bestreichen
kann.

27. Reispuding.

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Reis 21/2 Loth = 5,25 Dekagr.
Mandeln od.

Nusse 1 " 1,75 "
Schmalz % " 8,8 Gramm
Sultaninen Y " 8,8 "

Salz 1/16 "+ 1,5 "



Zucker Ya " 4,4 "
Milch 3/4 Seidel 2,66 Dezilit.

Der Reis wird mit dem Fett in der Milch zu einem dicken Brei gekocht, die fein gestossenen Mandeln,
die Sultaninen und der Zucker dazu gemischt. Dann wird eine Form mit frischem Wasser ausgesplt
und der Reis ganz heiss hinein gedriickt und an einen kiihlen Ort gestellt: ist er vollig kalt, so wird er
auf eine Platte umgestiirzt.

28. Erdapfelstrudl.

Erdapfel

rohe 12 Loth = 21  Dekagr.
Mehl 3, 525 "
Schmalz %" 1,32 "

Salz 3/16 " 3,8 Gramm
Milch 1/5 Seidel 0,71 Dezilit.
Eier 1 Stick 1 Stiick

Rahm sauren 1/8 Seidel 0,44 Dezilit.

Man treibt das Schmalz mit den Eiern flaumig ab, mischt gesottene geriebene Erdapfel darunter,
dann den Schnee der Eierklar und den Rahm, und bestreicht den ausgezogenen Strudelteig damit.
Zusammengerollt und schneckenférmig gedreht, wird er in einer Backreine im Rohr gebacken. Hat
man keinen Rahm, so wird 1/2 Loth Schmalz (8,8 Gramm) mehr per Portion genommen.

29. Hollunderkiichli.

Mehl 3 Loth = 5,25 Dekagr.
Salz 1/10 " 1,7 Gramm
Milch 1,6 Seidel 0,6 Dezilit.
Eier 1/2 Stuck 0,5 Stuck.

Hollunderblithe so viel im Teig aufgetaucht werden kann.

Es wird ein Teig angemacht wie zu Schmarren (sub Nro. 8.) die Hollunderblithen in kleinen Rosen
oder Strausschen hineingetaucht, wohl umgedreht, und sofort im heissen Schmalz gebacken, ebenso
verfahrt man mit Salbeiblattern oder mit den feinen Mangoldblattern.

30. Semmelknodl.
1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht
Frische Semmel 2 Loth = 3,5 Dekagr.

Mehl 3% , 6,12 "



Schmalz 11/4 " X 2 "

Salz 1/10 " 1,75 Gramm
Milch 1/8 Seidel 0,45 Dezilit.
Eier 5/8 Stuck 0,6 Stuck

Die Semmeln werden kleinwirflig geschnitten und in circa dem Drittel des Schmalzes gelb gerostet,
dann wird ein Schmarrenteig angemacht (sub N. 8.) und die Semmel, auch etwas fein geschnittene
Petersilie oder Schnittlauch darunter gemischt, aus der Masse werden Knddel formirt und im
Salzwasser gesotten, und mit dem lbrigen Schmalz begossen. Zum Salzwasser nimmt man ungefahr
eine gleiche Portion Salz wie vorgeschrieben ist.

31. Ofenkiichli.

Mehl 31/2 Loth 6,12 Dekagr.

Schmalz 11/8 " + 2 ”

Salz 1/16 " + 1,5 Gramm
Zucker Ya ” 4,4 ”

Eier 1% Stick 1,5 Stick.

Das Mehl wird ins siedende gezuckerte Wasser geworfen und so schnell als méglich auf dem Feuer
verriihrt, damit keine Knollen entstehen; der Teig sodann in eine Schissel gethan und ausgekiihlt.
Hierauf werden die Eier eines nach dem andern gut damit abgetrieben, die Masse |6ffelweise in mit
Fett geschmierte kleine Model gethan und bei starker Hitze in der R6hre gebacken.

32. Spinatpfannkuchen.

Spinat 8 Loth = 14  Dekagr.
Mehl 1%, 2,63 "
Schmalz1 1/8 2 ”
Salz 1/8 + 3 Gramm
Rahm sauer

od. suss 1/8 Seidel

0,44 Dezilit.
Eier 1 1/4 Stuck.

Man bereitet den Spinat wie sub Gemiise N. 9. angegeben ist, vermischt sodann denselben mit den
Eiern, der Milch und dem Mehl, lasst in einer flachen Reine Schmalz heiss werden und backt den
Kuchen in nicht allzu grosser Bratrohrhitze.

33. Saure Waffeln.
1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht

Mehl 4 Loth = 7 Dekagr.



Salz 1/8 ” 2,2 Gramm.

Zucker 1/4 " 4,4

Eier 1 Stuick 1 Stiick
Milch 1/10 Seidel = 0,85 Dezilit.
Rahm sauren 1/10 " 0,85 ,

Es wird die Butter flaumig abgerihrt, jedes Eidotter einzeln mit derselben verrieben, die Klar zu
Schnee geschlagen und darunter gemischt, dann das Mehl leicht hinein gestreut und zuletzt der
saure Rahm nur lo6ffelweise der Masse beigefligt. Dieselbe muss die Consistenz eines dicklichten
Schmarrenteiges haben. Das Waffeleisen wird erhitzt, mit Speckschwarte beschmiert, und in jede
Abtheilung ein Loffel voll von der Masse gegeben, dann auf beiden Seiten auf starker Gluth
goldbraun gebacken.

34. Schweizer Dampfnudeiln.

Mehl 4 Loth = 7 Dekagr.
Salz /8 " 1,1 Gramm
Presshefe 1/8 " 1,1 "
Schmalz 1 » 1,75 Dekagr.
Eier 3/4 Stuck = 0,75 Stlick
Milch 1/5 Seidel 0,7 Dezilit.

Man macht abgeschlagenen Hefenteig wie zu den Krapfen, lasst ihn in der Schiissel an der Warme
etwas gehen, formirt semmelgrosse Leibchen davon, und legt sie in eine mit Butter gut
ausgeschmierte Bakreine, ldsst sie nochmals an der Warme gehen bis die Reine beinahe voll ist, dann
werden sie in der R6hre gebacken und auf einer Platte umgestiirzt aufgetragen.

35. Spassvogel.

Aufgegangener Krapfenteig (siehe N. 5 und 21) wird einfach mit einem Loffel in der Grésse und Form
eines mittleren Hihnereies ausgestochen, und sogleich im heissen Schmalz gebacken. Isst man kein
Kompot zu dieser Mehlspeise, so ist es sehr gut etwas Rosinen oder Sultaninen, etwa 8/4 Loth oder
1,1 Dekagr. per Portion in den Teig zu mischen.

36. Reisknodl.

Reis 3 Loth = 5,25 Dekagr.
Mehl 1 ” 1% "
Schmalz 13/8 , 2,41"
Semmel /8 " 2,2 Gramm
Salz 3/16 "~ 3,3,

Eier % Stiick = 0,75 Stilick.



Der Reis wird im Salzwasser mit allerlei Suppenwurzelwerk dick eingekocht, dann die in Schmalz gelb
gerdstete Semmel hineingeriihrt und in eine Schiissel zum Auskihlen gelegt. Hierauf wird das Mehl
und die Eier hineingerihrt, Knodel formirt, und in schwachem Salzwasser gekocht bis sie auf die
Hohe kommen, auf eine warme Schiissel gegeben und mit dem Ubrigen heissen Schmalz begossen.

37. Rahmstrudl.

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Mehl 4 Loth = 7 Dekagr.
Schmalz 11/8 2

Salz 3/16 , 3,3 Gramm
Sultaninen 1/2 88 "
Mandeln 1 ” 1,75 Dekagr.
Rahm sauer

od. stiss 1/4 Seidel = 0,88 Dezilit.
Eier 1 Stuck 1 Stiick

Ueber den ausgezogenen Strudelteig (siehe Niissestrudl sub Nro. 4.) wird folgende Fiille gestrichen:
Das Fett wird flaumig abgetrieben, jedes Eidotter einzeln hineingerihrt, die Klar zu Schnee

geschlagen, dann der Rahm und zuletzt die fein gestossenen Mandeln zum Uebrigen gemischt. Man
kann auch etwas Weinbeeren und Rosinen beifligen. Im weitern verfahrt man wie mit Nlssestrudel.

38. Griesfluthen.

Gries 3 Loth = 5,25  Dekagr.
Schmalz 7/8 " 1,58 "

Salz 1/10 " 1,7 Gramm
Milch 3/4 Seidel 2,64  Dezilit.

Die Milch wird mit etwas Fett und Salz siedend gemacht, dann unter fortwahrendem Riihren Gries
hinein gestreut, bis es ein dicker Brei ist, man lasst ihn kochen bis er sich von der Pfanne 16st, stellt
ihn dann vom Feuer, sticht mit einem Loffel grosse Nocken davon aus, und rangirt sie schon auf eine
erwarmte Platte; rostet Semmelbréseln im Fett goldgelb und schiittet sie liber die Fluthen.

39. Eierrosti.

Semmel 31/2 Loth = 6,12 Dekagr.
Schmalz % " 1,33 "

Salz /3 +" 2,5 Gramm
Milch 1/4 Seidel 0,88 Dezilit.

Eier 2 Stick 2 Stiick.



Die Semmel oder das Hausbrod wird in diinne Scheibchen aufgeschnitten und im Schmalz gelb
gerostet, dann die Eier mit der Milch und Salz verklopft und (iber das Brod geschttet. Hierauf wird
die Mischung noch eine Weile Giber dem Feuer geriihrt bis die Eier dick sind, dann heiss aufgetragen.

40. Krauterspatzli.

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Mehl 4  Loth = 7 Dekagr.
Schmalz 11/8, + 2,

Salz 1/8 " 2,2 Gramm
Milch 1/4 Seidel 0,88 Dezilit.
Eier 1 1/4 Stick 1,25 Stlick
Krauter 1 Loth 1,75 Dekagr.

Man nimmt eine Handvoll Petersilie, Schnittlauch, Minzen und andere feine Krauter, eine gute
Handvoll Spinat und eine Zwiebel und hackt Alles recht fein, lasst es im heissen Fett etwas anlaufen
und mischt es in einen gewdhnlichen Nockerlteig (siehe Milchspatzli Nro. 14). Lasst alsdann
Salzwasser kochend werden, und legt Loffelweise von dem Teig hinein, oder man treibt ihn durch ein
groblochriges Sieb in das kochende Wasser. Nach dem Anrichten werden gertstete Semmelbroseln
dariber gestreut.

41. Haidetommerl.

Haidemehl 2% Loth 4,38 Dekagr.
Erdapfel

geschalte 5 ” 875 "
Schmalz % " 1,83 "

Salz 1/8 +" 2,5 Gramm
Milch 3/4 Seidel 2,64 Dezilit.
Rahm /8 " 0,44 "

Eier 1 Stick 1 Stiick

Das Buchweizenmehl wird mit der Milch, dem Rahm, den Eiern und 2/3 des Schmalzes und dem Salz
zusammen abgesprudelt, die Erdapfel geschalt, gesotten und durchpassirt hineingeriihrt, die
Mischung fingerdick in eine mit dem Ubrigen Fett beschmierte Kasserole geschiittet, dann in der
Rohre bei starker Hitze gebacken.

42. Gehobene Kiichli.
Mehl 4 Loth = 7 Dekagr.
Schmalz 1/2 X, 8 Gramm

Salz 1/8 X, 1,8 Gramm



Presshefe 1/6 3 "
Milch 1/8 Seidel 0,44 Dezilit.
Eier 1/2 Stlick 0,5 Stulick.

Mehl, Butter, Eier, Salz und Germ werden mit lauwarmer Milch zu einem nicht sehr dicken Teig gut
verklopft. Er wird an die Warme zum Aufgehen gestellt, dann auf das Nudelbrett gelegt und kleine
runde Brotchen in der Grosse eines Ei’s daraus gemacht, die man mit den Handen tberall gleich diinn
auszieht, und dann im heissen Fett goldgelb backt. Man kann den Teig auch mit dem Nudelwalker
fingerdick austreiben, mit dem Nudelrddchen kleine Vierecke schneiden und diese nach
wiederholtem Aufgehen in Fett backen.

43. Turkenmehlbrei.
1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Maismehl 2% Loth = 5,24 Dekagr.
Schmalz 1/2 8,8 ,
Salz 1/16  , + 1,4 Gramm
Milch 1 Seidel + 3,64 Dezilit.

Das Mehl wird mit etwas kalter Milch zart angeriihrt, dann in die ibrige siedende Milch gegossen,
und wann die Mischung aufkocht das heisse Schmalz hineingegeben, er wird nur eine halbe Stunde
langsam gekocht; ebenso bereitet man den BreivonGraham-oderWeizenschrotmehl.

44. Erdapfelknodel.

Gesottene

Erdapfel 14 Loth = 24,50 Dekagr.
Mehl 2, 3,50 "
Schmalz 11/4, 22 "

Salz 3/16 " 3,3 Gramm
Eier 1/2 Stiack 0,5 Stiick.

Das Schmalz wird mit den Eidottern flaumig abgetrieben, gesotten geriebene Erdapfel darunter
gemischt, dann auch das Mehl und das Salz. Hierauf werden Knédel formirt und im schwachen
Salzwasser, wozu man circa nochmals die Halfte des vorgeschriebenen Salzquantums nimmt,
gesotten und mit den im heissen Schmalz gerésteten Zwiebeln oder Semmelbrdseln Gibergossen.

45. Wespennester.
Mehl 4% Loth = 7,88 Dekagr.
Schmalz 1% 22

Presshefe 1/5 3,5 Gramm

Salz /8 " 2,2 "



Eier 3/4 Stuick = 0,75 Stuck.

Man bereitet immer gewdhnlichen Germteig (nach Krapfenart sub Nro. 5.) treibt ihn halbfingerdick
aus, schneidet ihn zu viereckigen Fleckchen, bestreicht sie mit Salse oder mit Nuss-, Mandeln- oder
Mohnfille und rollt sie zusammen. Man stellt sie in eine Casserolle neben einander, bestreicht sie
rund herum mit Butter, lasst sie nochmals gehen und backt sie in der Rohre.

46. Topfenstrudl.

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Topfenkase 5 Loth = 8,75 Dekagr.
Mehl 3% , 6,12 "
Schmalz 1% " 22 "

Salz 1/16 " 1,1 Gramm
Rahm saurer 1/8 Seidel 0,44 Dezilit.
Eier 5/8 Stlck 0, 68 Stick.

Auf einen ausgezogenen Strudelteig (siehe Nissestrudel sub 4.) wird folgende Fllle gestrichen.
Petersilie oder Kerbelkraut ldsst man im Fett etwas anlaufen, gibt den Topfenkase dazu, vermischt
ihn mit den Eiern und dem sauren Rahm; streicht diese Fiille dariber, rollt den Teig zusammen, und
kocht ihn in einer Serviette im Salzwasser. Alsdann werden Scheiben davon geschnitten, auf eine
Platte rangirt, und mit dem heissen Fett Gibergossen.

47. Gebackene Salbeiblatter.

Siehe Hollunderkuichli sub Nro. 28.

48. Bayerische Kiichli.

Mehl 4 Loth = 7 Dekagr.
Schmalz  1/2 , X 8 Gramm
Salz 1/10" X 1,8"
Milch 1/6 Seidel 0,6 Dezilit.
Presshefe 1/6 , 3 Gramm.

Ein Germteig nach Krapfenart wird mit den Weinbeeren gemischt, dann sticht man mit einem
Blechloffel kleine Nudeln aus, dreht jede auf einem mit Mehl bestaubten Brett mit der flachen Hand
schon um, und lasst sie zugedeckt an der Warme gehen. Man fasst sie beim Einlegen ins heisse Fett
mit in laues Schmalz getauchten Fingern in der Mitte an und zieht sie (die Mitte) diinn aus (der Rand
muss jedoch fingerdick bleiben) dann giebt man von dem Schmalz einen Loffel voll in das Griibchen
und backt sie im heissen Schmalz.



alt Ostr. Gewicht

1 Portion

Aepfel

frische 20 Loth
Zucker 1/2 "
Mehl 4 "
Schmalz sammt
Reineanstrich 1 Loth
Salz 1/16 Loth
Eier 1/3 Stuck

Milch oder Rahm 1/8 Seid|

VI.

Obstmehlspeisen.

1. Aepfelstrudl.

Mtr. Gewicht

= 35 Dekagr.
0,88 ,

7 "

= 1,76Gr.
= 1,1 Gr.

0,33 Stiick

0,44 Dezilit.

Der ausgezogene Strudel-Teig (siehe Nussestrudl N. 4 Mehlspeisen) wird mit circa 3/4 des Fettes
betropft, mit den diinnblattrig geschnittenen Aepfeln, wenig Semmelbroseln und dem Zucker
bestreut, zusammengerollt, schneckenférmig gedreht und in einer mit dem {ibrigen Fett

ausgeschmierten Reine gebacken.

Aepfel

frische 20 Loth

Zucker ¥ "
Reis 3 "
Schmalz 1% "

Salz 1/16 "

Milch  3/4 Seidel

Eier % Stick

2. Aepfelreis.

35 Dekagr.
0,88 "
525"
22
0,8 Gr.
2,65 Dezilit.

0,75 Stuck.

Die Aepfel werden geschalt, halbirt und das Herz ausgestochen, mit sehr wenig Wasser und Zucker
halbweich gekocht, der Saft muss ganz eingekocht sein. Dann richtet man die Aepfel an und lasst sie
kalten. Der Reis wird wie ital. Milchreis dick eingekocht, wenn er etwas abgekiihlt ist, werden die Eier
hinein gerihrt. Man schmiert eine Casserole mit circa 1/3 des Fettes recht gut aus, bedeckt den
Boden derselben mit der Halfte des Reisbreis, rangirt die Aepfel auf demselben und bedeckt diese
mit dem Ubrigen Reis. Er wird mit Zucker, etwas zerpflicktem Fette bestreut und im Rohr gebacken.
Der Reis muss oben schon gelb glacirt sein.



3. Aepfelscharlotte.

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Aepfel 20 Loth = 35 Dekagr.
Zucker % " 1,32"
Semmel 2%, 4,37 ,,
Schmalz 1% 2,2 ,

Die geschalten sauren Aepfel werden in diinne Scheiben geschnitten, eine Bakreine mit Schmalz
beschmiert, der Zucker liber das Schmalz gestreut, die Semmel in halbfinger dicke Schnitten
zerschnitten, ausgebreitet darliber gelegt, die Aepfel darauf gegeben, dann noch mit Zucker und
kleinen Stiickchen Schmalz bestreut, und zugedeckt im Rohr gebacken bis die Aepfel weich, und die
Brodschnitten unterhalb schon gelb gerostet und glasirt sind, dann auf eine Platte umgestirzt
aufgetragen.

4. Aepfelschmarren

Aepfel 16 Loth = 28 Dekagr.
Zucker 3/8 " 0,66 "

Mehl 2%+ " 4 "

Salz 1/16 X, 0,8 Gr.
Schmalz 1% 3,07 Dekagr.
Rahm oder Milch 1/8 Seidel = 0,44 Dezilit.

Eier 1 Stick = 1 Stick.

Von Mehl, Milch, Salz, Eier wird Schmarrenteig gemacht (siehe Mehlspeisen sub 8). Die Aepfel fein
gescheibelt hineingeriihrt und in einer flachen Pfanne im heissen Fett auf beiden Seiten zu einem
gelben Kuchen gebacken. Alsdann wird derselbe mit dem Kochschauferl wieder in der Pfanne in
kleine Stiickchen zerhackt, tiichtig umgerihrt und noch etwas gerostet.

5. Aepfelrosti.
Aepfel 22 Lloth = 38,5 Dekagr.
Zucker 3/4 , 1,32 ,
Brod oder Semmel 2 Loth = 3,5 Dekagr.
Schmalz 11/8" 2 ”

Die Aepfel werden geschilt, fein gescheibelt, und im heissen Fett mit Zucker weich gediinstet. Die
Semmeln werden ebenfalls fein gescheibelt und im Fett gelb gerdstet, worauf beides in der Pfanne
untereinander gemischt und sogleich aufgetragen wird.



6. Aepfelkuchen.

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Aepfel 18 Loth = 31,5 Dekragr.
Zucker 1/2 0,88 "

Mehl 4 " 7 "
Schmalz 7/8 " 1,54 "

Salz 1/16 " 1,1 Gramm
Presshefe 1/8 ,, 2,2 "

Eier 1/2 Stlick 0,5 Stuck
Milch 1/4 Seidel 0,8 Dezilit.

Es wird ein Presshefenteig wie bei Krapfen gemacht, derselbe fein ausgetrieben auf ein Kuchenblech
gelegt, und mit Aepfelschnitzen (1/4 Aepfelstiicke) belegt, mit dem Zucker und kleinen Schmalzstiick-
chen bestreut und im Rohr gebacken.

7. Aepfeleier.

Aepfel 24  Loth = 42 Dekagr.
Zucker 1% " 2,2,

Schmalz 7/8 " 1,53"

Eier 1% " 1,5 Stick

Rahm % Seidel 0,88 Dezilit.

Die Aepfel werden fein gescheibeit in eine mit Fett bestrichene Backreino gefiillt, mit dem Zucker
vermischt und zugedeckt im Rohr halbweich gediinstet, dann der Deckel entfernt, die Eier mit dem
siissen Rahm abgequirlt dartiber gegossen und wieder im Rohr unbedeckt gelb gebacken.

8. Aepfeltommerl.

Aepfel 20 Loth = 35 Dekagr.
Zucker % " 0,88 "
Maismehl 3 ” 5,25 "

Salz 1/16 1,1 Gramm
Schmalz 1% 2,2 Dekagr.
Sultaninen 1/2 0,88 "

Eier % ” 0,5 Stlick

Milch 1/3 Seidel 0,58 Dezilit.



Die Milch, das Maismehl, die Eidotter und das Salz werden zusammen wohl versprudelt, die Aepfel
gibt man diinnspaltig geschnitten mit Zucker hinzu, die Eiklar werden zu Schnee geschwungen und
leicht zum Uebrigen gemischt. Es ist auch gut etwas Rosinen und Weinbeeren den Aepfeln
beizufligen. Diese Masse wird in einer wohl beschmierten Casserole bei guter Hitze gebacken.

9. Aepfelschnitten.
1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Aepfel 20 Loth = 35 Dekagr.
Semmel 3, 525,
Zucker %, 1,32,
Eiklar %" 0,5 Eiklar
Schmalz 1%, 3,06 Dekagr.

wird ungefahr verbraucht.

Die Aepfel werden geschalt und mit Zucker dick eingediinstet, etwas Limonienschale und Rosinen
beigefiigt. Sind sie erkaltet, so werden wohlgeklopfte Eiklar dazu gemischt, hierauf wird diese Masse
auf Semmelschnitten gestrichen und noch mit Eiklar tiberstrichen, dann im heissen Fett gebacken.

10. Aepfelbrei.
Aepfel 24  Loth = 42 Dekagr.
Dirre Aepfel 3, 5,25 ,,
Zucker 7/8 1,53 "
Mehl 1 " 1,75 "
Schmalz 3/4 ” 1,32 "
Milch 1 Seidel 3,54 Dezilit.

Circa 2/3 des Fettes werden in einer Casserole heiss gemacht, dann die geschélten und halbirten
Aepfel mit wenig Wasser und dem Zucker dick eingediinstet. Man lasst sie dann auf gelindem Feuer,
bei fleissigem Umrihren schon braunlich werden, riihrt alsdann das Mehl trocken hinein, und
verdiinnt sie mit guter Milch. Man ldsst den Brei auf gelinder Glut noch so lange kochen bis der
Mehlgeruch sich verloren hat. Nach dem Anrichten werden im Ubrigen Fett gelb gerdstete
Semmelbrdsel Giber den Brei gestreut. Der Brei von diirren Aepfeln macht sich sehr gut, wenn die
Aepfel so behandelt werden wie es beim Kompot von diirrem Obst allgemein vorgeschrieben ist.

11. Aepfelkiichli.
Aepfel
gereinigte 5 Loth = 8,75 Dekagr.

Zucker 1/2 , 0,88 "



Mehl 1%, 3

Eier %o, 0,5 Stiick
Milch 1/8 X Seidl = 0,4 Dezilit.
Schmalz 2 Loth = 3,50 Dekagr.

Die sauren Aepfel werden geschalt, und in messerriickendicke Scheiben vom ganzen Apfel
geschnitten. Das Mehl wird mit dem Salz, der Milch und den Eiern zu einem Teig in der Dicke des
Schmarrenteiges angerihrt, jede Aepfelscheibe einzeln hinein getaucht, im heissen Fett
schwimmend gebacken und nachdem mit Zucker bestreut.

12. Zwetschkenpafesen.

Die Masse wird wie bei Brodschnitten bereitet, man schneidet jedoch die Semmeln zu moglichst
diinnen Schnitten; dann fillt man je 2 und 2 mit Powidel (dick eingekochte Zwetschken), taucht sie in
den bereiteten Teig und backt sie im heissen Schmalz.

13. Zwetschkenkuchen.

1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht
Frische Zwetschken 16 Loth = 28 Dekagr.
Dirre 3% " 6,13 "
Zucker % Loth = 0,88 Dekagr.
Mehl 4 " 7 "
Schmalz 7/8 " 1,53 "

Salz 1/12 " 1,5 Gramm
Eier % Stlick 0,5 Stlick
Milch % X Seidel 0,8 Dezilit.

Nimmt man dirre Zwetschken hierzu so missen diese einen Tag frilher mit dem Zucker eingediinstet
werden, so dass sich der Saft beinahe ganz einsaugt, was theilweise beim Auskiihlen noch geschieht.
Im Uebrigen und bei frischen Zwetschken wird wie mit Aepfelkuchen verfahren (siehe sub 6).

14. Zwetschkenstrudl.

Zwetschken frische 16 Loth = 28 Dekagr.
” diirre 4 , 7 ”

Zucker 3/4 Loth = 1,32 Dekagr.

Mehl 4 ” 7 ”

Salz 1/12 1,5 Gramm

Schmalz 1 ” 1,75 Dekagr.



Eier 1/3 0,33  Stiick
Milch 1/8 " 0,44  Dezilit.

Dirre Zwetschken hierzu missen 1 Tag friher mit dem Zucker eingediinstet werden wie sub N. 13
oben. Im Uebrigen wird gleich damit verfahren wie mit Aepfelstrudl (siehe sub 1).

15. Zwetschkenreis.

Zwetschken frische 16 Loth = 28 Dekagr.
” diirre 4 ” 7
Zucker % Loth = 1,32 Dekagr.

Reis 3 ” 5,25 "
Schmalz 1% ” 2,2 "
Salz 1/16 X ” 0,8 Gramm
Eier 3/4  Stiick 0,75 Stuick
Milch 3/4 Seidel 2,65 Dezilit.

Es wird zuerst der Reis gekocht nach Vorschrift Milch-Reis sub N. 10 Mehlspeisen, dann ganz gleich
verfahren wie bei Aepfelreis sub N. 2.

16. Kirschkuchen.

Ist ganz dieselbe Behandlung wie bei Zwetschkenkuchen sub N. 13.

17. Kirschenstrudl.

Ebenfalls dasselbe Verfahren wie bei Zwetschkenstrudl subN. 14.

18. Triet und Fastenbrod.

1 Portion alt 6str. Gewicht Mtr. Gewicht

Semmel 3% Loth = 6,12 Dekagr.
Zucker 3/4 1,32,

Wein 1/2 Seidel 1,77 Dezilit.

Die Semmeln werden in diinne Scheiben zerschnitten, und gebaht, dann legt man sie in eine
Kompotschissel nebeneinander, giebt 1/2 Stunde vor dem Essen etwas gezuckerten Wein darauf,
damit die Schnitten sich erweichen, und vor dem Auftragen etwas gestossenen Zimmt, und den
Gbrigen Wein, von welchem immerhin soviel sein muss dass nicht alles aufgesogen wird, sondern
dass in der Schiissel etwas sichtbar bleibt. Oder man schneidet die Semmeln in Wiirfel und rostet sie
mit 1 1/4 Loth 6str. oder 2,2 Dekagr. Schmalz per Portion, ehe man den Wein darliber giesst, dann
heisst es Fastenbrod. Alsdann gibt man noch etwas Rosinen und Sultaninen dazu.

Da der Wein im Naturheilverfahren nicht absolut ausgeschlossen ist (siehe Schrottsches
Heilverfahren), und iberhaupt dieses Kochbuch nicht fiir Schwerkranke sondern nur fir relativ



Kranke (was selbst unsere sogenannt Gesunden sind) bestimmt ist, so nahmen wir keinen Anstand
auch dieses Rezept als ein leichtes Reizmittel aufzunehmen.

In Ausnahmsfallen, wie z. B. bei Festlichkeiten, bei Mangel an Obst oder bei misslungener Mehlspeise
oder nach relativ zu fetten Speisen, wird es sehr willkommen sein.

VII.
Obstkompote.

Die in Zucker oder in Dunst eingesottenen Obstgattungen sind zu siss, zu umstandlich und zu theuer
in der Zubereitung fir einen taglichen Tisch, daher fiir vegetarianische Kiiche im Allgemeinen nicht
geeignet. Aus gutem dirren Obste (Backobst wie man es in Norddeutschland heisst) lassen sich mit
Zugabe von wenig Zucker und etwas Wein, ausgezeichnet schmackhafte und gesunde Kompote
bereiten, mit Ausnahme der Preiselbeeren, welche man wie bekannt nur frisch eingemacht gut
geniessbar erhalten kann.

Um dirres Obst gut zuzubereiten sind jedoch einige besondere Regeln einzuhalten, namlich:

1. Dass man es wo moglich 24 Stunden vor dem Kochen in frischem Wasser einweicht; Birnen
und Heidelbeeren sogar 48 Stunden.

2. Dass wenn das Wasser im Kochtopf so weit eingesotten ist dass das Obst ein Bischen
hervorsteht, man nur kleine Portionen Schopfelweise heisses Wasser nachgiesst;

3. Dass man es nur in thénernem oder porzellanenem Geschirr, bedeckt, und nur auf gelindem
Feuer kocht, d. h. gelinde sieden lasst, wodurch es viel fleischiger, saftiger wird, als bei starkem
Aufsieden.

4, Erst kurz vor dem Abheben vom Feuer ist noch so viel heisses Wasser nachzugiessen, dass
das ganze Obst 1/2 fingerdick unter der Flissigkeit steht, da es gerade beim Auskihlen
ausserordentlich viel Flussigkeit einsaugt und dadurch aufquillt, wobei es noch 12 bis 24 Stunden
bedeckt stehen soll. Die verschiedenen Obstgattungen erheischen ungleich viel Wasser, was die
Praxis am Besten lehrt. Am meisten verlangen die Pfirsiche, am wenigsten die Birnen zum
Nachgiessen.

5. Den Zucker gibt man etwa 15 Minuten, den Wein etwa 5 Minuten ehe man das letzte Wasser
zugiesst hinein.

6. Aus Punkt 1 und 4 geht die Nothwendigkeit hervor, sich also stets 2 bis 3 Tage friiher die
Speisekarte festzustellen, was auch fiir verschiedene andere Vorbereitungen eine gute Sitte ist.

Die kréaftigsten gedorrten Kirschen, die feinsten geschalten sauren Aepfel, die besten ungeschalten
Birnen beziehen wir aus der Schweiz *). Die besten &cht turkischen Zwetschken Sackweise von
Grosshéndlern **) hier in Triest; kleinweise von Carabelli in Triest. Pfirsiche, geschalte Amoli
(Pflaumengattung) und geschélte Birnen von Jacob Marizza in Gorz.

*) Eine Adresse, da sie fiir uns von Verwandten besorgt werden, kénnen wir dermalen nicht angeben;
hoffentlich in einer spatern Auflage.



**) z. B. Frusich & Livesey.

Getrocknete Heidelbeeren (Schwarzbeeren) und eingemachte Preiselbeeren besorgen wir uns selbst,
beziehen solche von Herrn Carl Rockstroh, Markt Redwitz im Fichtelgebirge in Bayern.

Paradeisextract (Salse Tommates) besorgen wir uns selbst in Triest oder beziehen sie von Carabelli
hier. Kirschenextract aus dem Berner Oberland in ausgezeichneter Qualitdt. Brombeerenextract und
Kornellkirschenextract aus Ungarn von der Gegend am Plattensee. Aepfel- und Birnensalse von der
Meer und Weymar in Kleinheubach. Hollunderextract und Himbeerextract bereiten wir uns selbst in
Veldes in Oberkrain. Zwetschkenextract (Powidel) beziehen wir aus Bohmen von Znaim.
Hagebuttenextract beziehen wir von Laibach oder von Augsburg, wo er Anfangs November am Platz
verkauft wird. Mispelextract bereiten wir uns im Dezember in Triest selbst, von ausgezeichneten
Istrianer Mispeln.

1. Aepfelkompot

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Aepfel frische 26 Loth = 45,5 Dekagr.
dirre geschalte 21/2 , 4,88 "
Zucker 1, 1,75"

Wein 3/4, 1,82"

2. Birnenkompot.

Birnen frische 18 Loth = 31,5 Dekagr.
diirre ungeschilte 4 7 "
dirre geschélte 3" 6,13 "
Zucker 7/8 " 1,54 "
Wein 3/4 " 1,82 "

3. Pfirsichkompot.

Pfirsiche frische 20 Loth = 35  Dekagr.
” dirre 3" 5,25"

Zucker 1" 1,75"

Wein 1/2, 0,88 "

4. Zwetschkenkompot.
Zwetschken frische 18 Loth = 31,5 Dekagr.
” dirre

tirkische 4 ” 7 "



Zucker 5/8 "
Wein zu den dirren

Zwetschken 1 "

1 Portion alt 6str. Gewicht
Preiselbeeren

eingemachte 7 Loth

Kirschen frische 16 Loth

" dirre 4 "
Zucker 7/10 "
Wein 5/8 "

Amoli geschalte

dirre 3% Loth =
Zucker 11/8 "
Wein /3"

1’1 "

1,75 "

5. Preiselbeerkompot.

5,

2

Mtr. Gewicht

12,25 Dekagr.

6. Kirschenkompot.
28 Dekagr.
7 .
1,22"
1,1,

7. Amolikompot.

7 Dekagr.

0,6 "

8. Schwarzbeerenkompot (Heidelbeerenkompot).

Heidelbeeren

frische 12 Loth

dirre 2,
Zucker 11/4 "
Wein 3/4 "

21 Dekagr.
3’5 n
2'2 n

1,32 "

VIIl.

Obst- und Beerensalsen.

Die Komposition der Obst- und Beerensalsen ist noch relativer als diejenige der Salate; je nachdem
man eben die Obst- und Beerenextracte stark, mittelmassig oder gar nicht mit Zucker eingekocht
bekommt, wie z. B. die Aepfel- und Birnenextracte aus Kleinheubach in Thiringen.

Bei dem warmern Seeklima Triest's missen alle Extracte viel starker mit Zucker eingekocht werden
als in Deutschland, sonst gahren oder schimmeln sie bald. Da es im Durchschnitt doch fiir eine



Portion Salse, wenn sie angenehm geniessbar sein soll, circa 1 Loth = 1,75 Dekagramm Zucker bedarf,
so ist es viel kltiger dieses Quantum gleich beim Einkochen der Safte (das ist dem Gewichte nach
gleich viel Zucker wie Saft) hinein zu geben. Die nachfolgenden Salsen sind daher entsprechend dem
Zuckergehalt der Extracte, wie wir sie beziehen oder anfertigen, komponirt. Wein und Wasser wird
Jedermann nach Belieben erst bei Auflésung der Extracte beimischen. Die zahern dltern Extracte
miissen mit dem Wasser gekocht, wahrend die weichern einfach mit frischem Wasser aufgelost
werden.

1. Paradeissalse.

1 Portion alt dstr. Gewicht Mtr. Gewicht
Paradeisapfelextract 3 Loth = 5,25 Dekagr.
Zucker 1, 1,75 "
Wein 3/4, 1,82 "
Wasser 5" 875 "

2. Kirschensalse.

Kirschenextract 2 Loth = 3,5 Dekagr.

Zucker 7/8 " 1,54 "

Wein 1%" 2,63 "

Wasser 5%, 9,63 "

3. Brommbeersalse.

Brommbeerextract 2 Loth = 3,5 Dekagr.

Zucker — —

Wein 1%" 2,63 ,

Wasser 5%, 9,63,

4. Kornellkirschensalse.

Kornellkirschen-

extract 2 Loth = 3,5 Dekagr.
Zucker — —
Wein 1" 1,75,

Wasser 5%, 9,63,



Aepfelextract
Zucker
Wein

Wasser

Birnenextract
Zucker
Wein

Wasser

1 Portion

2 Loth

'yz "

5-yzll

3/4
3/4

5%

alt ostr. Gewicht

Hollunderbeeren-

extract

Zucker

1%

1%

Loth

”

5. Aepfelsalse.
= 3,5 Dekagr.
1,75 "
0,88 "

9,63 "

6. Birnensalse.
= 3,5 Dekagr.

1,32 "

1,31 "

9,63 "

7. Hollundersalse.

Mtr. Gewicht

= 2,68 Dekagr.

2,54 ,

wenn ohne Zucker eingekocht ist.

Wein

Wasser

Zwetschken-
extract
Zucker

Wein

Wasser

Hagebutten-

extract

1

5%

3/4
1%

5%

2

Loth

Loth

4

”

Loth

1,75 Dekagr.

9,68 "

8. Zwetschkensalse.

3,5 Dekagr.
1,82 "
2,63 "

9,68 "

9. Hagebuttensalse.

= 3,5 Dekagr.



Zucker — —

Wein 11/3" 2,33 "
Wasser 5% " 9,68 "
Mehl oo 4,4 Gramm.

10. Mispelsalse.

Mispelnextract 2% Loth = 4 Dekagr.
Zucker — —

Wein 1 Loth = 1,75 Dekagr.
Wasser 5% " 9,68 "

11. Himbeersalse.

Himbeerextract 2% Loth = 4 Dekagr.
Zucker — —

Wein 1Y " 2,33
Wasser 5% " 9,68 "
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