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Das Bewuptfein, als Fabrifant in der Nahrungsmitrels
brande Gutes, ja vielleiht das Bejte und Bollfommenste 3u
leijtenr, befriebigt in ber Dheutigen anfprudysvollen 3Jeit, gerave
im Erndbrungsgebiete injofern nidt meEr, als. qudh grofer Abjafy
burdyaus nody feine Garantie filr bie tationelle Nupanwefipung
eines vollwertigen Nabhrungsmittels gu Guhjten wetter Reeife,
[peatell bretter BVoltsjdyichten bietet.

Riidhaltlofe Anerfennung verdient infolgedeffent wobl erft
berjenige Produgent, welder fid) aud) nod) ilber den Rahmen
Eeines eigentlichen Whtungstreijes Dingus betatigt, inbem er
einen Fabrifatén ben rechten (F)eleitbrief mit apf den Weg gqibt,
welder bem Konfumenten in jeder Beglehuhg um Segen gereidt.

Es ift in diefem Falle eine Serie von Originalrezepteft file
Jelbftinbige Nubel= und aita:mﬂf;ertc{)te chcPe Lid) ourd) fFeins
Beit im Gcgd)nmd‘, burch Nabhrhaftigleit uftb Billigteit [oie dutd
eidhte, praftijche Au Iﬁbrung ausgeidnen,™und den netfd){eb'encn

ebfirfniffen angepaht wurbden.

Nusgearheitet und pratiijd erprobt von einer erften Kraft
auf dem (ebiete des Nahrungsmittel- und Crnahrungswefens,
follen bie Rezepte die nere%ﬂcn ;;)Bausfrauen bariiber belehren, in
weld mannigfaltiger und billiger Weife ein vollwertiges mabrun?w
mittel, wie es % te %abrifatc darjtellen, filr ben { Iidgeh T
Pnwetbung finden ormen und wurbe qud) fﬁr augfilhrliche Auf-
ftellung folder Regepte fiir Fleijhgerichte gejorgt, gu welden mit
groptem Borteil filr.Gejdmad und Nahrhaftigieit Maffaroni und
ubdeln gegeben werden Ionnen.

Die belehrende Form, in welder ber JInbalt vorliegenden
MWerldyens geboten wird, foll der verehrien Leferin bie prattijdye
usniihung desfelben 3u Gunften ihrer Wirtjdaftstafje und einex
rationellen Eendhrung nod) bejonders exleidhtern.

Der Herausgeber.




Belebrende Plandered.

Die Crfahrung lebhrt, daf da, wo Belehrung und Aufflivung |
iiber wirtjdaftliche, bejonbers iiber Crndhrungsfragen gegeben ‘i
werbden, Frauen, 3umal jolde, dbie jelbjt tatig find, imner Jnterejje i
geigen und ein williges Ohr leihen. [

Der heutige Ieitgeift, die verfddarften Lebensbedingungen
forgen jdhon mit dafiir, baf Jidh aud) die befdyeibenfte Hausjrau
ihrer Verantwortung der Familie gegeniiber bewuflt und bder
Drang in ihr nady beljerem Wiffert und Kinnen immer jtarfer wird. ||

Genait befehen, Jind es durdyaus Teine Ileinen ufgaben, |
welde an eine Frau und Mutter gejtellt werden. Sie joll bie
Familie durd) ridhtige Vertvftigung gejund und bei Krdaften ers |
I%altcn, JoIl bem Gaumen gered)t werben, aber aud) mit bejtimmten |
Mitteln austommen. — .

Da it es nicht mit medhanijdhen Fertigteiten abgetan; da
heift es |idh denfend aud) mit foldhen Dingen befaffen, welde ans |
jcheinertd auBerhald des wirtfdhaftlichen Wickungstretfes legen. ||

Wir lebent eben nicht, wm 3u effen, jondern wir miijfen effen, \
unt leben gu fonnen. ‘

Sn biefent , Miiffen” aber ruht ber Sdhwerpuntt, wm den Jid
bas gange werititige Qeben dreht. Er gipfelt in der Befdaffung
ber 3um Leben ndtigen Mittel, in ihm liegt das Motiv gur Aufs
faljung der Kulturfrage als Magenfrage.

Das flingt nidyt bejonbers lieblich. Man middhte lieber horen,
baR die Freude am Dafein und das JIntereffe fiir die Dinge den
Menfdhen in jeder Beziehung vorwdrts bradte. Dem it leider
nicht jo — die Natur jorgte wohl mit ber Hervorbringung lebender
Mefen gugleich fiir Mittel und Wege 3u derven Cxiftenzfibigteit,
bod) biefe Mittel 3u finden, iiberlicl Jie ihnen jelbjt. i

Der Crhaltungstrieb, ber jebem CEingelwefen inne wobnt, ||
wurde 3ur beften Gewdbr fiir dbie usnutung oller gebotenen |
Moglichteiten gur Friftung des Dafeins, durd) ihn wurde im Nens ‘
fdhent endlid) eine geiftige Reife und Jntelligenz gegeitigt, welde ||
befonbers dem 19. Jabrhundert ben Stempel der Grige aufbriidt. “1

))
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Der freundlidhen Leferin an diejer Stelle audh mur ein [Hhwad)cs ‘
Bild von ben Unfingen 3u geben, aus welden heraus Jid) mit un-
endlicher Miihe und Ausdauer unfere Heudige Kultur entwidelte, !i
wiive nidt moglicdhy. — Sie foll nur evimmert werben an die Jeit, |
wo bie deutjhe Hausfrau, wahrend der Hausvater ber Jagd oblag,
mit ben primitivjten Werfzeugen den dem Urwald abgerungenen |
Boben bearbeitete, um aur Jeit, nad) der Ernte, das Hiimmerlidye ‘
Getreide, refp. das Korn eigenbhindig wijden Steinen gu mabhlen, I
worars dann ein Gebdd entjtand, deffen ibealjte Form wiv Brot |
nennen. ‘\
Sm Anblid faftiger Gemiijeanlagen und wogender Getreides ‘
felber exfdeint uns bergleidyen freilid) wie cin Wdrden. Unfere ‘
Porfahren iiberlieferten eben die Nabrpflangen, unter denen das |
Getreive die crfte Stelle einnimmt, in ciner bev Kultur angepaften,
vbllig ausgebiletent Form und it entnehmen alle Kulturodlter |
nachmetslich den griften Teil ihrer Nabrung den Getreidearten. |
Bo Gefreibebant moglid) war, madhten fid) wandernde BVilfer jehe \
Haft, deshalb wird er als Anjang des eigentlichen Kulturlebens I

betrachtet.

Am. uns der Vorteile bewuft au werben, ‘welde uns dew
finbige Menjchengeift mit Hilfe der Ehemie und Majdyinentednit
aud) fitr die Kitdye jdhaffte, braudyen wir nur etwas mebhr wie ein
Menjdenalter Furiidzugreifen, wo 3. B. die Nubelfabritation mit l
fleinen Handmajdinen einfelite, um dem Bediirfnis nad) den \\

damals Jdhon beliebten Hausmadyernudeln abaubelfen, welde die
Sausfrai und Kodbeflijjene im Gdweike ihres Angefidhtes —
wie in eingelnen Fallen aud) nod) heute — felbjt verfertigte, wdhrend
nun fhon lingft die befannten Teigwaven i den verjdyiedenften
fFormen fabrifsmdpig hergejtellt werden.

9Bohl weify jede praftijdhe Hausjrau, daf nidt jedem Fabrifat
Bertrauen gefdentt werden fann, dba aud) redt minberwertige in
ben Hanvel fommen. Defto lieber geleitet Vevjafjerin die perehrien
Qeferinnen im Geijte einmal in eine Mufterfabrit der Teigwarens
brandye, in dbas

vort weldem Gadyverftindige mit Redyt behaupten, bafy wobl
nad) einem 3weiten Werfe in diefer Vrande mit Bezug auf Bas

|
|
|
gabrifetablifjement der Fa. Viox Emmerling, 3eis, ‘
TichTeit und innere Cinvidhtung in Deutjd)land gu fuchen fein bitvfie ~




Wus fleinen Wnfangen hervorgegangen, madhten ficd) immer
wieder vont neuem BVergroferungen im Betriebe notig, bis im
Sabhre 1902 ein vollftandig neues Fabrifetablifjement in ber Ndhe
ber Babhn in freier, im Friihling und Sommer durd) frijdes Griin
verjdhonerten Lage entjtand, weldent 1910 nod) ein bedeutender
Erweiterungsbai angegliedert wurde, fjodal das Werf 3u bdens
jenigen gehort, weldye in der Brand)e mit als tonangebend gelten.

| (Benupte Bovenflide 10 500 ] Mitr.)

Wir treten burd) das moderne, mit weifen Glafuren und
verziertem Stud [dneeweil ausgeftattete wudtige Stein-*Portal

| mun in das ftattliche Ctablijjement ein, lafjfen uns aber dburd) das

majdyinelle Getriebe vorliufig nidht ftoren, jondern [treben nad
pent BVorratsrdunten, in welden bie Rohmaterialien aufgejpeidert
lagerm.

$ier beformen wir [dhon einen Begriff von der Nualitdt der
MWare, welde wir bald vor unferen Augen entjtehen fehen werden.

Mit Vergniigen laffer wic das Herrliche Material, weldes
burd nodhmaliges Sidhten von allen Staubfijerdyen cc. befreit,
und wobl faum dabdburd) in [oldher Sauberfeit und fold) guter

| Qualitit einer Hausfrau gur Verfiigung jteht, dburd) unjere Finger
| gleiten und verlangen logijdherweife daraufhin guerjt die Bebilter,

bie Mijd)= und Knetmajdinen zu fehen, worin der Teig bereitet
wird. Was wir da feher, muf uns in hohem Mafe befriedigen,
pertm wir warten vergeblid) auf den Moment, wo eine menjdlide
SHand mit ber weidhen appetitlidhen NMaffe in Beriihrung fommt,
und gefpannt, wie wir auf alles find, nehmen wir aud) bald die
Kirbe wabhr, aus denen uns bie [dhionjten Eier in grofen Nengen
entgegenlachen.

Ohne uns an der eigentlihen Herjtellung ber verjd)iedenen
Matfaront= und Nubelforten exfreut 3u haben, ift uns jdhon Fum
Bewuptein getommen, daf gwifden Fabritaten gleiden Artitels
dod) ecin gewaltiger Unterjdhied ift, der, da er nidht duferlid
fidhtbar ijt, der Cinfaufenden entgeht.

Ebenjo, wie uns bas herrlidhe Robhmaterial, die Unmengen
Eier, bie auferft peinlidhe Jubereitung des Teiges, bas Verfneten
und Ausrollen desfelben Burd) bliljjaubere Walzen imponierte,

| ergdht uns dbas BVerarbeiten bes Teiges 3u ben jogenamiten Hals=

madernudeln verjdicdener Breite, den verjdiedenen Sorten
Dtattaroni und den ierlidhen und jdhmuden Suppeneinlagen, wie




fie wobl mur bei einer majdyinellen Cinridhtung alleverjten Ranges
ausgefiithrt werden fan.

Die riefigen Raume, die haftenven Majdyinen, hydraulijde
PBreffen, durd) Attumulatorenbetriebe mit 350 Atm. mit mdadtigen
Pumpwerfen betitigt, die vielen Menjchen beiderlei Ge|dlehts,
bei benen jeder Hanbariff die Schulung im Fach und bie gewodiie
Disziplin vervdt, alles atmet Reinlichfeit und peinlichjte Alicaic e,

MWir fehen uns nod) hodhbefriedigt bie Einvicd)tung 3ur Herjteliung
bes aud) mit der Preup. Staatsmebaille, Ehrenviplont, Golbenen
Mebaillen ausgezeidneten Nabhrawiebads, welder durd) das faijerl.
Patentamt als ,Emmerlinge” gefchiiht ijt, an, die genau in den
Rahnen bdes NMufterbetriebes paft, werden aber nod) einmal
purd) den Anblid ber Eievfeller, in welden jdbrlich Unmengen
frijder Eler ihrer Veftimmung warten, in hodjtem Mafe iibers
rajht; fehen wir dodh, baf durd) die Fiillung der Gefdfe mit aus-
gefhlagerten Giern faum eine Liide in den grofen Vorviten Jichibar
bar ijt.

Naddem wir nod) einen Einblid in die gediegen, jeht im Neus
bau (1910) eingerichteten Kontore mobdernjter’ Art (mit einem
Fladhenraum voniiber 600 (] Mir.) genonmmern unbd einen Rundgang
purd) die Nebenbetriebe — medanijde Wertjtellen, Kartonnagen=
fabrit — gemadht Haben, verabjdhieden wir uns nicdht allein an
Qenntniffen bedeutend beveidhert, fondern wir wiffen mun, bdah
wir in Zufunft feine artberen Nubeln und Matteroni jowie Suppens
cinlagen mebr Taufen als die Marlen ,Elite” mit der Gdhutymarte
MWindmithle aus der erften und dlteften Jeiger Kinderndhrawiebad=,
Feigwaren= (Nudele und Malfaroni) und Pantermehl-Fabrit von
Mazx Cmmerling, Jeib.

Die VBerfajjerin.
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€iniges iiber den Nabrwert der Emmerlingschen
Cier-Dudeln- und Makkaroni-Marken ,,Elite*,

Als nabrhaft [ind alle diejenigen Nahrimgsmittel 3u bezeidynen,
weldye mindejtens einen wertvollen Nahrungsjtoff in groferen odexr
mebrere in maBigen Mengen aufzuweifen haben, wie dies in voll:
fommeniter MWeije bei dexr Mildh der Fall ijt.

Neben Ciweil, welhes den wertvolljten Teil des Blutes atiss
madyt mit Hiilfe des Wafjers, das gum Fuhrwerfe im Kirper dient,
bie Jellen immer wiedber von neuem aufbaut und Salzen, die das
Knodengeriift erbalten, fowie widtige Funttionen im Blute ver=
richten, fpiclen die Koblehndrate, worunter man Gtirtemehl und
Buder verfteht, bei ber Erndbhrung eine ber widtigiten Rollen.

Gie liefern neben Fett bas Material gur Crzeugung der Korpers
wdrme, forgen fiix den Fettanja im Jnnern und ufern bdes
Kirpers, ohne ben eine Runbung der Formen, welde die Sdhions
heit ausmadyt, nicht moglid) ware.

Der Beoarf an Koblehydraten wird in der Hauptjadhe durd)
IMehl, das uns ja im wabhren Sinne des Wortes unfer taglich Brot
liefert, und burd) Kartoffeln gebedt.

Wm dben Nahrwert beider Nahrungsmittel fejtzujtellen, miijjen
wir fie auf dber Hidhe des Gehaltes an Kohlehndraten priifen.

Nad)y Gemifden Unterjudungen enthalten 100 Gramm
Weizenmehl ca. 78—80% Koblehydrate, 12-—14%, Ciweih, 1,3%
Galze, 139, MWajfer; bagegen enthalten Kartoffeln nur ca. 18—209%,
Kohlehydrate, 2% Ciweifs, 1,0% Salze, aber 75—76% Wafjer.

Wenn die freundlidhe Leferin bedentt; bak das NRohmaterial,
aus denen die Cmmerlingfden Fabrifate hHergejtellt werden, den
edelftent Weizenforten entjtammen und jihrlich nod) frijde Ciex
nach Millionen angewenbdet werden, bedarf es fitr fie feiner Frage,
bal befagte Giernudeln und Mattavoni-Narfen mehr als den
dreifadyen Nahrwert der Kavtofiel reprafentieren.

Diefe bildet wobl nod) heute in ver|diedenen Gegenden ein
Sauptnabrungsmittel der drmeren Bolfsilafjenr, dod) wurde aud)




bes biteren fejtgejtellt, baf da, wo man beinahe ausfdliellid) auf
Rartoffelnahrung angewiefen war, die Sterblichfeit einen Hobhen
Prozentjal erveidyte.

MWeldher Fraw befferer Stande, weldye fich um die WobIfabhrt
per drmeren BVollstlafjen bemiiht, hat nicht jdyon bei ihren Armens
befudyen bas Herz weh getan, wenn fie fleine Kinber, deren Nah=
rung etgentlich mur aus Mild) und mehlhaltigen Subjtanzen be=
jtehen jollte, jich mit Kartoffeln ftopfen jah?! —

Daf bie einfadhe, furze Ktarlegung des Nihrwertes vollwertiger
Nabhrungsmittel, wie fie uns in den Nudel= und Matfaroni=Dtarien
#Clite” geboten werben und die Anleitung ur Herjtellung jelbjt-
jtandiger, fhmadhafter und billiger Nudel= und Matfaronigeridhte
aud) mit gur befferen Eenahrung weiter Volfstreije beitragen moge,
liegt im Wunjche

ber Berfaljerinm
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Beim Koden von Nudeln und Matfaroni ift die Haupts
Debingung, dba man reidhlid Wafjer verwendet und dah man
diefes erft um Gieden bringt, bevor man die Nudeln oder
Matfaroni Hineingibt,

MWird 3u wenig Walfer angewenbdet, fo reiben [idh) dieje aneins
anber, wodurd) fie unanjehnlid) werden.

Fut man fie in Waffer, weldyes nod) nidht fodte und obendrein
nod) durd) das Einlegen der Nubeln ujw. abgelithlt wurde, fo
wird das Sufere’ erweicht und cbenfalls unanfehnlidh, Man
farn 3u 1 Pfund Nudeln ober Malfaroni Marlen ,Clite” 4 Liter
Maffer redhnen. Jedber Liter Waffer wird mit 1 Cloffel Sal3
verjehen.

Nacdhbem bas vorher gelalzene Waffer fprudelnd Todht, gibt
man die in beliebige Stiide gebrodenen Matfaroni ober die Nudeln
pinein, [orgt dafiir, bah das Whafler rajd) wieder gum leijen Koden
fommt. Gobald dbies der Fall ijt, rithrt man mit einem Hollbffel
die auf dert Boben gefuntenen Matfaroni ujw. auf, lijt fie dann
langjam fo lange Toden (Maffaroni 26—380 Winuten, Ciernudeln
10—15 Minuten), bis Jie gar [ind, was man am beften daran ers
Tennt, wenn fie Jid) wifden den Fingerfpiten leidht zerdriiden laffen.
(Nicht Nageln.) Breite Nudeln, die gu Gemiife, d. h. ju felbjts
ftandigen JMudel= und Maffaronigeriditen verwendet werden
jollen, begieft man, nadydem fic auf den Durd)jdlag gum Abs
Taufen gejdiitiet wurden, mit frijdem faltem Waffer, wodurd
fie fich wieder ftraffen, anfehnlih und im Gejdhmad feiner
werdert,

Nubeln und Matfaroni, weldye gu Pubbdings und [iien Speifen
BVerwendung finden, innen etwas weidyer gefod)t werden.

Warm balt man gefochte Matfaroni nidht ini Kodwalfer,
fonbern man ftellt ben Durd)fdylag, worin fid) diefe definden, auf
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einen Topf mit heiem Wajjer, begiekt fie, bevor man jie auftrdgt,
mit heiem Walfer, [chiittelt Jie auf ober fd’)wcntt jie in ein wendg
Butter oder Palmona.

Sur Bouillonfuppe Tfodt man feinere Nudeln und fonjtige
zarte Cinlagen gleid) in Ber Bouillon.

Sur Herftellung von Hinjtlider Bouillon verwendet man am
vorteilhafteften Maggi=Bouillonwiirfel.

Der Gefdymad der Nudeigeridhte wird durd) dbas Wiirzen mit
ber allbewdbhrten Maggiwiicze, die wohl faum einer Hausfrau
unbefannt blieb, jehr gehoben, dod bdarf diefe immer nur den
fertigen Geridyten gugejetzt und in fleinen Mengen — 3‘0 B. 1 Tee=
[6ffel auf 1 Phurtd Nubdelin oder Maffaroni — angewenvet werben,
a fie eine gang vovaiiglide Wiirztraft hat. Vialfaroni und Rubdeln
jollen nie nadgefalzen werden, da jonjt der feine Gefdhmad leidet.
— Wer fie fdhdrfer gefalzen licht, joll bem Kodwajjer mehr Sal3
beifiigen.




{ber Suppen.

In der feineren Kiidye, wo der Mittagstijd) aus mehreren
Gangen bejteht, bient bie Suppe gewdhnlich nur als Anreger und
wird deshalb meilt aus einer guten Fleijdhbrithe hergejtellt, in
welder die Cinlagen das einzige Nabrhafte |inb. Anbders jteht es
mit dem bitrgerlidhen und ganz einfadyen Tijdye, wo nach der Suppe
nur ein Gang folgt, oder wo diefe itberhaupt das ganzge Mittagsbrot
ausmadt.

Sn beiben Fallen ift eine fluge und jorgjame Hausfrau wobhl
in ber Lage, eine Suppe herzuftellen, weldye beiben Jweden dient.

Sn leterem Falle muf bie Suppe befonbers frdaftig und didlich
aubereitet werden, wo3u jich ganz ausnehmend bie vorziigliden,
nabrhaften Ciermuden- und Maffavoni-MNarfen |, Clite” eignen,
die in verfdiedenen Preislagen zu haben [ind.

Gie fonmen in Crbjen=. Linfen= und VBobhnenjuppen ebenjo

; gut mitgetocdht werben (Ofterreid), Bayern) wie mit Gemiife und
i
i
3
§
i
{
{

Kartoffeln, jowie in Objtjuppen (Mittel und Norddeutjdland),
Wo es an Jeit 3um Fleijchiodhen oder an Mitteln fiir dasjelbe
mangelt, ijt mit Maggi-Bouillonwiirfeln, die man aud) auf bem
Lande beformmt, rafd) eine gute Fleijdbriibe hergejtellt, weld)e
mit den prdadtigen Hausmadyer-Ciernubeln Marfe ,Elite”, die
| man nur reidhlidh anwenden mup, in gang furger Jeit die jdvnfte
und frdftigite Nubeljuppe herftellt, der man nod) fein gefdnittenes
abgefodytes Gemiije beifiigen und mit Maggiwiirge wiigen fann.
Nadyjtehende Originalrezepte follen den Hausfrauen, welden \
l

)

|

es auf eine nabhrhafte, Jdhmadhafte und jattigenve Suppe anfommt,
aue Mujter dienen und gum Weitererfinben von Suppen anvegen.
1 Liter Suppe qgibt 3 qute Teller und [dkt fidh bas Quantum da,
wo auf eine Perfon mehr als ein Teller fommt, leidht nad) den
Rezepten einvichten.

1 : & Originalrezepte

fiir sebr nabrbafte, schmackbafte Suppen. |
* 1. Rahmijuppe fiic 6 Perjonen.
{ Giehe Abbilbung Nr. 31

.

Butaten: 6 gebdufte Chloffel Vogelzungen Marfe ,Clite”,
40 Gramm Butter oder Palmona, 40 Gramm Mebl, 1Y%, Liter
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Whaljer, 2 Cigelb, 14 Liter leiht angefduerter ober [iiger Rabhn,
10 Gramm geviebener Schweizerfdfe, 1 abgeltridyener Chloffel Sal3.

Jubereitung: Aus Butter oder Palmona und Nebl wird
eine helle Mebljchwige hergeltellt, weldhe mit 1 Liter Wafjer aufs
gefiillt, mit dem Salz %4 Stunde gefodht wird. Die Suppens
einlage, Vogelzungen, werben in % Liter Wajjer, 3u weldhem
man von bem angegebenen Galz 1 Teeldffel gibt, gar gefodht und
mit ber Scdywife verbunden, beides noch einigemale ufammen
aufgefocht. Cigeld und Kife werben mit bem NRabm tiidhtig vers
quirlt, in bie etwas abgeliihlte Suppe gerithrt. Nadh) BVelieben fann
mehr Kdfe verwendet, er fann aber aud) fortgelajjen werden.

2. Hornden=Diildhjuppe.
Giehe Abbildbung Nr. 23.

Jutaten: 8 gehiufte CRlvffel fleine Hornden Marte , Elite”,
2 Liter Mildy, 20 Gramm Butter, 20 Gramm Mebl, 1 Teeldffel Salz.

Jubereitung: Die BVutter wird gerlajjen, das Mebhl davin
angerdftet (es mup weify bleiben), mit 14 Liter Mild) aufgefiillt,
dann die {ibrige fodyende Mild), Salz und die in leidht gefalzenem
Wafjer gar gelodhten Hisxndyen hingugegeben und nod) einigemale
aufgefodt.

nmerfung: Die Suppe, welde an fidh) don fehr nabrhaft
ijt, fann noch mit einem €i abgeriihrt werden; ebenjo bleibt das
Jtarfere Salzen bem jeweiligen Gefdymade {iberlafjern.

3. Pilzjuppe mit Mujdeln,
Siehe Abbilbung Nr. 28.

Jutaten: 8 gehdufte CRIbHffel Mujdheln Marte ,Elite”, 2 Liter
Bouillow, ev. aus 4 Maggi=Bouillonwiirfeln, 2 Hianbe voll Pilze,
Pfefferlinge (Gelbjdwdammden), 1 CRI5ffel fein gewiegte Peter-
jilie, 30 Granum Palmona, 30 Gramm DMehl, einige Tropfen
Maggiwiirze, 2 Prifen Pieffer, 10 Gramm Butter, 1 fleine Jwiebel,

Jubereitung: Das Mehl wird in Palmona gelb gerditet,
mit Bouillon aufgefiillt und 14 Stunbde gefodht. Die Pilze werden
gepufit, gut gewajdyen, abgetropit, grob gewiegt, in ber Butter
5 Minuten nrit der fein gewiegten Jwicbel gediinjtet, mit den in
leicht gefalzenem Wajjer gar gefocdhten Mujdheln an die Suppe
getan und alles nody 10 Minuten gefodht. Die Suppe wird mit

e
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Maggiwiire, Pfeffer, dem nitigen Salz und der in 1 Teclbffel
Butter angerdfteten Peterfilie abgeidhmedt.

Anmerfung: Man fann 3u bdiefer wobhljdhmedenden Suppe
iibriggeblichenes Pilzgemiife verwenden.

4, Martjuppe mit Suppencinlauf (Riebele)
fiir 6 Perjonen.
Giehe Abbilbung Nr. 28.

Jutaten: 8 gehaufte (EBIi&ff‘eI Suppen-CGinlauf Marfe ,Elite,
100 Gramm Knodyenmart, 1 Swiebel, 1 fleiner, fefter Kopf Sellerie,
1 MWeikbrot, 20 Gramm Mehl, 2 Liter Knodenbriihe, 2 Magats
Bouillonwiirfel, 1 Prife ‘Bfef)fer.

Bubereitung: Das Rinbermart wird gewdffert, gerhadt, die
fein gewiegte Swiebel, das in feine MWiirfel gefdynittene Weikbrot
barin angerdjtet, bas Mehl baraufgeftrent, nodmals mit diefem
umgewenbdet, die Knodenbriihe, der in wenig Walfer weid) gefodyte
(] llericfnp? [a{nt dem Walfer 6(n ugegeben und alles 20 Minuten
gesod)t, durd) einen Durd) zla geftrid en, mit ben Magat-Bouillons
wilrfeln gefrdftigt, mit ben in leid) gefalgcnem Waffer gar gefod)tcn
Guppeneinlauf nodhmals aufgetodt, mit Pfeffer, nad) Belieben mit
Maggiwiirge abgefchmedt.

5. Kohl=Graupenjuppe
fiir 6 Perfonen.
Giehe Abbilboung Nr. 20.

Butatens 6 gehdufte Chldffel Ciexgraupen Marte ,Clite”,
15 fleiner fefter ﬂBciiifol)Ih\pf, 134, fiter Bouillon aus 4 Maggi
Bouillonwiirfeln, 1 fleine Jwiebel, 2 Prijen Pfeffer, einige Tropfen
Maggi-Wiirge, 1 Chloffel ‘Betcr[il’ie, 20 Gramm Butter oder Pal«
mona, 20 Gramm JMNehl. !

Bubereitung: Die Ciergraupen werbent mit dbem Nehl in
Butter angerdjtet, mit der Vouillon aufgefiillt, der in 1, Liter
leidht gefalzernem Walfer gar gefodhte, fein gewiegte Weihtobl,
bie fein gewiegte, gejdwite Jwiebel bingugegeben und alles
15 Minuten gefodht, mit Maggiwiirze, Pfeffer und Peterfilie abe
gejdhntedt. .

YAnmerfungs Man fann die Suppe natiiclich aus iibriggeblies
bertem Gemiife jeder Art herjtellen.
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6. Bandnudel=Tomatenjuppe
fiir 6 Perfonen.
Giehe Abbildung Nr. 10.

Jutaten: 100 Gramm Banbnubdeln mit Rand Marte ,Elite”,
2 Riter leidhte Bouillon, ev. aus 4 Maggi-Bouillonwiirfeln, 30 Gr.
Butter ober Palmona, 4 grofe, reife Tomaten, 1 Jwichel, 60 Gr.
Raudhfleijd) ober Schintenvejte, 20 Gramm Mebl, 1 Prije Pfeffer, ||
einige Tropfen Maggiwiirze. |

Jubereitung: Gdinfen und Jwiebel werden fein gefdynitten,
in der Butter gediinftet, bas Mehl hinzugegeben und angeriftst,
dann mit Bouillon aufgefiillk, bie abgewijdten, vom Stiel befreiten,
gerteilten Tomaten bingugetan und alles 20 Minuten gefodt,
durd) einen Durdyjdhlag getrieben, die in leidtem Sal3wajfer gar
gefodhten, in fleine, gleihmifige Stiide gefdnittenen Bandmudeln
hingugefiigt, nodhmals aufgeindht, die Guppe mit dem nitigen Sal, !
Maggiwiirge und Pfeffer abgejdedt. !

{

7. Friihlingsiuppe 3 é

fiir 6 Perjorten. |

Siche bbilbung Nv. 28. |

Jutaten: 6 gebiufte Chloffel feine Sterne Marte , Elite”, ; |

reithlich Y4 Liter fein ge[dnittene Gemiife: griine Erbjen, Karotten, | |

Gellerie, Wirfing, Koblrabi ufw., 2 Liter Wafjer, 1 Chlvffel Sals, i

3 Maggi-Bouillonwiirfel oder 1 Liter Wafjer, 1 Liter Fleifch- I

bouillon, einige Tropfen Maggiwiirge, 1 Chloffel fein gewiegte }

Peterfilie, 20 Gramm frijdhe Butter. . I

Jubereitung: Die Gemiife werden fein gefdnitten, in 1 Liter

Salgwafjer gar gefodt. Jn 1 Liter Vouillon werden bie Sternden

gar gefocht, beides gufammengegeben und nodhymals aufgefoddt,
mit Wiirge, Peterlilic und Butter, ev. Saly abgejdmedt.

8. Apfeljuppe : ‘
fiir 6 Perjonen. {
Siehe Abbilbung Nr. 31. ‘ w

Jutatey: 10, Gramm Bogelzungen Marfe ,Elite”, 1 Pfund
Kodyapfel, 60 Grx yim Juder, 1 fleines Stiidden Jitronen)dale,
2 Ndbhrawiebdde, Refferfpie Jimt, 2 Liter Walfer.
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Qubereitung: Die Npfel werben gewajdien, von Stiel und
Bliife befreit, gerteilt, tn 1 Liter Waffer mit Jitronenjdale weid)
| gefodyt, durdhgedhlagen, das {ibrige Whafjer, Jwiebad und Suder,
| Jowie die in gan3 leidt gejalzenem Waljer gar gefochten Bogel:
| 3ungen ober anbere Faconrubdeln Marfe . Clite” hingugegeben Uno
einigemale aufgefocht, mit Juder und Simt abgefdhymedt.
‘ Anmerfung: ad obigem NVhufter Tonnen Suppen aus jeber
| Obftart ergeftellt werden. Durd) Einlagen von Nudeln ujw.
| werben dieje Guppen nidht allein viel nabrhafter, fonbern bdie
INagenwinde werden vor 3u jtarfem NReiz, den die Objtjdure auf
fie ausiibt, gejdhiigt. Durd) Hingugabe von Emmerlings Ndbhr=
awiebiden ,Emmerlinge” nehmen die Suppen einen fehr lieblichen
Gefdymad an. Fiir die fiiddeutjde Kiidye, in welder Obftjuppen
weniger nflang finden, lohnt es jid), bas OOt Tiirzer einguiodyen
mit Nudeln und dergl. und die o eingedidte Suppe, die jehr gut |
jhntedt, 3um Nadtifch gu geben. |

| Original-Rezepre
filr Dudel- und Makkaroni-Gerichre.

|
L 9, Matfaroni und FRudeln natuvell
fitr 3 Perfornen. '
Giehe Abbilbungen Nr. 1—6, 37—39.
Jutaten: 3% Pfund Maifaroni ober Nuveln Marte ,Elite”,
9 Qiter Walfer, 2 abgeftrichene Chloffel Sal3.
Bubereitung: Die Malfaroni ober Nudeln werden in flein-
[ fingerlange Gtiide gebroden, in das fprudelnd fodyenve Waljer, ¢
| weldyes man vorher jalzte, geworfen, nadydem fie einigemale auf=
gefodyt, mit einem Kod)bffel vom Boden abgehoben, pamit |ie
nidyt anbingen und je nad) der Sorte langfam getodt, bis jie gar
find, Gie werden auf einem Durd)jdlag abgegoffen, mit faltem
Oajfer fiberoffeit und 3u Salaten, Gemiijen und Fleijd) gegeben.
Nady Belieben erft in Butter gefdhwentt und mit Kife, awd) mit
gerichenem Weibrot beftreut.
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10. ®ebadene Mattaroni oder Nudein
fiir 3 Perjonen.
Siehe Abbilbungen Nr. 1—6, 37—39.

Jutaten: V5 Pfund Maffaroni odber Nubeln Marte ,EiiteY,
40 Gramm Butter, nad)y Belieben 2 Chloffel Parmejantdfe.

Jubereitung: Die nad) obiger Nummer fertig behandelten
Mattaroni und Nudeln werden, nadydem fie redht qut abgelaufen
jind, in die BVutter, weld)e man in einer breiten Pianne anbrarnen
[45t, gelegt und unter Wenden goldgeld, aber nidht u hart gebaden.
Nach Belieben mit Kije bejtreut angeridytet.

11. Gebadene Maffaroni oder Nudeln mit €i
fitr 3 Perjonen.
Siehe Abbildungen Nr. 37—39.

Butaten: 14 Phund Matfaroni Marte , Elite”, 40 Gramm Butter,
2 Efer, Y% Qiter Nahm, 2 CRlbffel Parmejan: ober Sdhweizertdfe.

Subereiting: Malfaroni ober Nubdeln werden wie in den
vorigen Jmmern gefodt, in dbie angebrdunte Butter oder Palmona
geleat, einige Minuten unter Wenben angebraten. Die Cier werden
mit Dem Nabhm qut verriihrt, {iber die Nudeln gegoffen, diefe nod)=
mals gut gewenbdet, bamit |id) dbas €i an alle anhingt. Sobald es
geronien, find die Nudeln ufw. fertig, fie fonnen nad) Belieben
ebenfalls mit Kdfe bejtreut 3u Tifd) gegeben werden.

12, Bouillon-Natfaroni
fitr 3 Perforen.
Siehe Aobildrngen Nr. 37—39, 5 und 6.
Butaten: 14 Phund Malfavoni ober breite Nubdeln Marte
SClite”, 14 Liter jebr frdftige BVouillon, 20 Gramm Butter.
Jubereitung: Die Matfaroni odber Nubdeln werben in uns
gefalzenem Wajjer giemlich weid) gefoht, abgegojfen unbd in ber
Bouillon vollends gar geddmpft. Nad) Belieben mit Kdfe oder fein
gewiegter, in etwas Butter angerdjteter Peterjilie bejtreut.
13. Sardellenbutter=Rudeln.
Siehe Abbilbungen 5 und 6.
Qutatens 1% Phund breite Nubdeln Marfe ,Clite”, 3 grofe,
frifhe Sardellen, 40 Gramm frijde Butter, 1 Teelvffel Jitronen:
Jait, 1 Prife Pfeffer.

=
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Jubereitung: Die Sarbellen werben gut gewafden, inben
man fie eingeln auf die linfe Hand legt und mit der redyten Hand
frifes Walfer bavitber fpiil, dabei reibt, bis bie filberfarbene
Gduppenhaut verjdounden und das rohe Fleijd) 3u fehen ilt.
Dann werdent fie in 3wei Hilften auseinandergelegt, entgrdtet,
mit etwas Butter 3ufammen in einem Morfer gerftofen, durd) ein
Drabtfieb gerieben, mit ber u Sahre geriihrten Butter, bem Jitros
nenjaft und Pfeffer gut verriihet, bie fertig gefodyten Nubeln darin
gejdwentt, bis alle Butter an ben Nubdeln hingt.

14. Genfbutter=Matfaroni
flix 8 Perjoren.
Siehe Abbilbungen Nr. 37—39.

Qutaten: % Pjund Maffaroni Marfe ,CElite”, 4 Gramm
frijdhe Butter, 1 ChIbffel feiner Tafelfenf, 1 Teeldffel Jitromen-
faft, 1 Prife Bfeffer, 1 hartgetodtes, 1 rohes, gang frijdes Cigelb.

Jubereitung: Das hartgefodyte Eigelb wird durd) ein Drabht=
fieb geftrichent, mit bem rohen Eigelb, dem Senf, Peffer und Salj
latt gerithrt, bann mit der ju Gabhne geviihrten Butter, dem
ttronenfaft qut verrithrt, mit den nad) Vorfdrift gefochten, gut
abgclaufcncnfmaﬁaroni, weldenod heif fein miiffen, gut vermijdt.

15. Matfaroni & la reine Gefelljdhaftsidiifjel
fiir 6 Perfonen.
Giehe Abbilbungen Nr. 37—39.

Jutaten: 14 Phund Matfaroni Marfe ,Clite, 1 Pund
weihes Gefliigelfleijd), 80 Gramm Butter, 20 Gramm Nebl, 34
Qiter qute Gefliigelbriihe, 5 Krebfe, Teinfte Biidhje Champigrnons,
2 ERlbffel Weifwein, 2 EHloffel Mabeira, einjte Biidjje Krebs-
butter ober 5 Guppentreble, ¥ Kalbshirn, 1 Prije Kayennepfeffer.

Jubereitung: Die Butter wird halbbraun gemadt, das IMehl
einmal darin aufgefodht, mit % Liter Gefliigelbrithe aufgefiillt,
glatt gefocht. it der iibrigen Briihe wird-die Krebsbutter glatt
qerithrt, 3ur Gefliigelfauce gegeber, bie man mit bengBeinen, dem
Bieffer und dem nitigen Sal3 abjdmedt. Das gefodyte ober ges
bratene Gefliigelfleifd) wird in feine Bidattdhen gefdnitten oder grob
qewiegt, mit den fein gefdynittenen Pilzen, die in cin wenig Butter
gebiinjtet wurben, an die Sauce gegeben, dann alles mit ben fertig
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gefochten, Heifen Maffaroni vermifdht, die man im Wafjerbade
heig halt. Das Geridht wird auf runder, halbtiefer Schiifjel bergig
angerichtet, mit Hirnjtiidden, Champignons und Krebsfdwingern,
die man ebenfalls 3u faufen befommt, belegt. Verwendet man
Rreble, o werden bdiefe nady Vor|drift gefodht (Jiehe bda), bas
Fleild) aus den Scheren geldjt. Naddem bdie Cingeweide vom
Baud geldft, der Darm herausgezogen ift, Jelt man die Baude mit
etwas Gefliigelbriithe an und fodt [ie aus. Die Scdhalen werben
zerftoen, mit der Hilfte ber angegebenen Buiter gefdywilt, bis
diefe rot ausfieht, bann mit 1% Liter Geflitgelbrithe ausgefodt,
ble man, nadybem fie durd) ein feines Sieb gegoljen, um Anffiillen
ber Schwike berubt, ebenfo die Briihe, worin die Baudye qefodht
wurden. Das ausgeldjte Sheren- und Sdwanzfleijd wird gum
Belegen der Schiijfel verwendet.

16. Krebje 31 fodhen.

Die nod) lebenden Krebfe (in toten entwidelt jidh Gift) weilen
gebiirftet, 31 weldhem Jwede man Jie mit gwei Fingern von oben
hinter den Scheren padt, was ihnen das Kneifen unmodglich madt,
in, frijem Wajjer nodymals gefpiilt, in foldes wicder gelegt.
Se nad) der Jabhl der Krebje wird das Walfer pro Liter mit 1 ge-
jtridhenen Gploffel Saql3 gefalzen auf febr [harfem Feuer zum
Kodyen gebradht, inzwifdert wird ein Feuerhalen in die Glut gelegt.
Sobald das Waffer, dem man 1 FTeeldffel Kitmmel ujelen famn,
tiihtig wallt, gibt man die Krebfe auf einen Durd)jhlag und jofort
in bdas Tod)cn%c Walfer, in weldjes man jogleid) den glihenden
Haten hilt, bamit es gleid) wieder Todht. Wuf diefe Weife ift jede
Qualerei der Tiere ausgefdhloffert. Nachdem die Krebje 5 Minuten
gefodht haben, miijfen jie nod) auf heiger Stelle 10 Minuten giehen
und fonnen bann beliebig verwendet werden. OGrojere, 3. B.
Tafelfrebfe miifjen entfprecdhend linger Todhen.

17. Hirn ju foden.

Das Hirn wird gewdjert, je nad) ber Jeit, die man hat, mit
Taltem 2Wajfer aujgejelt, ans Koden gebradht und abgegofjen.
Sn 34 Liter Wafjer, dem man 1 Teeldffel Jitronenfiure, 1 Teeldffel
Sal3 3ujelt, 8—10 Minuten gar gezogen, dann mit einem [pifen
Mejjer die Haut abgeldjt und beliebig verwendet.
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18. Sped=Matiaconijdiijfel
fiix 8 Perfonen.
Giehe Abbilbungen Nr. 37—39.

Sutaten: 15 Pfund Maffaroni Marte ,Elite”, 150 Gramm
mageren Gped, 1 Swiebel. 3 CRlbffel frijd) geriebenes Weilbrot,
80 Gramm Gdweizerfife, 10 Gramm Palmona oder Butter.

Subereitung: Der Sped wird in feine Wiirfel gejdnitten,
gelb gebraten, auf einen fleinen Durdjdlag, weldjen man auf ein
trodenes Gehiiffelden jest, gegofjen. ~JIn bem abgelaufenen Fett
[dlt man die fein gejdhnittene Jwiebel gelb werden, gibt biefe Jamt
Fett und die Hilfte bes geriebenen Kifes iiber die frijd) gefodten,
nod Heifert Maltaroni, fhwentt alles gut durd), ridhtet jie auf halb=
tiefer Platte an. Das geriebene Weikbrot wirb in Palmona oder
Butter geriitet, die Spedwilrfel darin gewendet und mit beidem
und bem {ibrigen Kife dbie Sdyiiffel bejtveut,

19. Tomaten=Datfaronifdiifjel
flir 8 Perfonen.
Siehe Abbilbumgen Nr. 37—39.

Qutaten: % Pjund Matfaroni Marfe ,Elite”, 6—8 reife
Tomaten, 2 Jwiebelr, 30 Gramm Butter, 80 Gramm Palmona,
50 Gramm Sdinten ober Raudyfleifd), 1 abgeftrichener ERIbffel
Galz, 1 Mefferfpie Pieffer, Maggiwiirze, 30 Gramm Parmejane
fife, 8 Ehloffel Bratenjauce oder Bouillon aus Maggi=Bouillons
wiirfeln,

Jubereitung: Schinfen und Jwicbeln werben fein gejdnitten,
in Palmona gediinjtet, dann die Hilfte ber abgewijhten Tomaten,
die man in Gtiide bridht, hinzugegeben und alles ¥ Stunde unter
$Hingugabe ber Sauce oder Bouillon, der Hiljte des Salzes ge=
jdhmort, durch einen Durdjdlag gejtridyen, mit Salj, Preffer,
NMagaiwiirze abgefdhmedt, mit den nad) Vorjdrift gefodten Mat=
faroni vermijht. Die iibrigen Tomaten werdben in Sdeiben ges
fdynitten, in die Heige Butter ober Palmona gelegt, mit Sal3
beftreut, gar gebraten, bie auf Dalbtiefer Sdyiiffel angeridhteten
Matfaroni dpamit umlegt, der Bratenfond dariiber gegofjen, bas
Gericht mit bem gericbenen Kije beftreut. ;




20. Pilz=Matfaronijdyujjel
fite 3 Perfonen.
Siehe Abbilbrmgen Nr. 37—39.

Butaten: 1% Pfund NMatfaroni Marfe ,Clite’, 1% Pfund
Piefferlinge (Cierfhwammden), 30 Gramm Sped, 30 Gramm
Butter, einige Tropfen-Maggiwiirze, 1 Mefjerpie Pfeffer, 2 Che
I6ffel gewiegte Peterfilie, 1 ERloffel Salz, 20 Gramm Parmefans
ober Sdyweizerfife, 1 CRldffel WViehl.

Jubereitung: Die Pilze werben gut qepubt, Hein gejdnitten,
fauber gewajdhen und auf etnem Durd)jdlag um Ablaufen ges
geben.  Der Gped wird in Wiirfelden gejdhnitten, ausgebraten,
bis bie Spedwiirfel gelb jind, die Butter, bann bie Pilze hinzu=
gegebert 1nd diefe 15—20 Minuten unter dfterem Wenden ge=
fhmort. Nadydem ein CHIBifel Mehl und das Sal auf die Pilze
geftreut, diefe nodymals gewendet, durdygefodht und mit Piefjer
und Peterfilie abgefdhymedt find, werden die frijdgefodten Mats
faroni hingugegeben und gut mit den Pilzen vermijdht.

Das Geridyt wird mit Magaiwiirze abgejdymedt, auf halbtiefer
Sdiiffel angerichtet, mit Pilzen umlegt, mit Parmejantife bejtreut,
3u Tijch gegeben.

21. Spargel=Matfaroni
file 3 Perfonen.
Siehe Abbilbungen Nr. 37—39.

Sutaten: % Pfund Matfaroni Marte ,Elite”, 1 Pund
Spargel, 2 Eigeld, ¥4 Liter Mild, 1/, Liter Spargelwafjer, 1 Miefjer=
fpike Pfeffer, 30 Gramm Parmejan- oder Shweizertdle, 20 Gramm
Butter, 20 Gramm Mebl, 1 Chlbffel fein gewiegte Peterfilie.

Bubereitung: Der frijde Spargel wird gewalden, ge[d)slt,
tn 8 Jentimeter lange Stiidden gebroden in ¥ Liter leiht gefals
zenen ‘lnagers gar gefodyt.

Die Butter wird 3erlafjen, das Mehl darin angerdjtet, mit
Mildh und Gpargelwalfer aufgefiillt, glatt gefodhyt, die Sauce,
nadypem fie etwas abgeliihlt, mit 2 Eigelb und der Hilfte des
Rifes abgeriihrt, mit Sal3, ‘i&feffer, ber Hilfte Cigelb und der
Peterfilie abgejdymedt. Gpargel, Sauce und Malfaroni werben
qut vermifht, auf tiefer Sehiiffel angerichtet, mit dem iibrigen
Kdfe und bder {ibrigen Peterfilie beftveut 3u Tijd) gegebern.
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22, Blumentohl=Matfaronijdhiifjel
fiir 8 Perfonen.
Giehe Wbbilbungen Nr. 37—39.

Jutaten: 1% Phund Matfavoni Marfe ,Clite”, 1 fleiner,
fefter, weiBer BVlumentohlfopf, 1 Liter Whaljjer, 1 Teeldffel Sal3,
30 Gramm Buiter, 20 Gramm Mephl, 2. Eigelb, 1 Mefjerfpife
Pieffer, 1 Cloffel jein gewicgte Peterfilie, 30 Gramm PBarmejan=
fore.

Fubereifung: Der Blumenfohl wird in Risden gerlegt, die
man bepuft und in dbem angegebenen Wajjer gar, aber nidyt 3u
weid) Todyt, auf einen Durcdhjdlag gibt. Aus Butter wd Miehl wird
eine Delle Mehljdhwite Hergejtellt, welde man mit % Liter des
Blumentohlwajjers auffitllt, mit Pieffer, der Hilfte dex Peterfilie,
ber SHilfte bes geriebenen Kdfes abjdywentt, mit den 2 Eigelb
abrithrt, mit ben fertiggetochten Mattaroni, dbem Blhumentohl gut
vermifcht.  Auf halbtiefer Schiifjel angerichtet, umlegt man das
Geridyt mit einem Teile bes Blumentohles, dei man fid) guriidhalt,
beftreut es mit bem iibrigen Kife und der Peterfilie.”

23. Gurry - Nudeln
fitr 3 Perjonen.
Giehe Abbilbung 5 und 6.

Butaten: % Piund breite Nudel Marfe ,Clite”, b7
Qiter qute Kalbsbriihe, 1 reidhliche Mefjerfpite Currppulver (ein
englifdhes Pulver, in weldhem alle refp. viele feine ®ewiirze
vereinigt find, bas man in fleinen Flajdden in feineren Ge=
fdhdften au faufen befommt), nad) Belieben 2 CRIG{fel Sdweizer=
fdje.

Jubereitung: Die in ungejalzenem Wafjer siemlich gar ge-
fochten JMudelt werben in ber Kalbsbriihe, in welder man das
Gurrppulver verrithet, gar gedimpft, nacd) Belieben mit Kdfe
bejtreut 3u Tildh gegeben.

24, Mattaroni=Heringfdiifjel, garniert
filr 3 Perjonen.
Giehe Abbilbungen Nr. 37—39.

Qutaten: 1% Pfund Matfaroni Marfe ,Clite”, 2 milderne
Gal3heringe, 3 Mildhbriddhen, 1 mittelgrope Jwiebel, 1 getrodnetes,
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gericbenes Weifbrot, 50 Gramm Butter oder Palmona, 2 Cier,
1 Prife Pieffer, 3 Chlbffel Cmmerlings Paniermehl, 30 Gramm
Parmefantife, Salz nad) Bedarf.

Jubereitung: Die Heringe werden am Abend vor dem Ges
braud) qut gewajden, die Nadht durd) in frijdhem Waffer belaffen.
Naddem Jie nodymals gewafchen, abgezogert und jauber entgrdtet
find, werden fie fehr fein gewiegt.

Die Weikbrote werden abgerieben, in Mildh ober Bouillon,
die man fidh aus Maggis Bouillonwiirfel Herftellt, eingeweicht,
ausgebriidt, mit ber fein gewiegten, in ein wenig Butter gejdhwilten
Swiebel, dbem geriebenen Beifbrot, den Eiern, der Hilfte des
gewiegten Herings, der Hilfte des geviebernen RKdfes, bem nitigen
Galz qut vermijdht, abgejdmedt, eine KIbjden daraus geformt,
bie mat in GEmmerlings Paniermedl, weldyes mit dem Abgeriehenen
pon Weifbrot vermijdht, auf fladyer Platte umbergerollt, in Bal=
mona unter dfterem Schiitteln der Pfanne golbgeld badt. Die
9. Hilfte bes Herings wird in der iibrig serlafferten Butter, 1 Loffel
BVouillon wverrithrt, iiber bie fertiggefochten, gut abgetropften
Malfaroni gegeben, alles gut umgejdwentt, hei auf eine halb-
tiefe Gdiifjel angeridhtet, mit den Seringstlopdhen umlegt und
belegt, mit dem iibrigen Kdfe bejtveut 3u Tijdh) gegeben.

25. Rindfleijd=Hadeemattaroni
fiir 3 Perfonen.
Siehe Abbildungen Nr. 37—39.

Sutaten: Y Pfund NMalfaroni Marte , Elite”, % Bjund
fibriggebliebenes Rindfletfd), 30 Gramm PVutter oder Palmona,
90 Gramm Mebl, 15 Liter Bouillon, 2 Prijen Pieffer, 1 Dillgurie,
einige Tropfen Maggiwiirze, 20 Granun geriebener Parmejantdfe.

Bubereitung: Ubriggebliebens Rindfleifd), aud) Bratenvejte
werben fein gewiegt. Aus Butter oder Palmona und Mehl wird
eine hellgelbe Mehijch vile (Cinbrenne) Hergejtellt, dic mit Bouillon
aufgefiillt, mit ber gejdhdlten und fein gefdnittenen Dillgurte, dem
Fleifd) 5 Minuten gefodyt, mit Preffer und Maggiwiirze abgefdymedt
wnb mit den fertig gefocdhten Wiatfaroni gut vermijcht wicd. Anf
halbtiefer Sehiiffel wird das Geridht bergig angerichtet, mit gevies
bertem SKile bejtreut au FTijd) gegebern.




e e~ .~ —— e A NN I B. PNTL IS

26. Matfaroni in Leberhadyee
fitr 3 Perfonen.
Siehe Abbilbungen Nr. 37—39.

Butaten: % Phund Matfaroni Marle ,Clite”, 4 Pund
Qalbss ober Nindbsleber, 1 Fwiebel, 30 Gramm Butter oder PBal=
mona, 2 Teeldffel Salz, 1 Mefferfpite Pfeffer, %5 Liter Bouillon
aus 2 Magai-Bouillonmwiicfeln, 2 Teeldffel Mebhl, einige Tropfen
Magaiwiwge, 2 ERlbiTel in Butter oder Palmona gerdjtetes Graus
brot.

Bubereitung: Die Leber wird gewajden, gehiutet, in Scheiben
gefdnitten, mit Salz und Pfeffer bejtreut, mit Mehl bejtaubt,
rafd) auf beiben Geiten in Palmona angebraten, bann fein gewiegt.
Die Swiebel wird fein gefcdhnitten, in Palmona oder Butter in
derfelben Piarne gelb gediinjtet, bie Leber hingugegeben, bas Mehl
dariiber geftrent, einigemale umgewendet, bann mit ber Bouillon
einmal aufgefodyt, mit Salz und Maggiwiirge abgejdhmedt, mit den
fertig gefodyten Maffaroni vermifdt.  Auj DHalbtiefer Schiifjel
angevichtet, wird dbas Geridht mit gerdjtetem Graubrot bejtveut
au Tijdh gegeben, Tann aud) nad) Belieben mit Kdje Deftreut werben.

27. Bratwurithadfel=Matfaroni
fiic 3 Perfonen.
Giehe Adbilbungen Nr. 37—39.

Buunen: Y% PBfund Mattaroni Marfe ,Clite”, 3 Bratwiirjte
(Gtitd 15 Pfa.), 30" Gramm Butter ober Palmona, ¥ Liter
Vouillon aus 1 Maggi-Bouillonwiirfel, 1 Teeldffel Mebl, einige
Tropfen Maggi, 2 CRlbfTel in Butter gerdjtetes Weik= oder Graus
brot, 1 Prife Pieffer, Salz nad)y Bebarf.

Bubereitung: Die Bratwiirfte werden gewajdhen, mit reid)lich
1/, Qiter fodenden Walfers cinigemale aufgefodyt, abgetrodnet,
vorfidhtig abgegogen und in Butter ober Palmona gar gebraten,
dann in feine Ringel gejdnitten ober grob gewiegt. JIn die Brat-
butter wird das Mebhl gejtreut, einen Moment angerbdjtet, mit dber

Bratwurjtbriihe aufgefitllt, aufgefodt, mit 1 Bouillonwiirfel
gefriftigt, mit Maggiwiivzge und Pfeffer abgcid)n} \0Ethet\ bie

fertigcn Maifaroni gegeben, die man 14 Stunbe 3iHtuliktamd
einigemale wenbet, Jobann mit der Bratwiurft verr )tf’ﬁ}n‘i' et

J * o
Yool
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und mit gerdjtetem Brot bejtrent gu Tifd) gibt. Man fann aud) bie
Giifjel mit Bratwurftringeln garnieven.

28. Ghladtfeit=-Matiaronijdiifjel

; filr 6 Perfonen.

| Giehe Abbilbrngen Nr. 37—39.

! Butaten: 1 Pfund Maffaroni Marfe ,Clite”, 34 Liter

Wurjthuppe, Fillfel aus einer frijd) gefodhten Blutwurjt (1 SBfund),

2 GRlofiel geriebenen Krduterfdfe, 2 CRlbffel gerdjtetes Graubrot. ||
Qubereitung: Die Maffaroni werden in Salwaljer gar, aber \

nidht 31 weid) gefodt, abgetropit, in einen Topf und die Wrfthuppe

bariiber gegeben, weldye auf warmer Gtelle des Herdes in die

Matlavoni iehen muk, die man einigemale umjd)wentt refp. wendet
Das frifdye Blutwiftfillfel wird unter die Heifen Mattaroni

qemijht, angerichtet, mit Kdfe und Brot bejtreut, warmer Kartoffel

jalat, Weiktrautjalat oder Sauerfraut dazu gegebern.

filr 3 Perfonen.
Giehe Abbilbung Nr. 3.

Jutaten: 1% Pfund mittelbreite Hausmadyernudeln Marfe ||
,Glite”, 14 Pfund Dhalbfetten Schinfen, ¥ Liter Mild), 4 Cier, I
1 ERloffel geriebenen Parmefans oder Sdhweizerldfe, 40 Gramm ||
:‘ﬁuﬁcr oder Palmona, 1 abgeftridhenen Teelbffel Sal3, 1 Teelbifel ‘
IMebhl.

Bubereitung: Die Hausmadyermibeln ,Elite” werden in fleine
Gtitden gerdriidt, in leidt gefalzenem Wafjer 10 Minuten getodyt,
dann abgegoffen, in eine Sehiifjel, und die mit ben Eiern, dem Kdje,
dem Galz und bem Mehle gut verquirlte Mild), fowie ber Schinten
darauf gegeben und alles gut vermijht. Jn einer glatten Pjanmne
[kt man die Butter oder Palmona hellbraun werden, gibt bie Mafje
aleidymdfig darauf, wendet fie, nadydbem fie angebraten ijt, in
tleinen Teilen um, 3erjtoft jie, nadhdem fie aud) aif der anbderen
Geite angebraten ift, mit der Shaufel, wendet jie dann nodymals ||
wnd bringt fie, auf warmer, flader Sdiifjel aujgehiuft, nad) Be-
lieben mit Kife beftreut 3u FTijdy. Nod) befjer macht es fic), wenit die
Maffe in 8 Teilen in einer Gtielpfanne gebaden wivd. Es pafjen
alle Galate, Gemiife und Sauerfraut dagit.

i
29. ©hinfennubel-=Cdmarren k




30. Mudel=Fleifdhomeletten
fiir 8 Perjonen.
Giehe Abbildbung Nr. 30.

40 Gramm Butter oder Palnona.

fitr 3 Perfonen.
Siehe Abbildrungen Nr. 1 imd 31.

gegeben.

Jutaten: 200 Gramm feine Hausmader-Suppenniideln
Marte ,Clite”, 15 Liter Mild), 1 Teeld fel Mebl, 1 Wiefjer|
Gal3, Y4 Pfund getodyte Fleijdy- pder Bratenrejte, 1 Sdalotte,

X

X

|

i

)

) Jubereitung: Das Fleild) wird fein gewiegt, in 10 Gramm
Butter mit der geriebenen Shalotte gediinjtet. Eier, Mild), Mehl
und Galz werben gut verquirlt und jamt Fleijd mit ben fein ge-

) brodhenen, nad) BVorfdrift getodyten Nudeln vermifdht. Aus ber

/ Majle werden fleine Omeletten gebadern, die man 3u feinen Ge-

{ miien, Galaten, gefdmortenn Tomaten ufw. reidt.
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31. Gefiillte Nudelomeletten

Jutaten: 200 Gramm jdhmale Hausmader-Ciernuden obder
Bogelzungen Marte ,Clite”, 1% Liter Mild), 4 Gier, 1 Teeldffel
Pebl, 14 Pfund Sdinten, 40 Gramm Butter, Bratenrejte oder
Fleifd, 2 Chlsffel Sdweizertife, 1 Teelsffel Peterfilie.

Jubereitung: Mild), Eier, Wehl und Sal3 werden qut ver
quirlt, mit den fertig gefodhten Giernudeln oder Bogelzungen ver=
mifiht, aus der Mafje mittelgrofe Omeletten gebaden. Sdinten
ober Fleifd) werden gewiegt, in etwas Vutter mit dex Peterfilte ein
weniq angebraten, bie Omeletten bamit bejtreut, gewidelt, nebens
einanber auf bie heie Platte gelegt, mit Kdfe bejtreut 3u Tijd
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32. Rahmuudelpudding.
Giehe Abbilbung Nr. 2.

Jutaten: 150 Gramm fdhmale Nudeln Marte ,Elite”, 34 Liter
leicht ungejauerter Rahm, 3 Cier, 1 abgejtrihener Teelvffel Sal3,
20 Gramm geriebener Shweizer oder Parmefanidife, 30 Gramm
Butter.

Jubereitung: Die Butter wird jahnig, Cigelb, Salz und Kife
Dagu und [haumig geriihrt, bann der Rahm qut untergemijdht und
alles gut mit ben furg gebrodyenen, nad) BVor|dyrift gefodhten Nubdeln
vermengt, die Malje auf Salz gepriift, der faft gejdlagene Shnee
ber Cier baruntergezogen. Cine grofe Pubbdingform wird mit
Butter ober Palmona ausgeftriden, mit Emmerlings Paniermebl
ober mit geriebenem Weikbrot ausgeftrent, dbie Nubelmaffe Hineine
gefiillt, im WafJerbade 1 Stunde langfam gefodht, vor bem Anridhten
cinen Montent abgeliihlt, bann geftivt und fofort 3u Tifd gegeben.

33. Gpargelmatfaroni=Pudding.
Giehe Abbildungen Nr. 37—39.

Jutaten: 120 Gramm Maffaroni Marfe ,Elite” 1 Phund
frifher ober 5 Pfund Biidhfenfpargel, 80 Gramm Butter,
10 Gramm Mebl, 1 *Prife Pfeffer, 14 Liter Spargelwalfer, 3 Eier,
10 Gramm gericbener Sdyweizerfife, nad) Belieben 1 Teeldffel
fein gewiegte, in BVutter angerbftete Peterfilie.

Jubereitung: Die Matfaroni werden in 3 Jentimeter lange
Gtiide gebrodjen, in Salzwaffer gar gefodht, mit faltem Wajjer
fibergofjen und gum Wblaufen hingeftellt. Die Spargeln werden
gewajden — weil man die Shalen fitr Suppen-BVouillonzwede
getrodnet verwenbet — gefdhdlt, in 2 Jentimeter lange Stiide
gebrochen ober gefdynitten, in reidhlich 5 Liter leidht gefalzenen
(1 Teeldffel) Wafjers qar acfodht, abgegoffen, das Spargelvafjer
aufgefangen. Die Vutter it man mm gergehen, riftet bas IMehl
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Ieicht darin ein, fodaf es weif bieibt, fiillt mit 14 Qiter Spargelwalier
auf und jdhnedt die Sauce mit Bieffer ab. Sobald fie etwas ab-
getiihlt ft, verriihrt man fie tiidytig mit den 8 Cigeld, vermijht fie
mit Spargel und Matfavoni, gibt dabei die Beterfilie hinzu, 3ieht
oen feftgejdhlagenen Ciweififdnee unter bie Majfe, fiillt diefe in die
gut ausgejtricherne, ausgeftreute Form und fodht den Pudding
1 Stunbe int Wajjerbabde, ftiirst ibn, nadydent er in ber Form einige
Minuten abgetithlt ijt und bringt ibn jofort 3u Fijdh)., Verwendet
man Biidhfenfpargel, fo wirh die Briihe 3ur Sattce beniift,

34. Sdhinfennudel-Pudding.
Siehe Ubbilbung Nr. 3.

Jutaten: 150 Gramm mittelbreite Nudeln Marte , Elite”,
100 Gramm Sdinfen, 1 fleine Jwiebel, 20 Gramm Parmefantife,
reichlic) 14 LQiter Mild), 3 Eier, 80 Gramm Butter oder Palmona,
einige Tropfen Magai-Wiirze, 1 Teelsffel Sal3.

Jubereitung: Die 3wiechel wird fein gewiegt, in ein wenig
Butter gediinjtet. Der Shintfen wird fein gejdnitten. Die Vutter
wird mit Sal3 3u Sabne, das Cigeld dazu und falbig, dbann bie
Mild, Jwiebel, Sdhinten, Kife und bdie gut gerdriicten Nudeln
dazu geriihrt, ber Sdynee ber Ciweil bavunter gezogen, die Majje
in eine mit BVutter ober PBalmona ausgejtridene Pubbdingform
gefiillt, im Wafjerbade 1 Stunde gefocht, furg vor dem Auftragen
die Form aus dem Waffer genonunten, 2 Winuten abgeliihlt, bann
gejtiieat und fofort aufgetragen.

35. Sdinfennudel-Auflauf.
Siehe Abbilbung Nr. 3.

Jutaten und Jubereitung wic oben. Die Maffe wird f eine
gut mit Butter ober Palmona ausgeftrichene Auflaufform gefiillt,
mit fein gewiegtem Schinfen 1nd geriebenem Weifbrot bejtreut,
mit Butter betrdufelt, 94, Stunbde in maRiger Hile gebaden.

36. Mattaroni=Fleijdhpudding.

Jutaten: 120 Gramm Matfaroni ober Nubeln Marfe , Clite”,
Ve Phund gefodhtes Fleifdh oder Bratenvejte, 1 Jwiebel, + Eiliffel
RKapern, 1 Mefferfpife Pfeffer, einiqge Tropfen Maggiwiirze, wenn
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feine Bouillon vorhanbden, 3 Liter foldher aus 1 Maggi-Bouillons
iimg'fc! 40 Gramm Butter oder Palmona, 1 Teeldffel Peterfilie,
3 Cier.

Jubereitung: Das Fleildh wird fein gewiegt, mit ber gewiegten
Bwiebel, bie man erft einige Minuten ver{dwitt, in der Hiljte der
Palmona angebraten. CEigeld und Butter werden glatt, damm
Bouillon, Peterfilie, die gewiegten Kapern, Fleijd) und Matfaroni,
die man nad) BVordrift gar Todyte, hingugeriibrt, mit Maggiwiirze
und Pfeffer, ev. nocdh mit fehlenbem Salz abgejdmedt, den fejts
aejhlagenen Shnee der Ciweil unter die Majje gezogen, diefe in
eine gut ausgejtrichene, ausgejtreute *l\n\bianmm gefiillt, im
Safferbade 1 Stunde gefodyt, nadhpem die Form etwas ach.ul)lt
ift, geftitezt und f{ofort 3u Tijd) gegeben. €s pajjen 3u diefent Pudding
Sm?cm, Sardellen odber Tomatenjauce, aud) alle Salate und Ge-
miije.

37. Tomatenmatfaroni=Budding.
Siehe Abbilbungen Nr, 37—39.

Jutaten: 125 Gramm Malfaroni Marfe ,Clite”, 8 Cier,
1 Jwiebel, 30 Gramm magerer Scdhinfen oder NRaudfleifch,
40 Gramm Butter, 14 Liter Bouillont aus 1 Magai=Bouillonwiirfel,
1 Miefferfpife ‘4\1¢ff¢1‘, 4 Jdhone, reife Tomaten.

Jubereitung: IJwicbel und Schinfent werden fein gefdnitten,
in ber Butter gediinjtet, die abgewijdhten, vom' Stiel befreiten
Tomaten gebrodyen und hingugegeben, ¥, Stunde unter Rithren
gefdymort, mit der Vouillon aufgefodt, mit Salz und Pfeffer abs
gejdymedt, durdy einen feinen Durdjdhlag getrieben. Nacdhdem bdie
Gautce etwas abgetithlt, wird Jie gut mit ben Cigeld verriihrt, die
fertig getdchten YMatiavoni darunter gemijcht, nochmals pifant abs
gefchmect, ber feftgefchlagene Schnee der Lum‘l[; unter bdie Majje
gezogen, \wlc in bie gut ausgejtricdyene, ausgeftreute iBnb\mqum
gefiillt, eine Stunde im Wajjerbade gefod)t, nadhdem die Form
einen YMoment abgeliihlt, gejtiirat und der Pudding jofort 3u Tijdh
gegeben.

38. Tomatenmattaroni=Auflanf.

Abbilbungen Nr. 37—39.

Jutaten: 125 Gramm NMaffaroni Marfe |, Clite’, 5 mittels
grofe, mnidht gu dfiberreife Tomaten, 75 Gramm magerer
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Sdyinfen, 1 Jwiebel, 30 Gramm Butter, 30 Gramm Polmin,
Ys Riter Bouillon aus 1 Maggi-Bouillonwiirfel, 1 Ei, einige Liffel
in Butter oder Palmona gerdftetes, frijdhgeriebenes Weihbrot,
1 CRlsffel feines Gal3.

Jubereitung: Die Maffaroni werden nacdh Borfdhrift gar
gefod)t, auf ejnem Durd)|dlag bereit gebalten. Die Tomaten wers
den abgewidt, quer durd) in diinme (% 3Bentimeter) Sdeiben
ge[dnitter, die man nebeneinander in das heife Palmin legt,
mit Gal3, wenig Pfeffer und Jwiebel bejtreut und auf beiden
Geitent rafd) angebraten.

Cine uflaufform wiyd gut mit Butter ausgefteiden, eire
Sdidt Mattaroni, dann Tomatenjdeiben darauf gelegt, worauf
nodymals Matfaroni und dann wieder Tomaten tommen, bis bie
orm tnapp gefiillt ijt; obenquf legt man, wenn Tpmaten die lefte
Sdidyt bilben, eine diinne Sdicht Matfaront. De Bratenfonb
witb mit der Bouillon qufgefodt, qut abge[dhmedt, abgefiiblt,
mit bem Ei veyquirlt und iiber die ‘.f)taffaroni gegeben. Man iibers
bidt bie Gpcifc Y5 Stunbe, beftreut fie dann mit in Vutter ge=
Ditetern Weifbrot, nach Velieben aud) mit 1 CRIGTTel geriebenen

armejanfdfe und gibt fie in der Form heih 3 Tijd.

39. Wildfalmi-Nudelpudding.
Siehe Abbiloung Nr. 1.

Butaren; 150 Gramm feine Eiernudeln Marle ,, Clite”,
30 Gramm Butter, 1 fr ne Jwiebel, 150 Gramm Bratenrefte
pon Wild jeber Wrt, 1 Mefferipitie Pfeffer, 256 Gramm Cped,
3 Gier, % Liter Notwein, % Liter gute Bouillon, ev. aus 1 NMaggis
Bouillonwiirfel, 1 geltogene Nelfe. !
Jubereitung: Der Sped wird in Wiirfel gcidgnittcn, augs
gebraten, die Jwiebel barin gelb gediinftet — nadybem [ie fein
chd)nitten, dapn das in Gtiidden gejdnittene Fleijd) barin ans
gebratent und fein gewiegt, oher aud) vorher gewiegt und dann
leidyt ang‘ebra}en, mit bém Rotwein unter Riihren aufgefodt;
mit Sals, Pfeffey und bdey ?e[toBcImI Nelfe abgefdymedt, mit ber
Bouillon, in welder bie Gigelb verquirlt wurben, ben fertig ge-
fodyten Nubeln netmi[d)t, nodmals pifant abgefdymedt, ber Sdhnee
ber Ciweify batunter gégogen, die Maffe in die gut aus eftrichene,
ausgeftreute Pudbingform gefilllt, mit der ibrigen Butter belegt,
1 Gtunde tm Wafjerbade gefodyt, nachdem die Form einige Minuten
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abgetiblt, geftiivat, Jofort 3u Fijdh gegeben. Es paffen bazu Mabdeira,
Champignon, Triiffeljaucen, aud) Sauerfohl und griine Salate.

40, Wildyalmi=Auflouf.
Giehe Abbildung Nr. 1.
Ju diefem wird die Maffe in die ausgeftridhene, ausgeftreute
fuflaufform gefiillt, mit feinen Gpedplatten belegt, % Stunden
gebaden, help in der Form zu Fijd) gegeben.

41. Sdinten=Matfaronipajtete.
Giehe Abbilbungen Nr. 37—39.

Jutaten: 1% Pfund Maffaroni, Marfe ,Clite, 1 Pfund
bides Sdyweinefleifd), % Pfund Scdinfen, 1 Chldffel Kapern
gewiegt, 1 fleine, fein gewiegte, gefdwilte Swiebel, 1 Mefjer-
Jpike Pfeffer, 1L CRloffel Salz, 1 Prife Mustat, 3% Liter
Rabhm, 2 Cpliffel geriebener Parmejantdfe, 100 Gramm Butter,
Pajtetenteig, 1 CHIBffel Mebhl.

Jubereitung: Das Schweinefleijd) witd in Heine Portions-
ftiide gejdnitten, mit Saly bejtreut, mit Mehl bejtaubt, in einem
Teil ber Butter angebraten, 2 mal durd) die Fleijdymajdine ge-
nommnien, mit 1 C€i, Jwiebel, Mustat, Pfeffer zu einer wohl-
fhmedenben Farre vermijdht. Nabhm, Cier und Kife werben gut
verquirlt, mit den in fingerlange Gtiide gébrodenen, nad) BVor=
fhrift gefodhten Maffaroni vermifdht. Eine mittelgroe Spring-
form wird mit Pajtetenteig ausgelegt. Untenauf fommt eine
Sdidt Fleijdhfarre, dann werdben die Mallaroni darauf gelegt,
3wifdhen welde man den Scdhinfen und bdie gewiegten Kapern
jtreut.  Obenauf fommt die weite Halite Fleifd), welde man
reht glatt jtreidht. MNun wird der Teigdedel, den man mit einem
Gdornjtein (Lod)) verfah, aufgelegt, mit einem Rand verziert,
mit verviithrtem Cigeldb bepinfelt und die Pajtete 1 Stunde in
quter $Hige gebaden. Naddem Jie 14 Stunbe abgeliihlt ijt, wodurd)
jie fich von ber Form Ibft, wird Jie von bdiefer, da, wo fie nod) ans
hingt, mit einem Mefjer losgeldft, der Rand vorfidhtig gedffnet,
fortgenommen, die Pajtete mit dem Bledhboden auf eine runde
Tortenplatte gelegt. Man fann fie aud) mit einem Trandyicrmeljer
vom Boben I[bBient und vojidhtig auf die Platte jdieben. Der
Dedel wird abgeldjt, bie Pajtete vorjichtig trandyiert und wieder
aufgelegt.
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Die Pajtete wird als felbjtindiges Geridt 3u Salaten oder
fetnteren Gemiifen als Braten, ober bei groferen Cjjen als Jwifdens
gericht gegeben.

42, Mattaroni=Wildpajtete.
Siehe AbLilbungen Nr. 37—39.

Butaten: 14 Phund Matfaroni Marfe ,Elite”, 1 Pfund
Wildfleifd), Bratenrejte, % Pfunbd gerdudherter Sped, 3 Cier,
e Qiter jaurer Rabhm, 1 geftofene MNelfe, 1 Mefjerfpile
Pfeffer, 2 Chlbffel Kapern, 2 Cilbfiel Kedutertdle, einige Chloffel
Bratenfauce, eintge Tropfen Maggiwiirze, 1 fleine, fein gewiegte
Swiebel, 50 Gramm Budtter.

Bubereitung: Das Wilbfleifd wird in diinne Vldttdyen ges
jdnitten, in dem in witeflich gefdynittenen, geld gebratenem Sped,
fn dem man jdon die Jwiebel mitdiinjtete, leidht angebraten.

Eier, Rahm und Gewiirge werden gut vervihrt, dber Braten-
fonb mit ber Sauce aufgefocht, diefe und Rahm mit den fertig

efodhten Malfavoni vermifcht. Jnbem man lefitere in bie mit
&taitctcntcig ausgelegte Form Ibffelweife legt, verteilt man das
MWildfleifch und die gewiegten Kapern dagwifcdhern, bededt die Mafje,
garniert wie in voriger Nummer den Teigdedel, bepinjelt ihn mit
Gigelb und badt die Paftete in quter Hige 1 Stunbe. Sie wird
gentaut fo angevidtet wie Sdinfenpajtete. Sie fann ebenjo als
Fleijhgang i den Mittagstijch dienen, oder fiir Fejtlidyteiten
als 3wijdengericht. €s paft 3u ihr geddmpfiter Sauerfohl; Schmors
fohl jowie griine Salate.

MAnmerfung: Man fann nad) vorjtehender Art aud) Gefliigel=
pajtete Herftellen, dann verwendet man jtatt Wilbfleifd) Gefliigels
fleiidh, ev. einige Cploffel Champignons.
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Fleischaerichre
31 benten Nubelit 1und Matfaroni Marten ,Elite” vorsiiglid) fdhmeden
43, Rinderbraten mit Matfaroni
fitt 6 Perjonen.
Stehe Abbilbungen Nr. 37—39.

Qutaten: 1 Pfund MaHaroni Marfe , Elite”, 215—3 Piund
Rindfleild (BVratenjtiid), 34 Liter Waffer, 1 Chlbfjel Salj, 1
Sdneifers Saucenwiirfel, 30 Gramm Butter ober Palmona,
1 tleine Tomate, 1 Jwiebel, 1 gerdjtete Brotrinde, einige Tropfen
Magaiwiirze, 1 Teeloffel Kartoffelmedhl, 60 Gramm Sped.

Bubereitung: Das Fleijd, weldies ohne Knoden beredhnet
ift, wird gewafdyen, mit einem Fletihtudye abgetupft, gut geflopft,
qefpidt, mit 15 Chloffel Sal3 eingericben, mit Miehl beftaubdt,
in ber BVutter ober Palmona von allen Seiten angebraten, der
in wenig Waffer verriihrte, vorher zerdriidte Saucenwiirfel,
das fodenbe Wajfer, Salz, Brot, Tomate und Jwiebel an das
Fleifch gegeber und dies unter viterem Begiehen 2—2Y% Stunbden
in guter Hite gebraten. Die Sauce wird durd) eiren Durd)|dhlag
gegebert, das Kartoffelmedl in einigen Loffeln falten Waljers
angeriihrt, dbie Sauce damit fetmig gemadt, auf Salz gepriift,
mit Maggiwiivze abgejdhwentt.

Die Matfaroni werden in reidhlicdh Wafjer mit Salz nady Bors
jdhrift gar gefodht, auf einen Durd)jdlag abgegoffen, mit faltem
Mafjer befprengt, ohne weitere Jutaten zum Vraten gegebert.

44, Marinierter Ninderbraten mit Matfavoni
Giehe Abbilbungen Nr. 37—39.

Butaten: 1 Pjund Matfavoni Marfe ,Clite”, 25 Pfund
Rindjleifdh ohne Knodyen, ¥4 Liter Effig, 1 Nelfe, einige Peffer
forner, ¥, Sdmeifers Griingeugs, % Saucenwiirfel, 50 Gramm
Bytter oder Palmona, 1 Jwiebel, 1 Tomate, 34 Liter Wafjer,
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1 CRlsffel Sal3, 60 Gramm Gped, cinige Tropfen Maggiwiirze,
1 Teeldffel Kartoffelmedl.

Jubereitung: Das Fleifd) wird 2 Tage vor dem Gebraudye
gewafjdhen und geflopft. . Der Efjig wird verdiinnt, mit Nelfe,
Piefferfornern und dem %  Griingeugwiirfel aufgefodht, bdas
&leifch hineingelegt und bis 3um Gebraud) einigemale gewenbdet.
Dann wird es aus der Marinade genommen, gefpidt, mit Sal3
beftreut, mit Mehl beftdubt, von allen Seiten gut angebraten,

. in ben Sdymortopf mit den 1ibrigen Jutaten gebradht und unter

einmaligem 2Wenden 2—21, Gtunden gefdmort, wobei man,
falls man die Gauce pifant liebt, von der Marinadbe wiahrend des:
Gdmorens bhingufiigen fann. Die Sauce wird durdygefdlagen,
Jeimig gemadyt, mit dem nitigen Sal3 und NMaggiwiirge abges
Jchmedt.

45. Rinderfdhmorbraten
fiir 6 Perfonen.

Diejer wird genau behandelt wie in voriger Nummer, nur
nicht vorher mariniert.

46. Schmorbraten II Beef 4 la mode mit Mattaroni
fiir 6 Perfonen.
Giehe ALLilDungen Nr. 37—19,

Jutaten: 1 Pfund Malfaroni Marfe ,Clite” 3 Pfund
Odfenjleifd), Mittelldhwanzjtitd, 15 LQiter Walfer, 14 Liter
Rotwein, 5 Sdmeiers Saucenwiirfel, 1 Gtiidden Sellerie,
1 3wiebel, 1 Brotrinde, 1 Tomate oder 2 ERlHffel Tomatenpiiree,
1 Ciloffel Salz, 50 Gramm Butter oder Palmona, 60 Gramm
Gped, 1 Tecldffel Kartoffelimebhl, einige Tropfen Maggiwiirze,
1 *Prije Paprifa.

Jubercitung: Das Fleijdh wird vorbereitet — es muf ein
rundlides Stiid Jein — gut gellopft, mit Spedfdden durdhzogen,
mit Gal3 bejtreut, mit Mehl bejtaubt, von allen Seiten gut angebra=
ten, mit ben anberen Jutaten in den Sdhmortopf gelegt, in dem
man es aud) anbraten famn, Wafjer und die Hilfte des Weines
bingugefiigt und unter einmaligem Wenden in gut verjdlofjenem
Topfe gejdmort (221, Gtunden). Die Sauce wird durd)s
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gefdlagen, Jeimig gemadht, mit Rotwein, Paprifa, ev. Salz nod=
mals erhift, bann mit Maggiwiirge abgefdmedt.

Anmerfung: Der Braten fann gqut als Hauptgang bei Gejell:
fdaftseffen dienen. Cr wirdb 3u diefem Jwede redht affurat ges
Jdynitten, wieder 3u feiner Form zujammengefetit, am beften,gleidy
auf bie Bratenplatte, mit einigen Loffeln Sauce, die man extra
bidte, iibergg{en, einige Minuten in ben heifen Bratofen gejtellt,
wobdurd) er Glang befommt (Glafur), bann abwedielnd mit Mafs
Taroni, RKaftanien oder ausgeftodyenen, gerdjteten, Kartoffelden,
feinen Galatent ober Gemiifen belegt ferviert. Die tibrigen Maffas
roni werdben nebenber gereidt. c

47. Englifder Braten. NRoajtbeef mit Maffarom
fiir 6 Perfornen.
Siehe Abbilbungen Nr. 37—389.

Gutaten: 4 Pfund Roajtbeef, 100 Gramm Palmin, 500Gramm
Butter, 15 Liter QBagcr, einige @Blbffcl Rotwein, 1, Sdhmeijers
Gaucenwiirfel, 1 Chldffel Salz, ecinige Tropfen Maggiwiirze,
1 Teeldffel Kartoffelmedl, 1 Pfund Matfaroni.

Jubereitung: Das gut abgelagerte Roaftbeef IB]t. man aus
bert Knodyert und fefit diefe gleid) mit Salz und Suppengriin mit
2 Qiter Walfer an. Das Fleijd) wird von der Fetthaut, damn von
ber Gehnenhaut befreit, lange aber leiht geflopft, mit 15 CRIbffel
Sal cin?ericben, mit Dlehl eingepubert, in die Bratpfarme gelegt.
Das Palmin wird jehr heip gemadt, iiber das Fleifd gegoffen,
10 Minuten in febhr heipem Ofen unter 2 maligem Begicken ges
braten. €s wird bann [dnell aus dem Fett genommen (Shaufeln),
diefes bis auf ben Bratenjay abgegoffen, dbas Fleifd) wieder hinein,
Butter, ber aufgeldjte Saucenwiirfel jowie ¥ Liter Fleijdybriihe,
die man aus Knoden und GSehnen gewonnen hdr, rafd) hingu-
gefiigt und unter Begiegen nod) 15—20 Minuten in fHarfer Hite
gebratern.

Die Gauce wird Jeimig gemacht, mit Wein, Maggiwiirze,
nad) Belieben mit einer !Drl?c aprifa abgefdmedt. Das Flei|d
mup, bevor es trandyiert wird, 15 Mirtuten rubhen, woburd) bder
Gaft guriidtritt. Der ausgetretene Fleijdfaft wird zur Sauce
gegeben.




MWer es nidht 3u einem fehr heifen Vratofen bringt, bratet
bas Fleifd) am beften in einer breiten Pfanne 10 Minuten unter
fortwdhrendem Wenden an und weitere 20 Minuten im Bratofen.

NAnmerfung: Der Braten fann ebenfo wie Beef a la mobe |
au Gefelljhaftsaweden bdienen, mit Maflaroni, Salaten, feinen l
|
|
|
\

Gemiifen ujw. garniert werbdern.

48. Sendenbraten mit Matfarvoni
fiir 6 Perfonen.
Giehe Abbilbungen Nr. 37—39.
Qutaten: 1 Pfund Matfaroni Marfe ,Clite”, 3 Pfund
Lende, fonit alle Jutaten bis auf Palmin wie in voriger Nimmer.
Jubereitung: Die Lende wird gewafden, leiht gellopft,
geldutet, nady Belieben fein gefpidt, in der VButter angebraten
und fertig gebraten, trandyiert und nad) Belieben garniert wie
Roajtbeef.

|

|

4

49. Rindervouladen mit Matfaroni |
fiir 6 Perjonen. l

Giehe Abbildungen Nr. 37—39. E“

Butaten: 1 Pfund Matfaroni Marfe ,Clite”, 215 Pfund
Oddfenfleifh ohne Knochen, 75 Gramm Sped, 50 Gramm Butter,
1 Juwiebel, 4 Chloffel leidht gerdjtetes, geriebenes Graubrot,
einige Prifen Peffer, ¥4 Gdmeifers Saucenwiirfel, 3 Liter
%Jll\taﬁ[cr, 1 CRlbffel Salz, einige Tropfen Maggiwiirze, 1 éh[bffe[

ehl.

Jubereitung: Das Fleild wird in gleihmapige Sdyeiben
gefdhnitten, diefe werden getlopft, mit Sal3 und Pfejfer bejtreut,
mit Gpedfiden und gewiegter 3wicbel belegt, mit geriebenem
Brot beftreut, aufgerollt, mit einem Faben umbunden, in IMehl
cingebiillt, in Butter angebraten, in einen Sdymortopf gelegt,
Maffer, Gal3 hinzugefiigt und 2 Stunden in gut verfdlojjenem |
Topfe geldmort. Die Roulaben werden dann mit einem Shaum= |
[5ffel aus ber Satce genonmen, bie Fiden abgewidelt, bann [hrdig ‘
in 2—3 Teile, {e nadydem fie grof jind, gejdnitten, in die durd)
gefeibte, feimig gemachte, gut abgejdmedte Sauce uriidgelegt,
mit diefer 3u Tijd), die Mallaroni nebenher gegebern. ;

nmertung: Tomate und Rotwein verfeinert die Sauce jehr, |
beides fann Dbei dbuniflem Fleijd in Anwendung fommer.

J
‘ |
| \ /
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50. Cinfadhe Sdhweinez, Kalbs= und Hammelbraten

werden ebenfo vorbereitet und ubereitet wie Nindberbraten, nur
mit geringerer Bratzeit.

51. Warinierte Hammelfeule mit MaFfaroni
fiiv 8—10 Perfonen.
Siehe Abbilbungen Nr. 37—39.

Jutaten: 1—13/4 Pfund Matfaroni Marte , Elite”, 1 Hammels
feule (4—7 Pfund), 135 Liter baldb Cfjig bhalb . Waffer,
Gewiirg, eine Hand voll Suppengriin, 34,—11 Liter Wajjer,
1 CRlbffel Gal3, 1 Sdmeiers Saucenwiirfel, 14 Liter faurer
Rabhm, 80 Gramm Butter oder Pahmona, 1 CRlofiel Mebhl, einige
Tropfen Maggiwiivge, 1—2 Teeldffel Kartoffelmebl, 1 Tomate.

Jubeveitung: Die Hammelfeule witd gut gewajden, ab:
getrodnet, von ben Hiauten befreit, gut geflopft, dbas Brinden
geftufit, d. b, bis auf 3 Finger breit abgehadt. Der Eijig wird mit
1 Nelfe, 1 Lorbecrblatt, eintgen Pieffertornern und dem Griinen
Yy Gtunde gefodht, abgefiihlt, die Keule in ein tiefes, nidht 3u
breites Gefdl gelegt, die Marinade daviiber gegoffen und 8 Tage
lang unter tdglihem Wenden mariniert. Sie wird in die Brat=
pfanne gelegt, mit Sal3 beftreut, mit brauner Butter iibergofjen,
mit Mebl beftdubt, 15 Minuten unter Begiefen mit Butter und
Rabhm gebraten, dann werden Waffer, Sals, der aufgelijte Sarcens
wiirfel und die fibrigen Jutaten hingugegeben und die Keule unter
bfterem Vegiehen 2145—31%4 Stunbden, je nad) der Gridhe gebraten,
wobei aud) einige Loffel Marinade hingugefiigt werden onnen.
Die Sauce wird dburdygefeiht, feimig gemacht, qut abgefdmedt.

Die Keule fann trandyiert, wieder Fujammengefeht, mit
vidlidyer Sauce glajiert, mit Matfaroni, ausgeftodencn Kartifiels
Hen, Salaten und Kaftanien uinlegt auf ben Tijd gebradyt werden.

02. Senfhammel mit Mattaroni
filv 8—10 Perfonen.
Giehe Abbilbungen Nr. 37—39.
Jutaten: 1—114 Phund Matfaroni Marte ,Elite” 1 Sanuels
eule von 4—7 Phumd, 1 Liter Wajjer, 1 CRloffel CSal3,
Yo Gdymeiers Gaucenwiirfel, 1 Jwiebel, 1 Brotrinde, einige
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Tropfen Maggiwiirze, 80 Gramm Butter odber Palmona, 1 Tees
[5ffel Kartoffelmehl, 2 Cloffel Senf.

Bubereitung: Die Hammelfeule wird gqut gewafden, ab-
getrodnet, der SKnoden aus:, die Hiute abgeldjt. Nadydem Jie
qut geflopft, wird jie mit Senf beftrichen, mit dbem fie 2 Tage
liegen muf. Gie wird bann in die Pfanne gelegt, mit Salz bejtreut,
mit Mlehl beftdubt, mit brauner Butter {ibergofjen, ber aufgeldjte
Gaucenwiirfel und die anderen Jutaten hingugegeben und 24 bis
31, Gtunden unter dfterem BegieBen fertig gebraten. Die Sauce
burdhgefeibt, Jeimig gemadyt und gut abgefdymedt. .

Qnmerfung: 3u diefem Braten [dymeden Maffaroni und
breite Nubeln, dle man nur in Salzwafjer abfodht, befonders gut.

53. Hammelriiden mit Matfaroni
fiir 8 Perjonen.
Ciche Abbilbungen Nr, 37—39.

Jutaten: 1—1% Pjund Matfaroni, 5—6 Pfund Hammels
vitden, 14 RQiter Jaurer Rahm, % Liter Waffer, 1 Chliffel Sal3,
1, Gdymeifers Saitcenwiirfel, 60 Gramm Butter, 60 Gramm fejter
Gped, einige Iropfen Maggiwiivge, 1 Teeldffel Kartoffelmehl.

Jubereitung: Der Hanmelviiden wird vorgeridhtet, was am
bejtent der Fleifcher (Mehger) beforgt, qut gewajden, abgetupft,
geflopft, nad) Velieben fein gefpicdt, mit Salz beftreut, mit NMehl
bejtaubt, in die BVratpfanne geleat, mit brauner Butter {ibergofjen,
mit diefer und Nahm 20 Minuten, bann mit den anderen Jutaten,
immer unter dfterem BegieBen fertig gebraten (1—114 Stunbde).
Die Sauce wird durdygefeibt, feimig gemadyt, gut abgejdymedt.

Man 6]t mit einem biegfanmen, langen Trandyiermefjer ber
Linge nad) dbas Fleifd) von jeder Seite des NRiidens, inbem man
bas Meffer ber gangen Lange nad) am Niidgrat anfelt, jharf mit
einer MWendung nach innen an diefem nad) unten jdhneidet, dann
bas NMeffer nacdh auBen wendet und damit jdharf auf den Rippen
nad) rechts und abwairts gleitet, wodurd) man das Fleijdh beijammen
behdlt. Die Fleifdhilften werben [drdg trandyiert, wieber aif bas
SKnodengeriift geleat, nad)y Belieben glafiert, mit Matfaroni,
RKaftanien, Salaten ww. garniert, die iibrigen Matfaroni daneben
3u Tifch gegeben.
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54. Kalbsriiden mit Matfaroni
fiir 8 Perfonen.
Siehe Abbilbungen Nr. 87—39

Jutaten: 5—6 Pfund Kalbsriiden, Jonjt diefelben Jutaten
wie bet Hammelriiden, aud) bdiefelbe Jubereitung und bdasfelbe
f Anrichten. Fiir fejtlidhe Jwede Tonnen bei diefem Braten 3 ECf-
[bffel fein gefdhnittene Biidhjendhampignons, welde nan 5 Minu-

fent in Butter biinjtete, ur Saice gegeben werden.

55. Kalbsfrifandeauxr mit Miaffaroni oder Nudeln
fiir 6 Berjonen.
Siehe Abbildbungen Nr. 87—39 oder Nr. 1—11 und 32—36.
Unter Kalbfrifandeaux verjteht man bdie mehr ober weniger
groBen MMustelbiindel, Niiffe, aus benen bie Kalbsteule befteht.
Sie jind burd) Haute mit einander .verbunbden, |tellenweife mit
einander verwadfen. Die eingelnen Kalbsniifje geben feine,
aujammenbhingende Braten, aus ihnen werden die Kalbsjdnifel
ge|hnitten.
Man rednet fiir Gefelljdaftsawede ehte 3 Pfund fdhwere
PNup. Der Braten wird ubereitet wie Kalbsriiden.

56. Kalbs|dnitzel naturell.
Maftaroni und Nubeln wie vor.

Ju biefen redynet man pro Perfon 100—130 Gramm Scynifyels
fleifch in 115 Jentimeter dide Scheiben gefdnitten. Diefe mwerden
geflopft, mit einigen Prifen Salz, 1 Prije Pfeffer bejtrerd, mit
Mehl bejtaubt, in reidlidh Palmona oder Palmin, in dem man
eirte Mefferpite Butter braunen likt, auf beiden Seiten je 3 Mi-
nuten jdarf angebraten, in eine breite Pfanne mit einem Stiid=
den Butter nebeneinanbder gelegt und nod) 5—8 Minuten im
Bratofen oder auf weniger heifer Stelle nadygediinftet mit Butter=

[ fauce und Matfaroni oder Nubeln, weldhe man 3u diefem Fwede
! ¢ Fin n{oerttig Butter [hwenfen und mdpig mit Kdje beftreuen famn,
erniert.

57. Kalbsidhnigel, paniert.
Matfaroni ober Nudeln wie vor.
Man quirlt 1 G, 1 CGRISTel feines Tafeldl oder audh Milch
mit einigen SPrifen Salz tichtig, wenbdet Ddie vorbeveiteten
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Schnigel davin, dann in Gmmerlings Paniermeh[ wm unbd béctt
fie wie oben, belegt fie beim Anvichten mit Sardellenvawpen und
2 Bitronenjechzehnteln.

58. Sdnitiel 4 la Holjtein,
Matfaroni ober Nubdeln wie vor.

Die fertigen Sdniel werden je mit cinem Spiegelei (Ochens
auge) belegt, auf weldes in die Mitte ein Sardellenringel mit
Kapern und daneben ein Gurfenfiders und Jitronenjdeibe ges
legt werbden.

59. Koteletten, gebratene.
Mattaroni oder Nudeln fiehe Abbildbung 1—11 oder 32—89.
3u diefent [hymeden Nudeln und Maffaroni ebenfalls vors
giiglid), aumal, wenn Salat baneben gereicht wird.

Nan redynet pro Perjon ein Kotelett 3u 25 Pfa.

Das Fleifdh wird von ben Rippdyen abgeldft, nad) dbem bdiden
leifd) 3u gefdyoben, die Rippden Jauber nadygejdabt. Sie werden
bann bis auf 4 Jentimeter gejtust (abgehadt), ein SdHnitt in den
abgeldjten Fleijdjtreifen gemadit durd) welde bdie NRippe ge«
jtedt wird. Das Kotelett wird geflopft, Hiibjch rund geformt unb
weiter behandelt wie Kalbsfdnifel, mit Butterfauce und Matfaroni
oder Nudeln Marte ,,Clite” und Salaten Ju Tifd) gegeben

60. Gejdhmorte Shweinetoteletten mit Nudeln
fiir 6 Perjonen.
Siehe Abbilbung Nr. 6 ober Nr. 10 und 11.

Jutaten: 1 Pfund breite BVandnudeln Marfe | Elite” mit
Rand, 1% Chloffel Salz, 6 Prijen Pieffer 1 Chloffel Mehl, 1 Ef-
[Bffel Jitronenjaft, 1 Teeldffel Senf, 2% Liter Wajjer, 2 Maggi=
Bouillonwiirfel, 1, Sdymeifers Saucenwiirfel, 1 fleine Tomate
ober 1 Chloffel Tomatenpiivee, 60 Gramm Butter oder Pal-
mona, 6 gleichmadaBig gefdhnittene, magere Sdyweietoteletten,
1 Jwiebel, cinige Tropfen Maggiwiirze

Jubereitung: Die Koteletten werden wie in voriger Nummnier
vorgeridhtet, getlopft, mit Salz und Pfeffer eingerieben, in Miehl
gewendet, in Butter ober Palmona auf beiden Seiten [darf
angebraten, in einen Sdmortopf geldhidtet, Jwiebel, Tomate,

-

f
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Galz, Saucenwiirfel, Waljer und VBouillonwiirfel hingugegeben
und 15 Gtunbe gejchmort. ‘
Sie werben dann mit einer Sdhaufel herausgenommen, ||
bie Gauce durd) ein Sieb getrieben, wenn nudtig jeimig gemadt,
mit Senf, ben man im Jitronenjaft verciihrt, dem nitigen Sal3
und NMagaiwiirze pifant abgejdmedt. ‘
Qnmerfung: Da dbie Sauce duferft pitant ijt, gibt man die |
Nudeln ohne jede weitere Jutat dagzu. [l

61. Gejdmorte Hammelfoteletten mit Nudeln
file 6 Perfonen.

Giehe Abbildung Nr. 6 oder 10, 11, 32—36. 1

Jutaten: 6 grofe, vom Fett befreite, gleidmadfig gefdnittene ||
Hammeltoteletten, jonjt bdie iibrigen Jutaten und Jubereitung ||
wie in voriger Mummer.  Ju HSammelioteltten Tann man Y5 Liter
Notwein 3um  Sdhmoren initverwenden, 3u  Kalbstoteletten, ||
die ebenfo vors und 3ubereifet werden, einige CRloffel Rabm, ||
aud) Pilze. ‘

62. Kalbsfrifajjee mit Nuveln
1 fiir 6 Perfonen. /
i Giche Abbiloungen Nr. 6—11. [
i i
|

|

Jutaten: 8 Pjund RKalbsbrujt, 2 Sardellen, 1 Jwliebel,
1Y% Liter Walier, 1 Clbffel Salz, 1 Chlbfiel Jitronenjaft, 50 Gr.
%%ltftfcr' 40 Gramm Mebhl, nad) Belieben 1 Chloffel Kapern, 2 Prijen
Pieffer.

Bubereitung: Das Kalbfleild) wird gewafden, mit heifem
MWafjer iiber- und wieber abgegofjen, mit Wajjer, Salz, Jwiebeln
und Garbellen, die man wdjdht und in ein Pullippden binbet,
gar, aber nidht 3u weid) gefodht.

us Butter und Piehl wird eine Helle Mehljdhwitye hergeftellt,
die man mit 1 Liter der durdhgejeihten Vriihe auffiillt, glatt fodt,
mit Jitronenfaft, Pfeffer und Kapern abjdymedt. Das Fleijd)
wird in fleine Portionsjtiide zerlegt, in die Sauce gelegt, worin
es 10 Minuten zichen mup. Das Geridht halt man am bejten im |
heien 2Wafjerbadbe warm, id)mcdt es fury vor dem nvichten
nodymals gut ab. |
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Die breiten Vandnudeln mit Rand Marfe ,CElite” werden
nmur in Salzwalfer gar gefoht, ohne weitere Jutaten zu Tijd)
gegeben.

Anmerfung: JIn Giidbeutfdhland nennt man bas Geridt
weingemacdhtes KRalbfleildh”, 3u dem man gleih vom Mekger das
‘{fleiﬂf) 3ugehadt befommt.

63. Fleifdragout mit Nudeln
fiir 6 ‘Perfoner.

Siehe Abbildungen Nr. 37—389 oder 10, 6, 11, 32—36.

Jutaten: 2 Pfunb Fleijd), gefodht ober gebraten, 145 Liter
MWafjer, Y5 Liter Rotwein, 1 fleine Tomate, 2 Maggibouillons
wiirfel, 1 CRloffel Kapern, 1, Chlbffel Jitronenfaft, 14, Sdmeipers
Saucenwiirfel, 1 Jwiebel, 30 Gramm Butter oder Palmona.
30 Gramm Mebhl, einige Tropfen Maggiwiirze, Salz nad) Bedarf.

Jubereitung: Das Fleijd) wird in Sdeiben, dann in fleine
Ctiiden gejdnitten, mit Salz bejtreut, mit Rotwein begojjen.
Die Jwiebel wird fein gejdnitten, in der Vutter gediinjtet, das
Mebhl hingugegeben und gelb gerdjtet, mit Wafjer aufgefiillt,
ber gerrithrte Saucens die Vouillonwiirfel und Tomate bhingue
gefiigt und 10 Minuten gefodht, dbann das Fleidh mit Wein, Jitronen |
jaft, KRapern hingu, 10 IMinuten 3iehen lafjen und gut abgejdhmedt.

Winmerfung: Das Ragout fann aus Nindb:, Hammel:, Kalbs,
Gefliigel-: und Wildfleifdh Dhergejtellt werben, cbenjo von wvers
jhiebenerlet gefochten ober gebratenen Fleifchreften, von denen
man bedeutend weniger 3u dem angegebenen Quantum Sauce
verwenbden fann. €s pajjen Maffavoni, aber aud) breite BVanbs
nubeln Marfe ,Clite” vorziiglidh) dazu.

64. Gefjdmorte Leber mit Nudeln
fiir 6 Perfonen.
Giehe Abbildungen Nr. 6, 10 oder 11.

Qutaten: 1 Pfund breite Hausmadernudeln Marte |, Elite”
mit Nand, 2% Pfund Rinder= oder 2 Pjund Kalbsleber, 1o Schmei-
fers Gaucenwiirfel, 14 Liter Walfer, 4 Liter Rotwein, 1 Mejjer=
jpige Fleijdextratt, 30 Gramm Butter oder Palmona, 10 Gramm
Weebl, 2 Prifen Raprifa, 1 Chloffel Sal3, einige Tropfen Maggi=
wiirze, 1 fleine Jwicbel-
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Jubereitung: Die Leber wird gewafden, gehiutet, in gleid=
mdpige 1% Jentinmeter dide Stiide gefdnitten, mit Sal3 bejtrent,
mit Mehl bejtaubt, auf beiben Seiten in BVutter ober Palmona
angebraten, mit ber fein gefdnittenen Jwicbel in einen Sdhmor-
topf gefchichtet, Waljer, Sal3 und bie Halfte des Rotweins dazu-

Ko gegeben und in gut verjdlojjenem Topfe 15 Minuten gefdhmort,
‘ [|  bie Gauce, wenn nitig, Jeimig gemadht, mit Paprifa, Maggiwiirze,
bem {ibrigen Wein abgefdhmedt.

Die Leber wird in der Sauce, die Nudeln nebenbher ferviert.

65. Gulafd mit Maffaroni oder Nudeln
fite 6 Perfornen.
Siehe Abbilbung Nr. 1—11, 32—39.

Jutaten: 2 Pfund Odfenfleild), 2 Jwiebeln, 1 Mefjerfpite
Paprifa, ¥4 Sdmeikers Saucenwiivfel, 830 Gramm Butter ober
Palmona, 1 Clsffel Salz, 34 Liter Waffer, 2 Chldffel Rotwein,
einige Prifen Pieffer, 1 Chloffel Mebhl, einige Tropfen Maggiwiirze.

Jubereitung: Das Fleifd) wird gewajden, in Sdeiben
gefdnitten, diefe geflopft, bann in Wiirfel gednitten, mit Salz
und Pieffer bejtreut, mit Mehl beftaubt, in der Vutter oder Pal-
mona auf allen Seiten angebraten. Die Jwiebel wurbe inzwifden
gefchdlt, in Scheibdyen gefdynitten, mit ein wenig Butter im Sdhmor-
topf gebiinjtet. Das Fleijdh wird dazu gelegt famt aufgefodytem
Bratenja, Wajjer, Sal3 und Paprita hingugefiigt und gut ver=
fdloffen 1% Stunden gefdhmort, wenn ndtig, mit Kartoffelmehl
feimig gemadyt, mit Salz, Maggiwiirze und Wein abgejdymedt.

Die Nubeln ober Matfaroni werben gelodht und ohne weitere
Sutaten gum Gulafdy gereidt.

Diefer fann aud) aus Rind-, Hammel: und Kalbfleijd) 3u
gleidyent Teilen bereitet werben, 31 diefem Jwede Idkt man aber
pas Rindfleifdh und Hammelfleijd), fobald lefiteres nicht zart ift,
34 Stunben ver[dymoren, gibt nach Belieben 1 Teeldffel verlefenen
Kiinmel davan.




Siisse Speisen.

li 66. Jiingerle-Pudding.

J Giehe Abbilbung Nr. 31.

‘ Jutaten: 100 Gramm BVogelzungen (Suppeneinlage) Marle |
‘ ,Clite”, 4 Cier, 70 Gramm IJuder, 20 Gramm f[iige, 2 bittere !
WManbdeln, 2 Neffer[piben abgeriebene Jitronenjdale, 10 Gramm
Butter, 14 Liter Mild), 1 Prife Sal3.

Jubereitung: Die fleinen Teigfiguren werben in fodenden,
gany leidht gejalzenem Wafjer (1 Liter 1%, Teelvffel) einigemale
tibergewellt, bann in bie fodhende INild) gegeben und ausgequollen.
Jrmawifchen rithrt man Juder und Cigeld jhaumig, gibt ben Siingerl=
brei, Mandeln, Salz und Gewiiry und die geriebenen Wlandeln
bingu, rithrt alles gut dburdy, gieht dben Sdnee ber 4 Eiweil unter
oie Majle, fiillt fie in bie gut mit Butter ausgeftrichene, mit ge-
riebenem Jwiebad ausgeftreute Pubdingform und fodht den Pud-
oing tm Wafferbade 34—1 Stunde. Man [kt bie Form nady dem
Herausnehmen 2 Minuten abfithlen, ftizt den Pubdbing und gibt
ibn fofort gu Tijd). Es paft dazu BVanille:, Manbel= und auch
Weinfauce.

Anmerfung: Der Pubding Iann aus allen Suppeneinlagen
mit ber Sdupmarte Windmiihle ,Clite” Hergejtellt werder.

Die Ciergraupden, Sterndyen, Budjjtaben ujw. gibt man
gleid) in bie Mildh und quillt [ie in diefer unter Riihren auf.

67. Fadennudel=Pudding.
Siehe Abbildbung Nr. 13—19.

Jutaten: 100 Gramm feine Fadennubeln Marte ,Clite”, 4 Cier,
4, Liter Mildh, 1 Chloffel Jitronenzuder, 75 Gramm Staubzuder,
g}bittcrc Pandeln, 1 Prife Salz, 1 Teeldffel Vanilleguder, 20 Gr.

utter.

Jubereitung: Die Fadbemnubeln werden gut gebroden, in {
der Mild) 5 Minuten unter Riihren gefodht. Juder, die Hilfte der
Butter und Eigelb werden jdhaumig, Mandeln, BVanilleuder und |
Jitronenguder, bann der Nubelbrei hingugeriihrt, ber feftaejdlagene
Sdnee der ECiweily unter die Mafle gezogen, in die gut vorbereis
tete Form. gefiillt, der Pudding 34—1 Stunde im Whafferbade
gefocht, mit Mildh- ober Weinfaucen ferviert.

N
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68. Gefiillter Fadennudelpudding.
Siehe Abbilbungen Nr. 13—19.

3u ben Jutaten wie in voriger Nummer fommen nod) 6 €k
[Bffel Kompott, wie Kirfden, Mirabellen ujw.

JIn die qut ausgeftrichene, ausgeftreute Form wird die Hilfte
ber Nubelmaffe gefitllt, darauf legt man bas Kompott, gibt bie
aweite Hadlfte der JNubelmalfe darvauf, beftreut mit geriebenem
Swiebad, betrdufelt mit Butter und badt den Auflauf 34 Stunden.

69. Abgebrannte Nudelipeife.
Giehe Abbilbung Nr. 1.

Jutaten: 100 Gramm [dmale Ciernubeln Marfe ,CElife”,
35 Liter Mildh, 80 Gramm Korinthen, 75 Gramm Juder, 1% abs
geriebene Jitronenjdale, 1 Prije Salz, 4 Eier, 20 Gramm Vutter,

Subereitung: Die Nudeht werden in leidt gefalzenem Waffer
einigemale iiberwellt, gut abgetropft, in der MNild), zu welder
man dbie Butter gab, unter Niihren zu einem Kiog abgebaden.
Cigeld und Juder werden [Hhaumig, Salz, IJitrone, ‘bann der
Nudeltlof redht glatt unter geriithrt, die gewa|denen, wieder ges
trodnetert Korinthen unter die ‘ma[[e gemifdht, der fejt geldlagene
Sdnee der Ciweily durdhgezogen, in eine mit !éutter ausgeftrichene,
gut ausgejtreute Pudbdingform gefiillt, 34 Stunbden im Wafferbabe
gefoht ober in einer Auflaufform in guter Hite gebaden.

70. NRudel=Cierfuden.
Giehe Abbilbung Nr. 30 ober 31 ober 13—19.

Jutaten: 120 Gramm feine Suppen: oder Fabennudeln
Marte ,Elite”, 14 Liter Milch, 1 Teeldffel lBetaenpuber, 20 Gramm
Suder, 10 Gramm Butter, 4 groBe ober 5 {leinere Cier, Butter
oder Palmona 3um Baden, 2 Prijen Sal3.

Jubereitung: Die Nubeln werben in leidt geJalzenem Waljer
cinigemale iibergewellt, Suppennudeln 2—3 Minuten gefodit,
in die Todhende Mildh) gegeben und auf nidht gu heiher Stelle des
SHerdes unter dfterem Umriihren ausgequollen. Nadydem fie etwas
abgefiiblt, werden fic 31 den ingwijden mit Juder jhaumig ges
rithrten Cigelben gegehen, gut verriihrt, die zerlajjene Butter, ber
Weizenpuder, dbann bder fejte Sdhnee der Ciweil untergeriihrt.
Cine Cierfudyenpfanne, welde immer ganz blant fein mup, wird
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erwdrmt, 1 Teelvffel Butter oder Palmona hineingegeben, welde
man gut heif werden und in der Pfanne Jich iiberall verteilen lift,
bevor man fe einen Sdyvpfer von der Nudelmalfe darauf verteilt.
Jit ber Kudyen unter sfterem Schiitteln der Pfanne jdhon golbgeld
auf der einen Seite gebaden, fo gibt man nodymals einen Tee-
Iffel Butter ober Palmona darauf und wenbet ihn, bidt ihn auf
der anderen Geite ebenfo jdhon, [dyiebt ihn auf eine Platte, Happt
ibn gujammen, beftreut ihn mit Juder, nad)y Belieben auc) mit
Jimt und reidht Kompott dazu.

71. Gefiillte Nudel=CGierfuden.
Giehe Abbildung Nr. 30 oder 31 oder 13—19.

Jutaten: Wie bei (Etcrfuc?en, bagu redhnet man nodh fiir
jevent Cierfudjen 2 gebdufte Ehldffel Kompott ober eingemadyte
riihte ohne Briihe. Wuf die Mitte der fertigen Elerfudyen legt
man fe 2 CRI6ffel fertiges Kompott oder Friidhte, fappt fie 3=
fammen, beftreut die Kuden mit Juder und wenig Jimt und
Jerviert fie gut warnt.

72. el-Chmarren (Grundform).
Siehe Abbilbung Nr. 3.

Unter Shmarren (Sdmaren) verjtebt man eine [peziell in
Ofterreic) und Banern beliebte Mehljpetje, welde man in [ehr
mannigfaltiger Weife, was Cxtrazutaten anbetrifft, Herftellen fanm.

Jutaten: 150 Gramm mittelbreite Giernudeln Marte ,Elite”,
Y5 Riter Mild), 5 Eier, 50 Gramm Juder, 2 Mejjeripiken abgerie=
bene Jitvonenjdale, 2 Mefjerfpiten Salz, 20 Gramm Butter,
Juder ev. Jtmt zum Beftreuen, Butter oder Palmona 3um Baden.

Jubereitung: Die Nudeln werden gut erdriidt, in leidht
gefalzenem Wajjer 2—8 Minuten vorgetodht, in die fodyende
Mild) gegeben, in welder fie an heifer Stelle des Herbes vollends
ausquellen miiffen, worauf man fie etwas abfiihlen lift.

Die Butter wird gu Sabhne, dann Juder, Salz, Eier und
Jitronen|dale bazu und glatt geriihrt, die Nubeln redht gqut unter-
gemifcht.

Jit einer grofen, fladhen Gtielpfanne likt man 20 Gramm
Butter oder Palmona heif werben, gibt die Nubelnaffe darauf,
ldBt Jie goldgelb Daden, wobei man die Pfanne bdfters [dhiittelt,
wendet den Scdymarren, wenn es im Gangen nidht moglid) it




A NI N N R RIS L, LA MO A A LA S KR DO AN I AR A VIR A

47

[l [titdweije, gibt dabei nodhymals Butter hingu. Sobald er aud) auf
|| ber 3weiten Geite gebaden ijt, wird er mit der Shaufel in Stiide
gerjtoen, welde nodmals gewendet, auf einer angewdrmten
Platte angeridhtet, mit Juder und Jimt beftreut werbem.

Y 73. Jitronen=Rudeljdmarven.
| 3n bie Grundbmalfe Nr. 72 mijdht man Saft und Sdyale einet
[chonen Jitrone und |tellt ben Sdymarren fertig wie oben.

74. Hajelnuf=Rudelfdhmarren.

An Stelle von Mandeln verwendet man 100 Gramm Hafels
niifje, bie in bie futhc Majfe gemijdht werden. Der ShHmarrven
fann ebenfalls mit einer Mijdung von Juder und Hajelniijjen
bejtreut werben.

75. Mandeljarce.
Sutaten: 14 Liter Mild, 1 Teeldffel Kartoffelmedhl, 2 Cigelb,
60 Gramm M;c, 2 Wittere Mandeln, 60 Gramm 3udu
Bubereitung: Alle Jutaten werden auf bem Feuer gejd)lagen
bis gum Kodyen (nidt fnd)cn)

76. Banillefauce
fiix 6 ‘BLrioncn
Jutaten: 14 Liter Mild), 3 Jentimeter BVanille, 60 Gramm
Buder, 1 Ecclof]cl Kartoffelmebl, 2 Cigelb.
Bubereitung: Vanille wirtd in dber Mild) aufgefodht, obald
bieJe abgeliiblt, wird [ie mit ben anberen Jutaten auf bem Feuer
gefchlagen bis zum Koden.

77. Weinjace
! fiir 6 Perjonen.

Jutaten: 34 LQiter Weikwein, 1 CRibffel Jitronenjaft, 14 Liter
Wajler, 70 Gramm Juder, 1 Stiidden funcr Simt, 1 fleines
Gtiidd)cn Sitronenjdale, 1 Teeldffel Kartoffelmedhl.

Jubereitung: Alle Jutaten aufer bem Kartoffelnmehl und
Wein werdben 5 Minuten gefodht, das Kartoffelmehl im Wein
angeriibrt, hingugefiigt und unter NRiithren einmal aufgefodyt.




{iber Emmerlings Nabrzwieback.

Unter Nahrmitteln find im allgemeinen joldhe Nahringsmittel
3u verftehen, weldye die widhtigiten Ndbrftoffe in Tonzentrierter
und Jebr leicht verdaulidyer Form cnthalten, jo daf fie dement:
fpredhend aud nur in fleinen Quantititen genofjen werben braudern.

Die meijten Ndabrmittel find in Gefdmad und Form nieift devs
art bejdaffen, dbaf Jie rein genommen nidht allein dem Gawmen
wenig 3ufagen, jondern nidt felten iiberhaupt Widerwillen vers
urjachen.

WMan Jefst Jie deshald Speifen und Getvanfen 3u, deren Ndbr=
wert |ie wohl erhohen; leider aber nidt felten auf Kojten des
Gefdmades und des Wusiehens derjelben.

Cine Ausnahmeftellung nimmt dabher jedenfalls in vieler
Beziehung

Emmerlings Nahrswiebad

ein. Cr entjpricdht in Jeiner demijchen Jujammenfeung und Hers
ftellung nad) den von vereidigter, autoritativer Seite angefjtellten
Unterfucdhungen allen denjenigen 2nforderungen, weldhe bheute
an ein Ndahrmittel alleverften Ranges geftellt werben fomen.

Geine Jonjtigen Vorziige, die gefdhmadvolle dufzere Form,
in welder er geboten wird, die iiberaus leidhte Verdaulidhieit,
ver feine, lieblidhe Gefdmad jtempeln

Emmerlings Nihrawiebad

aber aud) gugleid) 3u einem Nabrungs: und Ndahrmittel, weldyes
Kranfen, Shwaden, Refonvaleszenten, alten Leuten und Ge:
junden neben jeinem hohen Ndhrwert als willfomniene Lederei
dient, dbie wegen des jehr mdpigen Preifes, fiiv die jie 3u haben ijt,
aud) den Minberbemittelten 3u Gute Tommen fann.

So nabrhaft feine Kudhen, Torten ujw. aud) ihrer Jutaten
nad jind, ditrfen fie fiir Menjden mit jhwader Verdauung, 3umal
fiiv Magen= und Darmivante garnidht in Vetvadyt fommen.




Emmerlings Dabrzwieback

ber mit der Preuf. Staatsmedaille, Ehrendiplom, Goldenen
Mevaillen ausgezeidhnet und burd) das. faiferlid)e Patentamt
durd; bas Wortzeichen ,Emmerlinge” gefdiit ijt, von benen
tiglidy unzdablige Mengen hergejtellt werden, erfet dbie feinjten
Kuchen, Torten, feinen Gebdde ujw. in vollem Mae, er fann u
Kaffee, Tee, Schoiolade, Kafao und Mild), jowie 3u Kompotten
mit gleidhem Borteil fitx Gejhmad und Cendhrung von Kranfen,
GSdywaden und Gejunbden genoffen, er fann aber aud) dem Siug:
ling vom bdritten Monat an in Form von fliifjigen Siippdyen,
bie man mit einwandfreier Kubmild), Waffer, abwedfelnd aud
mit leihtem Fendyeltee Herftellt, ober aud) nur mit Heifem Wafjer
aufgebriiht, oder aud) in trodenem Jujtande neben dber Brujt und
ohne bdiefe verabreid)t werden. :

GoweitderRawm es 3ulift, jollen nad)folgende Originalrezepte
ben verehrten Leferiinen audy beweifen, dal man aus

Emmerlings Nabrzwieback

feine, duferft jdhmadbafte und ugleidy billige, fiije Speifen file
ben einfadjen, feinen und Kranfentijd) hexjtellen fann.

Original-Rezepte
filr €mmerlings Dabrzwiebackspeisen.
78. Cinfade Jwiebadipeife

fiir 6 Perfonen.

Jutaten: 1 Palet Nabhrawiebdde ,Emmerlinge” a 30 Pig.,
Y, Qiter Mild), 2 Chlbffel Juder, 2 Cier, 2 Juderwiirfel, welde
man an frijher IJitronenjdale gelb rieb, 10 Gramm Butter.

Bubereitung: Die Jwiebdde werben nebeneinander in cine
nit Butter ausgeftrichene uflaufform in 3wei Sdidten gelegt,
fodbaf die gweite Sdidht quer auf der ewten Tiegt. Mild), Cier,
Suder und Jitronenzuder werden gut verquirlt, iiber bie Jwiebdde
gegoffert. It einigen Loffeln zerlajjener Butter betrdufelt wird
die Gpeife in mdfiger Hige 30—35 Minuten gebacden.
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79. Nahrzwiebad-Pudding.
Butaten: 18 Nihrawiebdde ,Emmerlinge”, 3 Cier, 2 Ej=
Bffel Sucer, 3 bittere Manbeln, 1 Cxloffel BVanillezuder, 4 Liter

ML, g
Bubereitung: Die Nahrawiebdde werden in die Mild) ge-
brodt, in diefer Bjter gewendet. Eigelb und Juder werden [dhaumig || {

geriibhrt, Mandeln und Jwiebdde gut darunter gemijdt, ber Scdhnee
der Cier darunter gezogen, die Majffe in eine mit Butter ausge-
jtrichene, mit feinem Bwicbad ausgeftreute Puddingform gefiillt,
tm Wafjerbade 34 Stunden getodt, bann geftiirgt und [ofort ferviert.

80. Frudhtpubding.

Rutaten: 10 Ndbrawiebdde ,Emmerlinge”, 14 Liter Wafjer,
Y Piund Kirjden, 3 Chloffel Juder, 1 Miefjerfpibe Jitronenjdale,
3 Cier.

Subereitung: Die Kirfden werden entfteint, in 14 Liter
Waffer mit der Jitronenjdale weid) gefdmort, durd) ein Sieb
geftrichen.  Juder und Cigelb werben jhaumig, das abgetiibhlte
Kirjdenpiivee dagugeriihrt, der Schnee der Eiweily baruntergezogen.

I eine gut mit Butter ausgeftrichene, mit 3erftofenem Nibhr»
awiebad ausgeftrente Pudbingform fiillt man die Maffje abwed)jelnd
mit Nabrawiebadjtiitdhen, vichtet es jo ein, dbaf obern und unten
eine Sdhicht von lefterem 3u liegen fommt und fodht den Pudding
34 Gtunden im Wafferbade, Jtiirgt ihn dann und trdgt ihn jofort auf,

81. Nihrzwicbad-Upfeljpeije
fiir 6 Berforen.
Butaten: 15 Nabrzwicbide ,Emmerlinge”, 1 Pfund feine,
fauerliche Ypfel, 3 CRIbfel Jucer, 2 Gier, 1 Teeldffel Jitronenjaft,
1 fleines Stitddhen Jitronenjdyale, 2 CRlIoffel Waffer.
Bubereitung: Die Hpfel werben gewajden, von Stiel und ||
: Bliite befreit, erjhnitten, mit Waffer und Jitronenfdale weicd)- s
{ gefdmort, durd) ein Sieb geftrichen, fobald bdas Mus etwas ab= !
gefilhlt, mit Gigelb, Juder und Jitvonenjaft gut vermijdt, der
Sehnee ber Cier darunter gezogen.
f Eine feuerfefte Sdiiffel ober nflaufform wird mit Butter
J | ausgeftridhen, bdie Maffe abwedfelnd mit dem in fleine Stiide
! gebrochenen Ndhrawiebad Dhineingefitllt, mit gejtofenem MNdbr-

gwicbad beftreut und 20—35 Minuten in mdafiger Hife gebaden.

e e S S A S e A AN bt
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82. Kirjdhenjodel (jiibdbeutd).

Qutaten: 30 Nabhrawicbide ,Emmerlinge”, 1 Pjund |aftige
Gauertirjhen, 4&ERIBTfel Juder, 1 Melferfpibe Jimt, 35 Liter
Mildy, 5 Chlbffel frifdy geriebenes Weihbrot, 8 groge, frijde Eier,
1 Teeldffel Jitvonenguder, 1 Prife Sal, 30 Gramm Butter.

f Bubereitung: Die Jwiebide werden in Stiide gebroden,
mit der Mild) iibergoffen. Die Butter wird gu Sabrne, Juder und
Gigelb bagu und [haumig gerilhrt, die geweidyten Jwiebdde, bie
geriebene Gemmel, bas 6(1%, bann die gewajdenen, entjteinten
Rirfden hingugerithrt, der Sdnee der Ehweil untér die Maffe
gezogert, in qut ausgeftridener, ausgeftreuter Form gefitllt, 34 Gtun
ben in migig hHeigem Ofen gebaden.

83. Crdbeeripeife
fitr 6 Perforten.

Jutaten: 12 Nébhrawiebide ,Emmerlinge”, 1 Liter Schlage
fahne, 1 Pfund groge Walderdbbeeren, 1 Chloffel Staubzuder.

3ubereitmt};: Die Erbbeeren werben gewald)en, abgcttofft
wnb auf einer Platte getrodnet, Der Jwiebad wird in g[cid)md? Fe
Stiide gejdnitten. %n etne Glasidale fiflt man die redt |te ‘;-
gefdhlagene Sahne abwedjelnd mit Erpbeeren und Jwiebads
jtidchen. Obenauf legt man m Krang Erbbeeren und Jwiebad,
fprit nad) Belieben mit Sdlagfahrne und bejtebt bas gange mit
feingefiebtem Staubzuder.

84. Gefilllter Nahrawiebad-Auflauf.

Jutaten: 15 Nahrawiebdde ,Emmerlinge’, % Liter Mild,
3 Gier, 2 gehiufte (Ehli’)?fcl Buder, 1 Meffer{pife Sitvonenjdale,
Gingemadyfes ohne Saft, odber feine Marmelade.

Juberettung: Der Jwichad wird in ber Mild) eingeweidt,
in biefer einigémale unter Rilhren aufgelodyt, abgeliihlt, Cigelb
und Juder werden [Haumig, der Jwiebadbrei und Jitvonen hin=

; | augeriibrt, ber Sdnee der Ciwell darunter gegogen.

Sn eine gut mit Butter ausgeltridene, mit geftopenem Ndhrs
awiebad ausgeftreute Form fiillt man bie Hilfte der Jwicbad-
maffe, legt darauf etne Lage Cingemadytes ohne Saft, auf diejes
bie gweite Hilfte ber Malfe, jtreut ubenauf) Swiebadmehl und ||
badt die Speife in mikig helgem Ofen Yp—% Stunden, je nad) ||
ber Hite, ferviert in ber Form. ‘
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85. MWandelipeife.

Jutaten: 15 Ndhrawiebdcde ,Emmerlinge’, 100 Gramm
liige, 5 biftere Manbeln, 34 Liter Mild), 3 gehiufte CRloffel Juder,
3 Cier, 1 Teeldffel BVanillezuder. .

Jubereitung: Die Jwiebdde werden in die Mild) gegeben,
unter Riihren einigemale aufgefodht, etwas abgeliihlt. Juder und
Cigelb werden [dhaumig, Manbdelr, Jwicbadbrei und Banille-
guder dagugeriihrt, ber Scdhnee der Eier bdarunter gezogen, bdie
Majfe in eine gut ausgejtridhene, ausgejtrente Auflaufform gefiillt,
Vo—3/, Gtunden gebaden oder in einer Pubdingform 34 Stunden
fm Wafferbabe gefodyt. ;

86. Nahrawichadcreme.

Butaten: 10 Nibrawiebdde ,Emmerlinge”, ¥ Liter Mild),
2 CRloffel Jucer, 1 Chlbffel Jitronenguder, 14 Liter Jitger, frijder
Rabm, 4 Cier.

Jubereitung: Juder und Eigeld werben jhaumig, die Mild)
dazu und in Heigem Waljerbade bick, dann in faltem Walferbabe
falt, dabei ben fehr fein geftofenen Jwiebad bdavuntergeviihit,
ben fehr feftaejdhlagenen Cierjdhnee und fpiter die mit 1 ERloffel
Buder feftge)dhlagene Sabne daruntergezogen. Jn einer Glasjdale
mit Fridhten eingelegt ferviert.

87. Apfelidhalotte.

Butaten: 25 Nihrawiebdade ,Emmerlinge”, 3 Chlbffel Sultas
ninen, 4 CRloffel Korinthen, 30 Gramm Butter, 3 Chlofel Juder,
1 Mefferfpie Jimt, 1 Pfund [aueriiche Apfel.

Jubereitung: Die Gultaninen und Korvinthen werdben vers
lefer, gewajdhen, in ¥4 Liter Wajjer ausgequollen, abgegoffen.
Sn biejem werben die gefddlten, in fantige Stiide ge[dnittenen,
von den Kernen befreiten Upfel halb weich gedimpft. Cine Wuf=
laufform wird gut mit Butter ausgeftridyen, mit geriebenem Weif=
brot ausgeftreut, .Die Jwiebdde werden einigemale dburd)gebrodyen,
mit den geddmpften Apfeln abwed)jeind in bie Form. gefiillt,
bie Nojinen und Juder, unter den man den Jimt mi}d)te, da=
awifdhen geftreut. Die Speife wird mit Butter betvaufelt, % bis
¥4, Stunben gebaden, in der Form warm [erviert.

|
|
|
|

|

|
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88. Kabinettpudding, mdrm.

Butaten: 75 Gramm gutes Mehl, 15 Nibhrawiebdade ,Emmer-
linge", 4 Chlbffel Juder, Y% Liter Mild), 60 Gramm Butter,
4 Gier, 15 Gramm Jitronat, 15 Gramm Orangenfhale, 20 Gramm
bittere Mandeln, 50 Gramm Korinthen, 50 Gramm Sultaninen,
2 Prifen Salz.

Bubereitung: Butter, Cigelb und Juder werden zu Sdaum
geriibrt. Das Mehl wird in die heife Mild) geftreut, unter Riihren
aum Koden gebradht und u einem KIof abgebaden. Der Mehl-
1loR wird mit den anberen Futaten verbunbden, uleht der fteife
Cierjdnee darunter gezogen. Die Mafje fiillt man in eine gut
ausgejtrichene, ausgejtreute Pudbingform und laft fie 1—1%% Stun-
pen im Wafjerbabe fochen.

89. Kabinestpudding, falt.

Butaten: 12 Nabhrawiebdde ,Emnterlinge”, 15 Gramm weife
und 15 Gramm rote Gelatine, ¥4 Liter Kirjdhwaljer, 34 Liter Mild,
125 Gramm Juder, 4 Eigeld, 60 Gramm Gultaninen, 1 Teelvffel
Banillezuder.

Jubereitung: Die Mildh wird mit dbem Vanilleguder auf
gefodht und muf abfiiblen. Die Sultaninen werden verlefen,
gewafden, ausgequollen. Die Gelatine wird in dem KirJdywaljer
aufgeldjt.

Suder und Cigelb werben |Haumig gevithrt, die abgeliihlte
IMild) dazugegeben, in heigem Wafjerbade bid gevithrt, die auf-
gelbjte Gelatine dburd) ein Sieb hingugegebern und in taltem Walfer=
babe falt geriihrt, ber Sdnee ber Eier barunter gezogen.

Gine Form wird gut ausge|piilt, eine Sdidht Creme hinein-
gefiillt, Nihrawiebadjtiicdyen darauf verteilt, Sultaninen dazwijdyen
gejtreut, abwedjend fo fort, bis die Form voll ift. Der Pubdding
wird falt gejtellt, geftiirzt.

90. Charlottros

Man verfteht darunter eine feine Creme, weldhe in Nibhrs
3wiebad erftarren mug.

Man legt bazu eine Form mit weiem Papier aus, belegt
bent Boben und die Seitenwdnde mit Nihrawiebdaden ,Cmmers
linge”, fiillt bie Creme binein, ldkt fie erjtarren, jtiirgt |ie und
garniert die Speife mit Gelee und Gdylagfabhre.
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Abbildung 1.
Hausmacher: 1!/, mm Schuittbreite,

Abbildung 2. :
Hausmacher: 2/, mm Schnittbreite,

~

Hausmacher: 3 mm Schnittbreite.
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[ Abbildung 4.
Hausmacher: 4 mm Schnittbreite,

I 'ubbilbung 5.
‘ Hansmacher: 6 mm Schnittbreite,

Abbiloung 6.
Hausmacher: 10 mm Schnittbreite,




Abbildung 7.

Manjchettening2mm breits , acjchnitten’d,

bbilbxmg 8.
Atanfchetten in 12 mm breit:
,in Locten’,

Abbildoung 9.
Bandnudelnn ohne Rand, in'Tocken
4 mm breit, Fonnen aud) in 6 mm Dreit
geliefert werden,

|




ALbildung 10. \
Bandnudelin mit Rand in Locket
6 mm Dreit,

Abbildung 11.
Bandnudeln mit Rand in Locten
12 mm Dbreit,

Abbildung 12.
Stranjnudeln,
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| Sabennudeln, Starfe Ar. 4 = 3 mm,

ﬁ
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I Abbildung 14, !
I Saodennudeln, Stirfe Nv. 3 = 2 mm. I
1 |
| s
|
| |
,1 Abbiloung 15, I
I Sadenmudeln, Stirfe Lv, 2 = 1,2 mm. 1



Abbiloung 16.
§adennudeln, Starfe Ur. | = [ mm.

Abbiloung 17.
Sadennudeln, Stdrfe Lir. 0 = 0,8 mm,

AbbilduNg 18.
Sadennudeln, Stirfe Ur. 00 = 0,5

mm.
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Abbiloung 19.
Sadenusbeln, Starfe Lr. 000 = 0,5 mm.

2Abbildung 20. DR are @

Diefe Abbildung 3eigt g"‘(‘ Oal (-’r’)
®r min Original 0. 007% %
vaupenform in Original L0 C " 09
grofe. €0 r}f € 2 Q
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Yadyftehende Abbildungen eigen die Sornen in
Originalgrdfe.
2Abbiloung 22. 2Abbildung 23,
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Abbildung 21.
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Abbildung 27,
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Buchitabenu. Sablen. Suppen:

2Abbildung 30.
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Abbildung 25. Abbildutg 26.
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Utuicheln, J

Einlauf.

Abbildung 51,

Diefe AUbbild:
ungen 3ieigen die
Formen in
Originalgrdfe.

Dogelzungen, |
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Abbildoung 33.
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USrbehen. Schleifchen,

Watfavoni,
Befarbt und ungefdrbt,

Abbidung 37,

AUlatfaroni 7 mm Starke.

Abbildung 38,

Ataffaroni 5 mm Starte.

Abbildung 39.

Uialtaront 3 mm Std.le,
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VGegrUndet 1888, neuerbaut 1902, bedeutend vergrassert 1909/10.
Benutzte Bodenflache der Fabrikrdume ¢a.10500 O mtr.
Fabrikanlage nach der Natur aufgenommen.
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