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Brühsuppe mit Einlage

Zutaten: 
½ -1 Pf. Rindfleisch oder Knochen
1 ½ l Wasser, Suppengrün, Salz nach Geschmack
Zubereitung:
Fleisch waschen, mit kalten Wasser ansetzen. 
Später Suppengrün hinzugeben 2-3 Stunden
langsam kochen lassen, durch ein Sieb gießen
und mit Salz abschmecken.

Einlaufsuppe

Brühe (Grundrezept)

Zutaten:

1 Ei, 30 g Mehl, 1 ¼ l Brühe, 3 Eßl. Wasser 

1 Priese Muskatnuss 1 Priese Salz und Zucker.

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem dickflüssigen Teig

rühren und tropfenweise in die kochende 

Fleischbrühe geben, 5 Min. ziehen lassen.
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Grünkernsuppe (Auf Hausfrauenart)

Zutaten:

1 ¼ l Wasser, 2-3 Brühwürfel, 4Eßl. Grünkern-

Mehl, 1 Ei, 20g Butter (1Eßl.) 1Eßl. saure

Sahne, Salz nach Geschmack

Zubereitung:

Das Grünkernmehl in Fett oder Butter dünsten,

mit einem ¼ l kalten Wasser glattrühren,

reichlich 1l Wasser dazugeben und eine halbe Stunde

kochen lassen. Fleischbrühwürfel in etwas 

heißer Suppe geben und auflösen, Ei und Sahne 

damit verrühren und alles in die Suppe geben,

noch 5 Min. ziehen lassen und mit Salz ab-

schmecken. Man kann auch Schnittlauch darauf 

streuen.

Grünkernsuppe Nr.II

Zutaten:

Porree, Sellerie, Zwiebel, Petersilie,  

Mohrrüben, Tomaten, Gemüsestrung oder 

Krautblatt, einige Suppenknochen oder Brüh-

würfel, 20g Fett, Salz, 100g Grünkernmehl.

2.
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Zum Anrösten: 		  25g Butter
Zubereitung:
Suppengrün mit den Knochen oder den Würfeln
In Fett andämpfen, mit heißem Wasser auf-
füllen und gut durchkochen evtl. salzen. Den
Grünkern in der Butter rösten, mit der Sup-
pengrünbrühe ablöschen und die Suppe etwa
2l, 2 Std. auf schwachem Feuer langsam kochen.
Unter öfterem Zugießen von heißer Flüssig-
keit. Mit Ei oder saurer Sahne abziehen ver-
feinert den Geschmack.

1.			 Grundrezepte dunkle Suppen. 

40g Fett   	 = 2 Eßl.		  für 4 Personen 

60g Mehl 	 = 3 Eßl.  

1ltr. Flüssigkeit  

¼ Std. kochen lassen gegen Rostbitter 

evtl. mit Rotwein abschmecken.

2.			 Grundrezept. Helle Suppe gebunden

	 40g Fett	 = 2 Eßl.		  für 4 Personen

	 40g Mehl	 = 2 Eßl. 

1ltr. Flüssigkeit  

3
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Evtl. mit Ei legieren und Einlage
hinein geben.

3.		 	 Dicke Suppe   ½ l  pro Person 
Einlage für 2 l für 4 Personen 
175 - 200g Einlage 
500g Gemüse und Kartoffeln 

4.		 	 Dünne Suppe   ¼ Ltr.  pro Person
	 Einlage pro Liter  

25g Kartoffelmehl - 2Teel. 
Einlage für dünne Suppen 
pro Person = ¼ l 
1 Eßl. Grieß, Reis, Sago

5.		 	 Obstsuppe mit Grieß
	 2 ltr. Flüssigkeit 	 für 4 Personen 

4 Eßl. Grieß
6.		 	 Grundrezept für eine helle Tunke
	 40g Fett	 = 2 Eßl.  

40g Mehl	 = 2 Eßl.  
½ l Flüssigkeit 

7.		 	 Grundrezept für eine dunkle Tunke
	 40g Fett	 = 2 Eßl.
	 50g Mehl 	 = 2 ½ Eßl.

4
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½  l Flüssigkeit 
diese Tunke eignet sich besonders gut für
Ragout, abgeschmeckt mit Salzgurke, Ge-
würz, Salz und Pfeffer:

Brühe von Kalbfleisch

Zutaten:
½ Pf. Kalbfleisch, ½ l Wasser, 1 Mohrrübe 
1 Priese Salz, 
Zubereitung:
Fleisch in kleine Stücke schneiden, mit kaltem 
Wasser und der Mohrrübe ansetzen und lang-
sam 1 ½ Std. kochen lassen. Mit Eigelb leiert 
wird die Brühe noch nahrhafter.

Mandelmilchsuppe

Zutaten:
1 ¼ l Mich, 1 Eßl. Kartoffelmehl, 2 Eigelb,
2 Eierschnee, 30g süße U. etwas bittere
Mandeln, 1 Stückchen Zimmt, Zucker und Salz

nach Geschmack.

5
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Zubereitung:
Die geriebenen Mandeln werden mit der heißen
Milch übergossen, mit Salz, Zucker und Zimmt auf-
gekocht, mit Kartoffelmehl angedickt u. mit Eigelb
legiert. Hergestellte Eiweißklöße setzt man 
auf die die fertige Suppe.

Rhabarbersuppe mit Sago

Zutaten:
1 Pf. Rhabarber, ein Stückchen Zimmt, ein Stück Zitro-
nenschale, 1l Wasser 1Priese Salz, 4 Eßl. 
Sago oder 1 Eßl. Kartoffelmehl, Zucker nach Ge-
schmack.
Zubereitung:
Rhabarber waschen , in Stücke schneiden, in dem 
Wasser mit Zimt und Zitronenschale weichkochen,
u. durch ein Haarsieb oder Durchschlag rühren
mit Zucker und Sago durchkochen u. abschmecken.

6
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Nudelsuppe

Zutaten:
4 l Brühe, 120 g Nudeln, Salz
Zubereitung:
Brühknochen werden mit Wasser kalt ange-
setzt, Salz dazutun. Sind die Knochen gut 
ausgekocht nehmen wir sie heraus und 
tun die Nudeln in die kochende Brühe.

Kartoffelsuppe

Zutaten:
2 Pf. Kartoffeln, 2 Mohrrüben, 1 Sellerie,
1 Porree, 20 gr Butter, 20 gr Mehl, Suppen-
flüssigkeit, Brühwürfel, Salz.
Zubereitung:
Die Mohrrüben, Sellerie, Porree, Brühwürfel
und Salz werden zur Brühe gekocht, dann 
die geschälten Kartoffeln in kleine Stücke
geschnitten und in die Brühe garkochen.
Dann das ganze durch ein Sieb rühren und
nochmal kochen.

7
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Gemüsesuppe:

Zutaten:
2 ½ l Suppe, 1 Pf. geputztes Gemüse, (Porree, Sellerie,
Mohrrüben) 60 g Fett, 100 g Mehl und Salz.
Zubereitung:
In das heiße Fett wird das Mehl gegeben, 
gebräunt, und das klein geschnittene Gemüse
hinzugetan, das ganze wird gut durch geschwitzt,
dann gibt man die Flüssigkeit dazu.

Tomatensuppe:

Zutaten:
2½ l Suppe, 60 g Fett, 100 g Mehl, Tomatenmark,
Salz und Zwiebel. 
Zubereitung:
Von Fett und Mehl bereiten wir eine Mehlschwitze
geben die Zwiebeln und das Tomatenmark dazu.
Füllen Wasser auf und schmecken die Suppe ab.

Brühsuppe mit Grießklöße:

Grießklöße Zutaten:
1½ Tasse Grieß, 1 T. Milch, 10 g Butter, 10 g Zucker,
1 Priese Salz, 1 Ei.
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Zubereitung:
Milch, Butter, Zucker u. Salz werden aufge-
kocht, dann schütten wir langsam den Grieß
dazu und rühren zu einem Kloß. (dann das Ei) Dann lassen
wir ihn erkalten u. formen kleine Klößchen
und legen sie in die Brühe.
					     Bln. d. 23.5.38

Rindfleisch zu Kochen

Zutaten:
500 g Rindfleisch, 1 ½ l Wasser, 15 g Salz 
Suppengrün, 
Brühsuppe: 1 l Brühe,  40 g Einlagen, Salz wenn
nötig.

Kartoffelsuppe

Zutaten:
250 g geh. Kartoffeln, 40 g Fett, 1kl. Zwiebel,
1 ¼ l Wasser, 10 g Salz, 1 Eßl. geh. Peter-
silie, 1Pr. Pfeffer,
Zubereitung:
Die Kartoffeln in Wasser garkochen, Fett u.
Zwiebel dünsten in die Suppe geben mit
Salz abschmecken u. Petersilie durchschwenken.
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Linsensuppe

Zutaten:

200 g Linsen, 1 ½ Wasser, Suppengrün, 10 g Fett,

10 g Mehl, Salz, Essig, ½ kg. Kartoffeln.

Zubereitung:

Die Linsen waschen, ein Tag vorher einweichen,

mit dem Weichwasser ansetzen, Suppengrün,

u. Salz nach Geschmack. Die Kartoffeln klein 

schneiden, wenn die Linsen bald weich sind

die Kartoffeln dazutun. Die Mehlschwitze 

u. etwas Essig dazu.

Blumenkohlsuppe

Zutaten:

Rest v. Blumenkohl, 30 g Fett, 40 g Mehl, Salz, 

1 l Blumenkohlflüssigkeit, 1 Eigelb, 1 Eßl. 

Milch od. Wasser.

Zubereitung:

Fett u. Mehl schwitzen, langsam die Flüs-

sigkeit dazugeben u. 10 Min. kochen lassen.

Eigelb u. Wasser verrühren u. von der 

Brühe langsam unter rühren zu dem
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Eigelb geben. Dann das ganze in die Suppe

geben u. mit Salz abschmecken. Dann den

Rest von Blumenkohl in die Suppe geben

u. nicht mehr kochen, da das Eigelb gerinnt.
Graupensuppe

Zutaten:

65 g Graupen, 20 g Fett, 20 g Mehl, Suppengrün, 1 ¼ l Was-

ser, 10 g Salz, 1 Eßl. geh. Petersilie, Natron.

Vorbereitung:

Graupen 2x in kaltem, besser in lauem Wasser ab-

quirlen, mit reichlich kaltem Wasser u. 1 Pr. 

Natron zum Erhitzen aufs Feuer stellen, Wasser

abgießen, wenn sich weißer Kochschaum bildet.

Suppengrün waschen, putzen, nochmals waschen in

kl. Stücke schneiden; Petersilie vorbereiten.

Zubereitung: 

Graupen mit Fett ansetzen, durchziehen lassen, 

Mehl darüber stäuben, Suppengrün, 1 ¼ l Wasser

u. Salz dazutun. Weichkochen (etwa 3 Std.) Petersi-

lie in der fertigen heißen Suppe einige Min. durch-

ziehen lassen u. abschmecken. Mit Brühe gekocht

wird die Suppe noch schmackhafter.
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Brühkartoffel

Zutaten:

1 ½ kg Kartoffeln, ¾ helle Fleischbrühr, 1 Eßl. Petersilie,

¾- 1 Pf. Rindfleisch, 1 Eßl. Butter, 2 l Wasser, Salz,

Suppengrün.

Zubereitung:

Fleisch in kochendem Wasser aufsetzen, nachher Salz

u. Suppengrün dazu. Kartoffeln in Wasser zum

kochen bringen, abgießen u. in die Brühe tun.

Garkochen u. Petersilie dazu.

Leberknödelsuppe
4 Brötchen (vom Vortag) knapp 1/4 l Milch,
250 g Rinderleber, 1 Zwiebel, 1 Eßl. Schmalz, 1 Ei,
Salz, weißen Pfeffer, 1 Teel. getrockneter Majoran,
2-3 Eßl. Semmelbrösel, 1/2 Bund Schnittlauch,
2 Eßl. gekörnte Brühe.
Die Brötchen in hauchdünne Scheiben schneiden und
mit der erwärmten Milch übergießen, 10 Min. ziehen las-
sen, Leber abspülen, trockentupfen u. in Stzreifen schneiden.
Zwiebel schälen u. Beides durch den Wolf drehen u. Bröt-
chen, andere Zutaten zufügen u. kneten. Die Masse 
mit nassen Händen zu 8 Knödeln formen, 1l Wasser 
mit Salz zum Kochen bringen. „ hinzu. Bei schwacher Hitze im 
offenen Topf 30 Min garen. Brühe ab??? . Knödel Fortsetzung nächste 

Seite unten

12
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Aprikosensuppe mit Schneeklößchen

200 g getrocknete Aprikosen, 1/4 l Weißwein,
Saft 1 Zitrone, 4 Eßl. Zucker, 1 Eßl. Speisestärke
2 Eiweiß

Aprikosen in 1/4 l Wasser ca. 2 Std eiweichen.
Weißwein, Zitronensaft, Zucker u. Aprikosen
mit dem Einweichwasser ca. 10 Min. garen.
Aprikosensuppe mit Speisestärke binden.
Kurz aufkochen lassen. Vom Herd nehmen.
Eiweiß steif schlagen, Klößchen abstechen
u. auf die heiße Suppe setzen. Bei geschlos-
senem Deckel ca. 5 Min garziehen lassen.
Heiß oder kalt servieren

hineinlegen. Schnittlauch überstreuen

13
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weiße Bohnensuppe (nach Biolek)

Zwiebel, Speck u. Öl dünsten.
2 Beutel weiße Bohnen, 2 Becher saure Sahe,
1 Fl. Ketschug, 1 Glas Rotwein, Lorbeerblatt,
Majoran, Bohnenkraut, süßen Paprika, Salz,
Pfeffer, Zucker u. Zitronensaft, alles zusam-
men durchkochen.

Tomatensuppe mit Ei

1 Ei in eine Tasse schlagen u. im kochendes 
Essigwasser gleiten lassen, 3-4 Min. garen.
50 g Porree in feine Streifen schneiden u.
in 2-3 Eßl. Wasser dünsten. Ein Paket fertige
Tomatensuppe zu gießen u. erhitzen. 10 g
Schnellkochreis gesondert kochen u. in die
Suppe streuen. Vor dem Servieren noch das Ei 
dazutun.

14
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Wurstsalat

200 g Salami, 200 g grüne Paprika in Scheiben 
oder Streifen schneiden. 1 große Zwiebel dünn zu
Ringen hobeln, 200 g rote Bete (Glas) abtropfen
lassen, Alles vorsichtig mischen.
2 Eßl. Estragonessig, 3 Eßl. Öl, 2 Tl. Senf
1/2 Tl ger. Meerettich, Pfeffer, Salz, eine Sauce 
rühren, über den Salat geben, durchziehen lassen.
Zum Abschluß mit 2 Eßl. saure Sahne dekorieren
und mit Paprikapuder bestreuen.

Quarkauflauf

500 g Äpfel schälen, grob raspeln u. mit
50 g Zucker u. Zitronensaft marinieren
500 g Quark mit 75 g Zucker glattrüren
3 Eidotter zugeben.
Früchte und 75 g Grieß abwechselnd unterheben u.
3 Eiweiß (Schnee) unterziehen.
Grieß kann mit 1/2 Backpulver vermischt werden.
Die Masse in eine gefettete Auflaufform füllen.
Mit ger. Semmel u. Butterflöckchen bestreuen.
1 Std. backen, mit Puderzucker besteuben.

 auf der ganze Seite ist das p noch 
in Sütterlin geschrieben  und wirkt 
deshalb als g
    p =p = p  

15
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Orangencrem

4 Eier, 100 g Zucker, 4 unbehandelte Orangen,
1/2 Vanilleschote, etwas Weißwein, 6 Blatt Gelat.
Zum Garnieren: 125g Schlagsahne, Borken-
schokolade. etwas abgeriebene Orangenschale.
Eier trennen, Eigelb, Zucker, abger. Schale,
u. Vanillemark schaumig schlagen, Orangen 
auspressen, Saft mit Weißwein  auf 1/2 l 
ergänzen u. unter Rühren zur Eigelbcrem
gießen. Gelatine einweichen, ausdrücken u. 
auflösen. Gelatine zur Eigelbcrem rühren u.
für kurze Zeit kalt stellen. Wenn die Eigelb- 
crem zu erstarren beginnt, das sehr steif ge-
schlagene Eiweiß unterheben. Orangencrem
in eine Schale oder vier Portionsgläser füllen.
Sahne sehr steif schlagen, in einen Spritzbeutel
füllen u. die Crem damit verzieren. Mit 
zerbröckelter Borkenschokolasde u. abgerie- 
bener Orangenschale bestreut servieren.
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten.
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Zitronen-Bananen-Creme

2 unbehandelte Zitronen, 2 Bananen,
4 Blatt weiße Gelatine, 1 Ei, 2 Eßl. Zucker,
1 Päckchen Vanillezucker, 200 g Schlagsahne
	 1 Zitrone unter fließendem heißen Wasser 
waschen, mit Küchenpapier trocken reiben u. die
Schale dick abraspeln. Dann die Früchte auspressen,
Bananen schälen u. von 1 Ba. 12 dünne Scheiben ab- 
schneiden u. mit etwas Zitronensaft beträufeln,
damit sie nicht braun verfärben. Beiseite stellen.
Restliche Bananen mit dem restlichen Zitronensaft
pürieren, Gelatine in reichlich kaltem Wasser 5-10 Min
einweichen, Ei trennen. Eigelb, Zucker u. V.zucker
mit dem Schneebesen des elektrischen Handrühr- 
geräts cremig schlagen. Bananenpüree unter- 
rüren. Gelatine gut ausdrücken u. auflösen.
Unter die Masse rühren u. zum Festwerden
in den Kühlschrank stellen. Eiweiß u. Sahne
getrennt steif schlagen. Beides unter die Masse 
ziehen u. in Dessertgläser füllen. Mit Bana- 
nscheiben und Zitronenraspeln verziert servie- 
ren. Zubereitungszeit etwa 30 Minuten.
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Eierkuchen.      a la carte

2 Eier, 125 g Mehl, 1/4 l Milch, 1 Eßl. Zucker

Salz (1 Pr.) Fett z. Braten

Eierkuchen mit Marmelade bestreichen.

Apfelsinenschaum

3 Eigelb rührt man mit ca. 150 g Zucker ganz 

dickschaumig, reibt die Schale 1 Apfelsine ab,

gibt sie nebst 1 Pr. Salz dazu u. rührt dann 

langsam den Saft von 6 Apfelsinen daran 

6-8 Blatt weiße Gelatine löst man auf, gibt

sie zu der Speise und stellt sie kalt. Erst

wenn die Speise dick zu werden beginnt, wird

ganz leicht u. lose das inzwischen des zu 

steifen Schnee geschlagene Eiweiß durchge- 

zogen u. die lockere Schaummasse bergförmig

auf eine Glasplatte gehäuft. Beim Auftragen

verziert man sie mit kleinen Tupfern von

Johannisbeergelee u. umgibt sie mit einem

Kranz eingezuckerter Apfelsinenscheiben.
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Semmelpudding

Zutaten:

175 g Semmel- oder Kuchenabfälle,

1 Eßl. Fett, 1 Teel. Salz, 1 Eigelb, 1 Eiweiß,

¼ l Milch, 4 Eßl. Zucker, etwas abgerieb.

Zitrone.

Zur Form:

1 Teel. Fett, etwas geriebene Semmel.

Zubereitung:

Semmel- oder Kuchenreste zerschneiden, oder

reiben, Fett zerlassen, Ei trennen, Eigelb

mit Milch verquirlen, Zitrone abreiben.

Alle Zutaten vermengen Eierschnee da-

runter ziehen, die Masse in die Form fül-

len (Form mit Fett ausstreichen und ger.(iebene)

Semmel bestreuen.) 1 Std. im Wasserbade

kochen.

Grießauflauf

Zutaten:

¼ Pf. Grieß, 60 g Butter, ½ - ¾ l Milch, 4 Eigelb,

4 Eiweiß, 30 g süße geriebene Mandeln, 70 g Zucker,

1 Priese Salz, ¼ Stange Vanille.
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Zubereitung:
Die Milch bringt man mit der Hälfte der Butter
und Vanille zum kochen, schüttet langsam un-
ter beständigem Rühren den Grieß hinein
und läßt ihn ausquellen. Eigelb mit Zucker
und den gehackten Mandeln schaumig rühren,
den Grießbrei Löffelweis hinzugeben und den 
Eierschnee runter heben. Die Speise in eine ge-
fettete Auflaufform füllen und eine Stunde
bei guter Ofenhitze zu schöner Farbe backen.
geschmorte Früchte oder Fruchsaftsoße ist sehr
schmackhaft.

Berliner Puff (Krankenkost)

Zutaten:
2 Pf. Äpfel, ¼ Pf. Zucker, 1 Eiweiß.
Zubereitung:
Äpfel waschen, schneiden, garkochen und durch-
rühren. Mit dem Zucker und Eiweiß ¼ Stunde
schlagen.

Kartoffelbrei (Krankenkost)

Zutaten:
1 Pf. rohe geschälte Kartoffeln, 1/5 l Milch,
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½ Eßl. Butter, ½ Teel. Salz.
Zubereitung:
Kartoffeln kochen, dämpfen und auf heißer
Stelle recht fein stampfen. Unter rühren die
kochende Milch und Butter hinzu geben und mit
Salz leicht abschmecken.

Zitronencrem.

Zutaten:
4 Eigelb, 4 Eierschnee, 4 Eßl. Zucker, 4 Blatt
weiße Gelatine, Saft einer kleinen Zitrone,
abgeriebenes ½ Zitrone.
Zubereitung:
Eigelb, Zucker, abgeriebenes u. Saft der Zitrone
tüchtig verrühren, Gelatine heiß auflösen durch
ein Sieb hinzutun. Wird die Masse dicklich, gibt
man sie in den geschlagenen Eierschnee.
Bemerkung:
Statt Zitrone kann man Apfelsinen, Ananas,
Rum usw. als geschmackgebene Zutat ver-
wenden.
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Rhababerflammerie

Zutat:

2 Pf. Rhababer, 1/8 l Wasser, Zitronenschale,

200-250g Zucker, 80 g Kartoffelmehl, od. ¼ Pf.

Grieß, Sago od. Reis.

Zubereitung:

Nach Belieben schält man den Rhababer, kocht,

ihn mit allen Zutaten gut durch u. füllt ihn 

in eine kalt ausgespülte Form. Mit Vanil-

lesoße od. gesüßter Milch bringt man die 

Speise zu Tisch.

Mondaminflammerie

Zutaten:

2 l Milch, 120 g Zucker, 160 g Mondanin, 2 Eigelb,

2 Eischnee, etwas Salz.

Zubereitung:

Milch aufkochen lassen das mit Wasser an-

gerührte Mondamin einrühren, Zucker da-

zugeben, noch einmal aufkochen, vom 

Feuer ziehen, Eigelb dazu rühren, zuletzt 

den Eischnee.
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Grießflammerie

Zutaten:
1 ½ l Milch, 190 g Grieß, 100 g Zucker, 2 Eier, Salz.
Zubereitung:
Milch, Zucker und Salz aufkochen lassen, Grieß
einrühren vom Feuer ziehen und die Eier unter-
rühren.

Buttermilchspeise

Zutaten:
1 ½ l Buttermilch, 175 g Zucker, Rum nach Ge-
schmack, Saft einer Zitrone, 18 Blatt rote Ge-
latine.
Zubereitung:
Die warm gestellte Buttermilch wird mit
den anderen Zutaten vermischt, dann kommt
die aufgelöste Gelatine hinzu.

Vanillencrem.

Zutaten:
1 ½ l Milch, 100 g Zucker, 110 g Mondanin,
1 Pk. Vanillenzucker, 3 Eigelb, 3 Eischnee.
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Zubereitung:
Wir mischen sämtliche Zutaten und schlagen
sie im Wasserbad ab. Dann geben wir den
Crem in eine Schüssel zum erkalten.

Reisspeise mit Quarg

Zutaten:
150 g Reis, ¾ l Milch, 1 Vanillenzucker, 5 Eßl Zucker,
200 g Quarg, 2 Eiweiß, Salz.
Zubereitung:
Reis wird in Milch gekocht, die Gewürze wer-
den dazu gegeben, dann läßt man ihn ab-
kühlen. Der Quarg wird schaumig gerührt.
Der abgekühlte Reis dazu getan, zuletzt den
Eischnee da unter ziehen. Dazu gibt man
Saft oder Kompott.

Milchreis

Zutaten:
250 g Reis, 40 g Butter, ¼ Zimt, 10 g Salz,
1 Stck. Zitronenschale, 60 g Zucker, ½- ¾ l Milch,
1 “ Zimmt.
Zubereitung:
Reis waschen, mit Milch aufsetzen u. Stangen
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Zimmt. Die anderen Zutaten dazu.

Grießauflauf

Zutaten:

180 – 200 g Grieß, 1 l Milch, 80 g Butter, 3-4 Eigelb,

50 g Zucker, abg. Zitronensch. Salz, 3-4 Eischnee.

Grießpudding

Zutaten:

250 g Grieß, 1 l Milch, 60 g Butter, ½ Vanille,

60 g  Zucker, 1 Ei, Salz, 3 Eigelb, Zitrsch. 3 Eischnee.

Grießschnitten

Zutaten:

250 g Grieß, 1 l Milch, Zitrsch. Salz, 80 g Zucker,

2 Eier, 40 g Butter, Grieß z. Panieren.

Fett z. Backen.

Grießklöße

Zutaten:

250 g Grieß, 1 l Milch, 1 Ei, Salz, Zitrsch.

80 g Zucker, 40 g Butter, 1 Ei, Wasser z. kochen

Salz. Die Klöße 1 x aufk. 10 Min. ziehen las-

sen (offener Topf.)
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Schokoladenkrem.

Zutaten:
2 Eigelb, 30 g Zucker, ¼ l Milch, 35 g Schokolade,
3 Blatt w. Gelatine, 2 Eßl. Wasser, 2 Eischnee.
Zubereitung:
Die Schokolade in der Milch kochen, kalt stel-
len, Eigelb u. Zucker 20-30 Min. schaumig 
rühren. Die ausgekühlte Schokolade unter-
rühren hinzugeben. Dann die in kaltem
Wasser eingeweichte, mit heißem Wasser
aufgelöste Gelatine durch ein Sieb unter
Rühren hinzugeben, kalt stellen. Wenn
steif Eierschnee schlagen, das Ganze rüh-
ren u. lose unterziehen. Mit Schlagsahne
spritzen.

Karamelkrem

Zutaten:
150 g Zucker, ½ l Milch od. Sahne, 1 Eßl. Monda-
min, 1 Eigelb, 1 Eierschnee, 1 St. Vanille, 5 Bl.
w. Gelatine, (Wasser)
Zubereitung:
Der Zucker wird in einem Topfe unter
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Rühren braun geröstet, mit Milch od. Sahne 
aufgefüllt u. mit Vanille gekocht. Mondamin
wird in 1/16 l Milch aufgelöst, das Eigelb hinzu-
quirllt u. unter Rühren in die kochende Masse 
getan, aufgekocht. Die eingeweichte u. in we-
nig Wasser aufgelöste Gelatine wird durch ein 
Sieb in die Masse gegeben. Die Masse wird
kalt gerührt u. 1/8 l Schlagsahne u. Schnee lose
darunter gezogen, erstere ist nicht notwen-
dig, die Speise in Glasschälchen füllen.

Schokoladenkrem Mockakrem.

Vanillekrem (Wasserbad)

Zitronenspeise (für 6 Personen)

Zutaten:
1 große Zitrone, den Saft u. etwas abgeriebenes,
1 gr. Tasse Wasser, 2 Eßl. Zucker, 1 Eßl. Mei-
zena, 6 Eigelb.
Zubereitung:
Alles auf kleinem Feuer dick werden lassen,
Eiweiß zu Schnee schlagen, unterrühhren, die 
Speise ist gleich fertig zum essen.
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Rotkohl oder Schmorkohl

Zutaten:

2Pf. Rotkohl, 1/2 Pf. Äpfel, 2 Eßl. Fett, ½ l Wasser,

1 Zwiebel, 1 Teel. Kartoffelmehl, Zucker, Salz,

u. Essig nach Geschmack

Zubereitung:

Kohl waschen, recht lang und fein Schneiden od. 

hobeln. Fett u. Zwiebeln schwitzen, Kohl, Wasser,

Äpfel, etwas Zucker u. Essig hinzugeben u.

langsam garschmoren. Vor dem Anrichten

sämig machen, mit Salz, Zucker u. Essig

abschmecken. 

Jägerkohl

Zutaten: 

Weiß- od. Wirsingkohl, Zwiebel, Mehl, Speck

Zubereitung:

Weiß- od. Wirsingkohl schneiden Speckwür-

fel zerlassenn, dazu klein geschnittene Zwiebeln

Kohl dazutun, Mehl übersteuben, und Brühe

od. Wasser angießen. 
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Sauerkraut

Zutaten:

Sauerkraut, Fett, Zwiebel, Äpfel, Salz, Zucker.

Zubereitung:

Das Sauerkraut wird in heißem Fett gedünstet

und mit Zwiebel und Äpfel abgeschmeckt

und mit wenig Wasser etwa ½ Std, geschmort

zum Schluß mit Salz und Zucker abgeschmeckt.

Rotkohl

Zutaten:

4 Pf. Kohl, 100g Schmalz, 2 Zwiebeln, 3 Äpfel, Salz.

Zucker, Essig nach Geschmack, 1 ½ l Wasser, 2 ge-

riebene rohe Kartoffeln.

Zubereitung:

Der Kohl wird gewaschen, geschnitten u. in

heißem Fett angedünstet, dann gibt man et-

was  Wasser dazu. Zwiebel u. klein geschnit-

tene Äpfel, läßt ihn garschmoren, mit Essig,

Zucker u. Salz wird er abgeschmeckt zum Schluß

reiben die Kartoffeln an.
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Wirsingkohl m. Rindfl.

Zutaten:

250-375 g Rindfleisch od. Hammelfleisch, 20 g Salz

1-2 l Wasser, 1 ¼ kg Kohl, 1 kg Kartoffeln,

1l Wasser, 1 Eßl. Salz, 30 g Fett, 30 g Mehl,

1 Pr. Muskat. Bei Weißkohl Geschmackszutat

Kümmel.

Vorbereitung:

Fleisch klopfen, waschen in Würfel schnei-

den; Kraut putzen, waschen, grob schneiden,

Kartoffeln waschen, schälen, nochmals wa-

schen in Stk. schneiden; Muskat reiben.

Zubereitung:

Fleisch mit kaltem Wasser u, Salz anset-

zen , kocht dieses, Kraut dazutun, langsam

kochen lassen Kartoffeln mit kaltem Was-

ser u. Salz aufsetzen, bis ans Kochen bringen,

abgießen, ¾ Std. vor dem Anrichten zu dem

Gericht tun. Helle Mehlschwitze herstellen,

mit etwas erkalteter Gemüseflüssigkeit

glattrühren, das Ganze zusammen schütten,

10 Min. an der Seite des Herdes mehr
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dünsten als kochen lassen, abschmecken u. 
Muskat dazu. 
Kochzeit: 21/2 -3 Std. Bereitungszeit: 3-31/2 Std.

Gedünsteten Kohl

Zutaten:
1 kg. Weißkohl, 40 G Fett, 30 g Mehl, ¾ Pf. geh.(acktes)
Fleisch, Kümmel, 1 kg Kart.(offeln) 1 Eßl. Salz,
1 ½ l Wasser.
Zubereitung:
Der geputzte, gewaschene Kohl wird geschnitten,
mit kochendem Wasser überbrüht, in Fett 
schichtweise Kohl und das geh. Fleisch  
schichtweise Kohl und das geh. Fleish gardünsten
u. zuletzt Kümmel dazu. 
Kochzeit: 2-3Std.

Grünkohl

Zutaten:
1 1/2 kg Grünkohl, 80 gr. Fett (Schmalz) 1 Zwiebel,
20 g Mehl, 15 g Zucker, ½ l Wasser, Salz, Pfeffer.
Zubereitung:
Kohl waschen, mit Natron 10 Min. kochen.
dann durch die Fleischmaschine drehen. Fett zer-
lassen, die Zwiebel hell dünsten, Mehl dazu
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den Kohl und sie Flüssigkeit hinzu. Mit Salz,

Pfeffer u. Zucker abschmecken. Mehl überstäu-

ben.

Blumenkohl im Schlafrock

Einen großen Blumenkohl in Rosen zerlegen,

in wenig Salzwasser halbweich kochen dünsten.

In Eierkuchenteig tauchen u. im Ölbad schwim-

mend backen. Hierzu reiche man Kopfsalat oder

ei ne pikante Gemüserohkost.

Pikanter Porree-Auflauf

Halbgare Porreestangen  werden einzeln in Schin-

kenscheiben gewickelt u. nebeneinander in eine 

gut gefettete Auflaufform gelegt. Darüber kommt

Eine Soße aus Milch, 40 g Mehl, 40 g Margarine

u. 40 g geriebenem Käse u. obenauf Paniermehl,

geriebener Käse, etwas Rosenpaprika u. Butter-

flöckchen. Das Überbacken imOfen dauert

15-20 Minuten.
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Kohlrouladen

Zutaten:
2 Pf. Weißkohl, 80 g Fett, 20 g Mehl
zur Füllung:
300 g gehacktes Fleisch, 1 kl. Zwiebel,1 Priese
Pfeffer, Salz nach Geschmack, Wasser nach Bedarf.
Zubereitung:
Den Kohlkopf 10 Min. im Salzwasser kochen lassen.
In die Kohlblätter Klößchen von der Füllung
rollen, u. mit einem Hölzchen od. Faden befesti-
gen (Faden brühen) In dem Fett anbraten, von
dem Kohlwasser zugießen, langsam gardünsten
lassen mit Mehl sämig machen.

Kohlrübengemüse

Zutaten:
2 1/2 Pf. Kohlrüben, 40 gFett, 40 g Mehl, Wasser, Salz.
Zubereitung:
Die Kohlrüben werden in kleine Stückchen ge-
schnitten, dann im Fett durchschwenken, Mehl
übersteuben Salz und Wasser zugießen und 
wenig kochen lassen. 
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Spargelgemüse

Zutaten:

1 kg Spargel 1 ½ Wasser, 12g Salz, 1 Tl.

Zucker, 1 Tl Butter,

zur Soße:

40 g Mehl, 30 g Fett, 1/8 l k. Wasser, 1 Eigelb,

¼ l h Spargelwasser. 1 Eßl. Milch od. Wasser,

1 Eßl. Zitronensaft

Vorbereitung:

Wasser mit Salz, Zucker u. Butter zum Kochen 

aufsetzen; Spargel waschen, vom Kopfe aus

dünn schälen, schräg in etw 4 cm lange

Stücke schneiden, Eigelb mit Milch verquirr-

len.

Zubereitung:

Spargel in das kochende Wasser tun, in etwa

1/2 Std. weich kochen lassen, mit dem Schaum-

löffel herausnehmen, helle Grundsoße her-

stellen mit Eigelb abziehen, abschmecken

Spargel hinein  tun.

Kochzeit: Spargel ½ Std. Soße 10 Min,

Bereitz.(eit): 1 Std.
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Steinpilzgemüse

Zutaten:
1kg 1 Steinpilze  od. Pfifferlinge,
40 g Fett, 10 g Mehl, 1 gr. Zwiebel, 1/8 l Wasser
8 g Salz 1 Pr. Pfeffer, 1 Eßl. gew.(iegte) Petersilie
Vorbereitung: 
Pilze sauber putzen, waschen große in Stücke 
od. Scheiben schneiden; Zwiebel schälen, schneiden; 
Petersilie vorbereiten 
Zubereitung:
In zerlassenem Fett die Zwiebel dünsten, Pilze
dazu tun, Mehl darüber streuen, Wasser, Salz, 
u. Pfeffer hinzu. Die Pilze ganz schwach 30 Min. 
kochen lassen. Petersilie daran tun u. einige
Male ziehen lassen u. abschmecken.
Kochzeit: 30 Min
Bereitungsz. 1 ½ Std.

Gurkengemüse

Zutaten:
1 kg. Gurken, ½ l Waser, 3Eßl. Essig, 10 g Salz,
30 g Zucker, 40 Speck, 30 g Mehl, 1 Zwiebel,
1 Pr Pfeffer, (etwas mehr Mehl z. bündig machen)
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Vorbereitung:

Gurken waschen, schälen, kosten, Bitteres ent-

fernen, teilen, Kerne herausschaben, Gurken

in beliebige Stücke schneiden; Speck in Wür-

fel schneiden; Zwiebel schälen,schneiden.

Zubereitung:

Gurken mit kochendem Wasser, Essig, Salz u.

Zucker zum Kochen aufsetzen, langsam in

etwa 30 Min. weich kochen lassen. Speck aus-

lassen, Grieben herausnehmen. Dunkle Mehlschwitze

herstellen, mit erkaltetem Gurkensaft glatt-

rühren, zu den Gurken tun. Diese noch 10 Min 

kochen lassen Speckgrieben dazutun mit Pfef- 

fer abschm.(ecken)

Kochzeit: 45 Min

Bereitungsz. 11/4  Std.
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Fruchtsafttunke

Zutaten:

¼ l Saft; ¼ l Wasser, 1 Stück Zitronenschale

10 g Kartoffelmehl (1 Teel.)

Zubereitung

Das Wasser mit der Zitronenschale zum Kochen 

bringen, das aufgelöste Kartoffelmehl hinein-

rühren und aufkochen, Fruchtsaft hinzugeben und

mit Zucker abschmecken.

Vanillensoße

Zutaten:

½ l Milch, ¼ Stange Vanille, 1-2 Eigelb, 20 g Zucker,

10 g Butter, 20 g Kartoffelmehl, 1 Priese Salz.

Zubereitung:

Die Milch mit der Butter, Zucker, Vanille u. Salz

unter ständigem rühren aufkochen lassen, das Kar-

toffelmehl hinzu tun u. Eigelb abziehen.

Ragoutsoße

Zutaten: 

50 g Speck, 50 g Mehl, 1 Zwiebel, ½ l Wasser,
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Essig, gemahlenes Gewürz und Salz nach Ge-
schmack, 1 Priese Zucker u. Pfeffer, eine in
Würfeln geschnittene Salzgurke.
Zubereitung:
Eine dunkle Mehlschwitze machen, mit den
angegebenen Zutaten abschmecken,
zuletzt das Fleisch das Fleisch als Einlage darin heiß
werden lassen.

Safttunke

Zutaten:
½ l Saft, ½ l Wasser, 20 g Kartoffelmehl
Zubereitung:
Alles aufkochen lassen.

Safttunke

Zutaten:
¼ l Saft ¼ l Wasser 15 g Kartoffelmehl
Zubereitung:
Das Kartoffelmehl wir kalt angerührt, mit
kochendem Wasser über brüht, dann wird der 
Saft und die übrige Flüssigkeit dazugegeben.
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Merrettichsoße

Zutaten
30 Fett, 30 g Mehl, 1 Zwiebel, 1/8 l k(altes) Wasser
3/8 l h.(eißes) Wasser, 10 g Salz, 2 Eßl. ger.(riebener) Merrettich
4 Eßl. kochende Milch
Zubereitung:
Fett u. Mehl hell schwitzen, die Zwiebel hinzu,
1/8 l k Wasser zum glattrühren, 3/8 l h Wasser
langsam hinzu. Merrettisch mit überbrü-
hen u. in die Soße geben. Mit Salz abschmecken.

Senfsoße

Zutaten:
30 g Fett, 40 g Mehl, 1 kl. Zwiebel, 1/8 l k Wasser,
3/8 l h Wasser, 2 Eßl. Senf, 1 Eßl. Essig
Zubereitung
Helle Grundsoße herstellen und Senf hinzu.

Pikante Salat-Marinade

4 Eßl. Öl 1 Tasse Wasser 1 Prise Salz,
1 Prise Zucker, Zitronensaft oder Essig.
Tüchtig mit dem Schneebesen oder Mixer schlagen.
für Blattsalat, Gurken-Tomaten,
	 Gemüsefrischkost (Rohkost)
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Maränen in Gelee

Zutaten:
2 Pf. Maränen, ¼ l Essig, ¾ l Wasser, 1 Gw.(d?)
10 Blatt weiße Gelatine, 1 große Zwiebel,
Suppengemüse, Salz nach Geschmack,
Zubereitung:
Suppengemüse, Zwiebel, Gewürze u. Salz ½ Std.
kochen, die vorbereiteten Maränen hineinlegen
u. garziehen lassen. Wieder herausnehmen, das
Fischwasser durch ein Sieb geben, die aufgelöste 
Gelatine hinzutun, mit Salz und Essig abschmecken
Die Flüssigkeit auf die Maränen gießen u. er-
starren lassen.

Maränen in polnischer Soße

Zutaten:
2 Pf. Maränen ¼ Braunbier, 50 g Butter, 1 Scheibe
Schwarzbrot, Pfefferkuchen u. Mehl nach Bedarf
¾ l Wasser, 1 große Zwiebel, zwei Zitronenscheiben,
Saft einer ½ Zitrone, Sellerie, Petersilienwur-
zel, 1 Gwd. Essig, Salz, Zucker nach Geschmack.

Gwd = 1 Gewürzdosis = 1 kleines 
Lorbeerblatt, 3 Pfefferkörner, 4 Pi-
ment-Gewürzkörner, 1 Stück Zwiebel
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Zubereitung:
Suppengrün, Zwiebel, Brotrinde, Gwd. in dem
Wasser ½ Std. kochen lassen. Das Bier u. Zitronen-
scheiben hinzufügen, zum Kochen bringen u. durch
ein Sieb rühren. Die Maränen hineinlegen u.
garziehen lassen, in eine erwärmte tiefe
Schüssel legen. Die Tunke macht man mit
dem geriebenen Pfefferkuchen u. Mehl bindig,
schmeckt mit Butter, Zucker, Salz, Zitronensaft
oder Essig ab, rührt sie durch ein Sieb u. gibt
etwas davon über die Fische. Mit Rotwein 
abgeschmeckt wird die Soße noch feiner. Diese
Soße eignet sich auch gut zu Karpfen und Bleie.

Maränen nach Menzer Art

Zutaten :
2 Pf. Maränen, 1 Eßl. Butter, 2 Eßl. Mehl, 
1 große Zwiebel, 1 Gwd. 1 l Wasser, 40 g Speck,
Essig, Salz u. Zucker nach Geschmack
Zubereitung:
Zwiebel, Gwd. u. Salz werden mit dem Was-
ser , tüchtig gekocht. Die vorbereiteten Ma-
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ränen läßt man darin garziehen. Der Speck
wird ausgebraten, das Mehl darin dunkel
geröstet u. zu den Fischen gegeben. Mit der 
Butter , Essig, Zucker u. Salz abschmecken.

Heringsklopse

Zutaten:
1 Pf. Gehacktes (halb u. halb) 2 eingeweichte 
Semmel, 1 Zwiebel, Eiweiß, Salz u. Pfeffer, 
etwas gewiegter Hering.
Zubereitung:
Gehacktes, Semmel, Zwiebel, Eiweiß, etwas Hering,
Salz, Pfeffer zusammen verkneten u. Klöße 
daraus formen, Kloßwasser: ¾ l Wasser, 1 Gwd. 
Salz, Zwiebel alles ¼ Std. kochen lassen, die Klöße
ebenso lange darin kochen lassen. Das Mehl
in dem Fett hellgelb schwitzen, mit dem Kloß-
wasser ablöschen. Den Hering durchkochen, mit
Zitronensaft u, . Kapern abschmecken u. mit Eigelb
legieren. 
Zur Soße:
1 Eßl. Fett, 1Eßl. Mehl, Zitronensaft od. Essig 
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Kapern, Eigelb, 1 entgräteter und gehackter Hering.

Heringssardellen

Zutataen: 
2 Salzheringe, 2 Eßl. Essig, 1 Eßl. Öl, 1 Ei (hart gek.)
    2 Teel. Kapern
Zubereitung:
Die Heringe 1 vollen Tag we(ä)ssern od. besser in Ma-
germilch legen, säubern, entgräten. Schmale schräge
Streifen in Form von Sardellenfilets schneiden u. 
in einer Marinade aus Essig u. Öl ziehen
lassen. Danach das hartgekochte Ei in Scheiben schnei-
den auf flacher Schüssel anrichten. Die Heringssar-
dellen Sternförmig darum legen u. Kapern darauf
streuen. 

Heringssalat

Zutaten:
1 Pf. gekochte Kartoffeln, 2 gewässerte Heringe,
1 saure Gurke, 1 Priese Pfeffer, 2 große Äpfel,
1 gewiegte Zwiebel, 1 Teel. Senf, 4 Eßl. Öl, Essig,
Zucker u. Salz nach Geschmack
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Zubereitung:
Die gehäuteten u. entgräteten Heringe,
die geschälten Äpfel u. Gurken und Kartoffeln 
werden in kleine Würfel geschnitten. Die
anderen Zutaten hinzugefügt u. alles durch-
einander gemengt mit Essig, Salz und Zucker
abgeschmeckt. Verfeinert wird der Salat 
durch etwas eingemachten Kürbis, Senfgurken
Fleischreste und Majonaise. Man verziert ihn
nach belieben mit Salatblättchen, Petersilie, 
Gurkenscheiben und Kapern od. mit gekochtem 
gehackten Eiweiß, Eigelb u. eingemachten
Früchten

Fischhackbraten

Zutaten:
1 ½  Fischfilet 1 Zwiebel 2 eingeweichte Brötchen,
50 g Speck, Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie, 
nach Geschmack, 2 Eßl. ger. Semmel, Fett zum 
Braten, etwas saure Sahne 
Zubereitung
Fischfilet, gedünstete Zwiebel, eingew. Brötchen,
u. Speck durch die Fleischmaschine drehen, alles
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mischen, einen länglichen Braten formen u.
wie falschen Hasen weiter behandeln.

Sardellenbutter

Zutaten: 
¼ Pf Butter 1/8 Pf Sardellen, 1 Priese weißen Pfeffer
½ Teel. gewiegte Petersilie, 1 Teel. Zitronensaft
Zubereitung:
Butter schaumig rühren, die gewässerten, 
entgräteten, fein gewiegten Sardellen hinzu-
tun mit Pfeffer, Zitronensaftu. Petersilie
abschmecken.

Kartoffelsalat

Zutaten:
1 1/2 kg Kartoffeln, 1 1/2 l Wasser 1 Eßl. Salz,
1/8 l Essig 1/4 l Wasser 2-3 Eßl. Öl, 24 g Salz,
1 Pr. Pfeffer, 1 Zwiebel
Zubereitung
Essig, Salz u. Pfeffer müssen aufkochen. Dann
wird das Öl unter die Kartoffeln, welche
man gekocht und geschnitten hat, gemengt
u. abschmecken.
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Kopfsalat

Zutaten: 2 Köpfe Salat
zur Soße: 2 Eßl. Essig, 4-6 Eßl. Wasser, 2-3 Eßl. Öl,
1 Teel. Salz. Petersilie, Schnittlauch od. Zwiebel.
Zubereitung:
Essig, Wasser, Öl, Salz, Zwiebel od. Schnittlauch
mischen, Salat hineintun, leicht mit der Flüssig-
keit untermengen, gleich anrichten.

Gurkensalat

Zutaten:
1 gr. Gurke, 2 Eßl. Essig 2 Eßl. Öl, 6 g Salz, 1 Pr.
Pfeffer, 1 Pr. Zucker
Zubereitung: 
die gewaschenen, geschälten, geschnittenen Gurken,
werden mit den anderen Zutaten vermischt 
u. abgeschmeckt.

Bunten Salat

Zutaten: 
500 gr. Kartoffeln, 2 s. Gurken, 1 l Wasser, 2 Äpfel,
500 “ rote Rüben, ½ Sellerie, 1 Eßl. Kapern, 1 Zwie- (beln)
500 “ Möhren, bel. Salz Pfeffer, 2 Eßl. Öl,
8 Eßl. Wasser, 4 Eßl. Essig.
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Rollmöpse einlegen

Zutaten:
4 Salzheringe, 25,  g Senf, Gurke, 1 Zwiebel, 1/8 l Essig,
1 Gwd., 8 Holzstifte
Zubereitung:
Die Heringe wässern, waschen und ausnehmen.
Die Gräte entfernen, die anderen Zutaten auf
die Hälfte des Herings legen u. zusammenrol-
len, mit dem Holzstift befestigen. In die Soße 
von Essig u. Wasser legen.

Gekochte Fische 

Zutaten:
¾ l Wasser, 2 Teel. Salz 1 Gwd, Suppengrün,
¾ - 1kg Fische.
Zubereitung:
Wasser, Salz, Gwd und Suppengrün kochen.
Die ausgenommenen Fische hineintun u. 
garziehen lassen.

Gedünsteten Fisch

Zutaten:
1 kg Fisch, Eßl. Salz, 1 Eßl. Zitronensaft, Zwiebel,
Suppengrün, Butter.
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Zubereitung:
Fisch vorbereiten, schnell waschen salzen mit Essig
od. Zitronensaft beträufeln. Fett zerlassen, Fisch
mit allen Gwd. hineingeben. Mit festverschlie-
ßenden Deckel 10 – 20 Min. (nach Größe) dünsten. Be-
sonders gut in Jenaer Glasform mit Deckel. Vor-
sichtig angerührtes Mehl (2 Eßl.) hineingeben und 
die Soße aufkochen lassen. Kräuter od. andere
Zutaten dazu. Soße kräftig abschmecken.

Das Dämpfen v. Fisch

Zutaten:
1 kg Fisch, fett, Zwieble, Mohrrübe, Salz.
Zubereitung:
Grundrezept von gedünstetem Fisch.
Den vorbereiteten Fisch und die Geschmackszutaten
auf gut eingefettes Papier legen u. im Kar-
toffeldämpfer od. auf einem Durchschlag gardämpfen.

Fischkotelette

Zutaten:
4 Fischkoteletten, 2 Eßl. Zitronensaft, Salz, ½ Ei,
2 Eßl. Wasser, 2 Eßl. ger. Semmel, 2 Eßl. Mehl, Palmin.
Zubereitung: Wie Kotelett.
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Fischhackbraten

Zutaten: 
750 g Seefisch, 30–40 g Speck, 1 altes Brötchen,
1 kl. Zwiebel, Wasser z. Einweichen, 7. g ger. Semmel
1-2 Eier, 10 g Salz, 1 Pr. Pfeffer, 1Teel. Senf,
7 g ger. Semmel, 60 g Fett, ½ l Flüssigkeit, 1/8 l s. Sahne.
Zur Soße:
1 Teel. Salz, Zucker, ½ Teel. Kartoffelmehl. 
Vorbereitung:
Bröthen in Stücke schneiden, einweichen, aus-
drücken. Fisch waschen, häten, teilen, entgrä-
ten mit Speck u. Zwiebel entweder fein
wiegen od. durch die Fleischmaschine treiben.
Zubereitung:
Fischfleisch mit dem ausgedrückten Brötchen,
Eier, Salz, Pfeffer u. Senf verarbeiten, ab-
schmecken, mit 1 Eßl. ger. Semmel, länglichen
Klos ohne Risse formen. In die Pfanne legen,
mit dampfendem Fettübergießen u. weiter 
behandeln wie magere Braten.
Bratzeit: ¾-1 Std. 
Bereitungszeit: 1 Std.
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Bechamelfisch

Zutaten:
1 kg Fisch (Seelachs, Kabeljau, Schellfisch)
Wasser, Salz, Gwd.
40 g Butter, 40 g  Zwiebelwürfel, 40 g Sellerie, 
30 g Mehl, ¼ l Sahne, ½ l Fischwasser, 
2 Eßl. Parmesankäse, Salz, Pfeffer,
ger. Semmel, Butterstückchen.
Zubereitung:
Den gesäuberten Fisch in k. Salzwasser
enthäuten, entgräten, in kl. Stückchen
teilen, von Fett, Zwiebel, Mehl, Sahne
u. Fischwasser eine helle Grundsoße
herstellen, Selleriewürfel dazugeben,
einkochen lassen, sieben mit Parmasan-
käse Pfeffer u. Salz abkosten. In eine
gebutterte Auflaufform lagenweise Fisch u.
Soße einschichten. Zum Überback-
cken mit ger. Semmel  bestreuen u. mit 
Butterstückchen überlegen.
½  Std. Backzeit:
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Heringe in Tomatensoße

Zutaten: grüne Heringe

Fischfilet im Schlafrock

Je Person wir 1 Scheibe Fischfilet mit Senf
bestrichen, in ein großes, in Salzwasser abge-
welltes Blatt Weißkohl gewickelt u. mit
1 Faden zusammengebunden. Das Filet wird in 
Öl gebacken

Russischer Heringssalat.

6 vorbereitete Salzheringsfilets, 3 mittlere gekoch-
te Kartoffel, 3 mittlere gekochte rote Rüben u. 
2 Essiggurken in Streifen schneiden.
150g Majonaise mit 2 Eßl. Joghurt oder
Sauermilch mischen, darunter 1 Teel. gehakte
Kapern u. 1 mittlere Zwiebel mischen. Alles
mit Hilfe 2er Gabeln leicht vermengen. 
Mit Petersilie garnieren.
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Karpfen in Rotweinsoße.

2 kg Karpfen, 20 g Salz, 100 g Butter, 100 g Pilze
(soweit vorhanden), 02 l Rotwein, 1 Prise Pfeffer
1 Lorbeerblatt, 30 g Mehl. Zwiebeln
	 Den gereinigten Karpfen in Stücke zerlegen,
mit Salz u. Pfeffer bestreuen u. in eine mit
Butter bestrichene Pfanne legen. Mit Rotwein
u. etwas Wasser begießen u. die Pilze, das Lor-
beerblatt sowie die gehackten Zwiebeln zu-
fügen. Mit gefetten Papier bedecken, auf-
kochen u. in der Röhre gardünsten. Den Fisch
auf eienPlatte legen u. die Pilze darausfgeben.
Den Saft etwas einkochen, 40 g Butter mit dem
Mehl vermengen u. mit einem Schaumschläger
in den Fischsaft gründlich einrühren, nochmals 
aufkochen u.durch ein Sieb schlagen. Die rest-
lichge Butter einrühren u. würzen. Den Karpfen 
mit der  Soße übergießen. u. mit gehakter Pe-
tersilie bestreuen. Dazu Salzkartoffeln reichen.
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Rinderschmorbraten

Zutaten:
1 ½ Pf. Rinderfilet od. Keule, 50 g Speck,
1/8 Pf Butter, 1/8 l saure Sahne od. Buttermilch
20 Mehl, 20 Salz, 1 Zwiebel
Zubereitung:
Fleisch waschen, klopfen, von Haut und Sehnen be-
freien. Speck in Keile schneiden, in Salz wen-
den, den Braten damit spicken u. in die 
Pfanne legen. Butter in einem Topf kochen 
lassen, bis ein bläulicher Schein aufsteigt,
Fleisch damit übergießen u. in den Ofen schie-
ben. Öfter mit dem Fett überfüllen, nach u.
nach heißes Wasser hinzufügen. 10 Min vor dem
Anrichten, die Hälfteder Sahne dazu gießen u.
mit braten lassen. Den Rest mit Mehl anrühren 
u. die Tunke sämig machen.

Schweinebraten 

Zutaten:
2 Pf. Fleisch, Salz, Zwiebel, Gewürzkörner, Brotkanten.
Zubereitung:
Das Fleisch wird gewaschen, gesalzen in einen
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heißen Topf getan u. mit kochendem Wasser
übergossen, ist er ringsum angebräunt, geben 
wir die fein geschnittenen Zwiebel hinzu. Dann
gießen wir kochendes Wasser hinzu. Die Tunke
wird mit Mehl angedickt.

Rinderbraten

Zutaten:
2 1/2 Pf Rinderbraten, 60 g Schmalz, Salz und Mehl.
Zubereitung:
Fleisch waschen, von Haut u. Sehnen befreien
u. salzen. Fett in einem Topf heiß werden las-
sen u. den Braten hineinlegen. Auf allen
Seiten gut anbräunen u. dann nach u. nach
Wasser hinzu. Die Tunke bereiten wir aus 
einer Mehlschwitze.

Hammelbraten

Zutaten:
1 kg Hammelkeule, 40 g Speck, 12 g Salz, 1 Zwiebel,
40 g Fett,1 l Wasser, 1/8 l Sahne, ½ -1 Eßl Kartoffel-
mehl, 1 Eßl. Wasser.
Zubereitung:
Fleisch klopfen, waschen, das Fett im Topf
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zergehen lassen, Fleisch hineintun, u. an beiden
Seiten anbräunen, Wasser hinzutun, nach 1 Std. 
Salz und Zwiebel. Die Tunke mit Sahne od. Kartof-
felmehl bündig machen.

Selcher Gulasch!

1 kg Rindfleisch
2 Wiener Würstchen
4 Zwiebeln
2 Eßl. Tomatenmark, Kümmel, Majoran,
Salz, Pfeffer Paprika, Knoblauch
½ l Brühe, Mehl

Zwiebeln in 6 Eßl. Öl schwitzen, 
Fleisch dazu u. Gewürze.
Mehl u. Majoran in Brühe ½ Std. kochen
Soße übers Fleisch durch ein Sieb streichen
noch ¼ Std. kochen u. öfter umrühren
obenauf geschnittene Würstchen (servieren)
	 Koblauch ger. zum Schluß
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Vegierbraten    6 Personen

Weißkohl wird in ¼ gestrichen u. in leicht ge-
salzenen Wasser gargekocht. Ins durchgeseihte
Kohlwasser 1 Brühwürfel auflösen u.  darin 4
abgeschälte in Stücke geschnittene Weißbrötchen
aufweichen u. einen Brei bilden. 300 g frische
Bratwurst werden aus der Haut gelöst, durchge-
hakt u. den fein gehakten Weißkohl unter die
Brötchenmasse mischen, der man noch 1 Ei zu-
setzt u. mit etwas Pfeffer u. Muskatnuß würzt.
Man formt 1 länglichen Braten, legt ihn auf
Speckscheiben u. Butter, schiebt ihn 30 Min.
in einen mittelheißen Ofen, wo man ihn brät.
Er wird in eine Schüssel gegeben, mit geriebenem
Käse beim Anrichten bestreuet, mit der Soße
die mit etwas Mehl gebungen u. mit Maggie-
würze vollendet u. mit Kartoffel zu Tisch 
gegeben.
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Leberknödel.

500 g Rindsleber , 100 g Speck, 100 g Nierenfett, 2 Eier
2 Eßl. Mehl, 2 Brötchen, Salz, Pfeffer Zwiebel.
Petersilie fein gehackt.
Die gehäutete Leber sowie Speck u. Talg durch die
Fleischmaschine drehen. Brötchen einweichen,
ausdrücken, an die Leber geben. Petersilie u. Zwiebeln
hellbraun dünsten u. Eier, Mehl, Gewürz, mit der
Leber vermengen. Die Knödel mit 1 Eßl. abstechen
in siedenem, leicht gesalzenem Wasser 20 Min.
bei kleinem Feuer im offenen Topf kochen.
Beim Anrichten mit ausgelassenem Spech u.
gebräunter Zwiebel übergießen.
Als Beilage Sauerkraut mit Kartoffelbrei.

Sülze, Gelee, Aspik

3 Fleischbrühwürfel, 6 Blatt Gelatine,
1 Lorbeerblatt, 1 Eßl. Essig, ½ l Wasser.
Wasser, Essig, Lorbeerblatt kochen. Brühwürfel
u. Gelatine in die heiße Brühe geben, verrühren
zu Fleisch, Fisch, Eier, Geflügel in Form geben
übergießen, kalt  stellen , stürzen.
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Biersuppe

l l Malzbier, 1 Teel. Zucker, 2 Eier, 1 Pr. Salz,
1 Teel. geriebenen Kümmel, 1 Schwarzbrotrinde

Bierteig
400 g Mehl, ½ l Hellbier, 4 Eigelb, 1 Pr. Salz,
1 Pr. Zucker 4 Eischnee
Würstchen oder Fisch einhüllen braten
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Bechamelkartoffeln

375 g Kartoffeln, 8 Eier, 200 g Zucker, 100 g Man-
deln, 2 Eßl Zitronensaft, ½ Zitr. Schale
20 g Kartoffelmehl
Eigelb u. Zucker schlagen, andere Zutaten 
dazu, Eiweß schlagen u. unterheben. In Auflauff.
20-30 Min. backen.

Kartoffelsuppe.    

12 Kartoffeln, 1 1/2 l Wasser, 2 Zwiebeln, 1 Peter-
silienwurzel, 8 Pfefferkörner, 3 Pimentkörner,
1 l Milch, 4 Teel. Mehl, 1 Teek. Senf, 1 Pr. Salz,
1 Pr. Pfeffer, 75 g Butter, 
gehakte Petersilie zum überstreuen
	 4-6 Bockwürste.
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Hahn in Rotwein

Fleisch mit Salz u. Pfeffer würzen.
In 60 g Butter u. etwas Speck anbräunen.
Soße: Leber Blut u. Cognac in
2 Karotten, Zwiebeln, Lorbeerblatt, Lauch,
Sellerie, Thymian, Knoblauch  kochen.
Mehl u. Wein (Rot) u. Champions zur Soße
Petersilie zum überstreuen.
1/2 Std. dünsten u. mehr, bis es weich ist.
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Pizza.

Ein Hefeteig, ungesüßt kann beliebig mit
Gewürzen verfeinert werden (Paprika oder 
Pfeffer z. B. ) Den fertigen Teig auf ein 
Kuchenblech legen u. dann die vorbereitete 
Pizzamasse daraufsztreichen. Die Masse kann 
bereitet werden aus Gehacktem oder verschie-
dene Wurstsorten: wie Salami, Bierschinken, 
Leberkäse. Auch ganze Scheiben können als 
Pizzabelag Verwendung finden.
Auf diese Schicht kommen (je nach Jahres-
zeit) Tomaten in Scheiben oder Gewürzgurken
oder anderes Gemüse u. gedünstete Zwiebel-
ringe.
Dann wird das Ganze bei milder Hitze 
gebacken. Etwa 5 Minuten, bevor man es 
aus der Röhre nimmt, werden Käseschei-
ben daraufgegeben u. das Genze überbacken.
Vor dem Auftragen geben Sie über die Pizza
noch 1 Schuß Tomatenmark.
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Pichelsteiner Fleisch

Zutaten:
¾ Pf Fleisch (halb u. halb)	 11/2 Pf Mohrrüben,
2 ½ Pf. Kartoffeln, 60 g Fett,1 Eßl. gehackte Petersilie
½ l Flüssigkeit, etwas Maggi, Salz nach Geschmack
Zubereitung:
Fleisch waschen, in Würfel schneiden, Fleisch in
Fett anbräunen, das geschnittene Gemüse hin-
zutun, nach 1 Std. die Kartoffeln. Mit Salz ab-
schmecken u. Petersilie durchschwenken.

Lungenhaschee

Zutaten:
2 Pf Lunge u. Herz, 4 l Wasser, 1 Eßl. Salz,
2 gr. Zwiebeln, 1 Gwd. Suppengrün, 1 Zwiebel,
40 g Fett, 50 g Mehl, etwas gemahlenes Gewürz,
Zitronensaft, Pfeffer, und Salz nach Geschmack.
Zubereitung:
Herz u. Lunge mit dem Wasser, Szuppengrün, Zwiebel,
Gwd. u. Salz gar kochen lassen. Zur Soße schwitzt
man die Zwiebeln in dem Fett hellgelb, löscht mit
der Flüssigkeit ab, u. gibt die durchgedrehte Lunge
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u. das in Würfel geschnittene Herz hinein. Man
schmeckt mit Pfeffer, Salz u. Zitronensaft ab, und
kocht alles tüchtig durch.

Kalbsfrikassee

Zutaten:
2 Pf. Kalbfleisch (Brust od. Blatt) 1 Suppengrün,
einige Gewürzkörner, 1½ l Wasser, 1 Teel. Salz. 
Zutaten zu Soße:
2 Eßl. Butter, 2 Eßl. Mehl, ½ l Brühe, 1-2 Eigelb
10 ? Kapern, 1 Priese Zucker, 1 Messerspitze 
Mostrich, Zitronensaft und Salz nach Geschmack.
Zubereitung: 
Fleisch mit kochendem Wasser, Gwd. und dem 
Suppengrün aufsetzen und garkochen. Das Mehl
in der Butter hell abbrennen, mit ½ l Brühe 
ablöschen, den übrigen Zutaten abschmecken
und mit Eigelb legieren. Weißwein verfeinert
den Geschmack.

Bouletten

Zutaten: 1¾ Pf Gehacktes, 3 alte Brötchen, 2 Eier, Salz und Zwie- 
bel.

Gwd = 1 Gewürzdosis = 1 kleines 
Lorbeerblatt, 3 Pfefferkörner, 4 Pi-
ment-Gewürzkörner, 1 Stück Zwiebel
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Zubereitung:
Alle Zutaten vermengen, Fleischklöße formen
und in Fett braten.

Falscher Hase

Zutaten:
11/2 Pf. Gehacktes, 1 Ei , 2 Brötchen, Salz, 1 Zwiebel,
60 g. Fett zum braten.
Zubereitung:
Alle Zutaten vermengen, dann zu einen 
länglichen Kloß formen und in Fett braun
anbraten, dann Wasser hinzuund garkochen.

Gulasch

Zutaten:
1Pf Rindfleisch halb Schwein, 1 Mohrrübe, 1 Zwiebel, 
10 gr. Fett, Salz, Mehl. Zum Abschmecken der Tun-
ke kann man auch Tomaten od. Gurken nehmen
Zubereitung:
Fleisch in Würfel schneiden, in Mehl wälzen 
und in Fett anbraten, ist es braun, so gießt
man heißes Wasser zu. Mohrrübe und Zwiebel 
wird in Fett gedünstet, zum Schluß gibt man 
Tomate od. Gurke hinzu.
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Bratwurst

Zutaten:
4 Bratwürste, 20 g Fett, Mehl, Wasser, Zuckerfarbe.
Zubereitung:
Bratwurst waschen, abtrocknen od. mit kochendem 
Wasser brühen, mit der Gabel stechen um das Plat-
zen zu verhüten, mit Zuckerfarbe bestreichen in 
Mehl panieren. In dampfendem Fett auf allen Sei-
ten gleichmäßig braun braten. 6-10 Min. 

Schweinskoteletten

Zutaten:
500 gr.Koteletten, 10 g Salz, 1 Pr. Pfeffer, 1 Ei, 10 g Mehl
1 Eßl. Milch od. Wasser, 20 g ger. Semmel, 40 g Fett,
Zubereitung:
Kotelett klopfen, mit Salz u. Peffer bestreuen.
Ei u. Wasser mischen. Die Koteletten darinnen
wälzen in Mehl u. ger. Semmel panieren und
braten.

Eierkuchen

Zutaten:
4 Eier, 1 l Milch, 500g Mehl, 1 Teel. Backpulver
1 Teel. Salz, 125 g. Fett
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Zubereitung:
Eigelb und Mehl verrühren, langsam die Milch
dazugeben, zuletzt den Eierschnee. Man gibt 
die Masse mit einem Schöpflöffel in das heiße
Fett und bäckt sie von beiden Seiten goldbrau.n

Gebrühte Eierkuchen

Zutaten:
1 l Mehl, 1 l Wasser, 8-12 Eier, 1 Teel. Salz, Zucker,
ger. Mandeln, 1 Eßl. Rum, Eiweiß zu Schnee.
Zubereitung:
Mehl sieben und mit der selben Menge kochen-
dem Wasser brühen, zugedeckt 1 Std. u. länger
stehen lassen, nicht rühren. Dann erst mit dem
Schneebesen den teig glattschlagen, die Eigelbe
u. andere Zutaten dazu und zuletzt den 
Schnee lose unterziehen. In der Stielpfanne
auf beiden Seiten als Plätzchen goldbraun
backen.
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Kassler

Zutaten:
1-11/2 kg Kasseler, ½ l Wasser, 1 Zwiebel, Gwd,
⅛ l saure Sahne, 2 Eßl. Mehl
Zubereitung:
Fleisch waschen und abtrocknen. In kochendes
Wasser legen u. Gwd. dazu. Garkochen u. oft
beschöpfen. Sahne und Mehl glattrühren und 
in die Tunke geben. 

Königsberger Klöps

Zutaten:
375 gew. (gewiegtes) Fleisch, 75 g alte Semmel, 1 Ei, Salz, 
Pfeffer, Zwiebel, ¼ gew. Hering od. 1 Eßl. Kapern
Mehl z. Formen, Salzwasser z. Kochen.
helle Grundsoße:
30 g Fett, 1 Zwiebel,  40 g Mehl, 1/8 l k. Brühe,
½ l  h. Brühe, Salz, Pfeffer.
Die Klöße 5 Min. kochen, 8 Min. ziehen.

Gefüllte Kalbsbrust

Zutaten:
1 kg Kalbsbrust, 125 g gew. Fleisch, 125 alte
Semmel, 1 kl. Zwiebel, 1 Ei, Salz, Pfeffer, 

Gwd = 1 Gewürzdosis = 1 kleines 
Lorbeerblatt, 3 Pfefferkörner, 4 Pi-
ment-Gewürzkörner, 1 Stück Zwiebel
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gebr. weißes Garn, Salz, 40 g Fett, 11/4 l Wasser,
1-2 Eßl. Mehl, 2 Eßl. Wasser
Zubereitung:
Brötchen einweichen, gut ausdrücken, Zwiebel
in Würfel schneiden, Fleischteig herstellen,
abschmecken, aus der Kalbsbrust alle Knochen
auslösen, Fleisch leicht klopfen, waschen. Die 
vermengte Fleischmasse aus der innen Seite 
der Kalbsbrust legen, diese zus. rollen u. 
zu nähen od. umwickeln. Wie magern
Braten weiterbehandeln.

Sülze

Zutaten:
500 g Schweinsfüße, 250 g Schweineschwarten,
250 g          „      kamm, 2 l Wasser, 30 g Salz,
1 Zwiebel,1 Gwd. 1 saure Gurke, 1/8 l Essig,
Zubereitung:
Schweinefüße u. Schwarten mit k. Wasser
u. Salz ansetzen, wenn es kocht, Schw.kamm
Zwiebel u. Gwd hinzufügen langsam
21/2-3 Std. k. lassen, es muß alles richtig 
weich sein. Alles Fleisch herausnehmen, in

Gwd = 1 Gewürzdosis = 1 kleines 
Lorbeerblatt, 3 Pfefferkörner, 4 Pi-
ment-Gewürzkörner, 1 Stück Zwiebel
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Würfelschneiden,Brühe durchgießen, entfet-
ten. Fleisch, Gurke, Essig hineintun, gut
abschmecken in Schüsseln schütten, steif
werden lassen, stürzen

Kartoffel-Salat:
1,5 kg Salatkartoffeln, 1/4 l heiße Brühe (Inst.
2 Zwiebeln, 4 Eßl. Essig, Salz, Pffer, 4 Eßl. Öl

Kartoffeln in 1 l Wasser 20-25 Min
garen, abgießen u. pellen, abkühlen lassen.
In dünne Scheiben schneiden, mit der heißen
brühe übergießen u. mit den feingewürfelten 
Zwiebeln vermischen. Essig, Öl, Salz  u. Pfeffer 
untermischen u. 20 Min ziehen lassen, aber 
nicht abkühlen. Den noch warmen Salat
kurz vor dem Servieren mit Öl vermengen, u.
nochmals abschmecken.

Pikante Eierpaste
100 g Sahne schaumig schalgen, 1 1/2 hartg. Eier hacken
1 gew. Gurke, 1 Teel Senf, 1 Pr. Salz, feingeh. Kräuter
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Gefüllte Kartoffel!

400 g gemischtes Hackfleisch, 800 g Kartoffeln,
400 g Karotten, 400g Knollen Sellerie,
1 Tasse Boullion, Salz Pfeffer, Paprika und 
Küchenkräuter nach Belieben, Öl

Kkartoffeln schälen u. in wenig Wasser 15 Min.
kochen. Abgießen, abkühlen löassen u. aushöhlen.
In einer Pfanne das geürzte Hack anbraten.
Inzwischen die Kartoffelreste kleinhacken und 
unters Fleisch mischen. Mit etwas Boullion 
löschen u. fünf Min. kochen. Die ausgehöhlten 
Kartoffeln in eine feuerfeste Form legen u. mit 
Hack füllen. Die restliche Boullion zu-
gießen u. 15 Min. im Ofen schmoren lassen.
Zwischendurch die Karotten schaben, den Seller 
schälen und in feine Streifen scneiden. In wenig
Öl dünsten u. mit Kräuternabschmecken.
Mit den gefüllten Kartoffeln servieren.

Zubereitungszeit etwa 45 Min.
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Bechamelkartoffeln

1 kg Kartoffeln, 3 Eßl. Butter oder Marg. 2 Eßl Mehl
1/4 l Milch, 1 Teel. klare Brühe (Paste) Salz,
weißer Pfeffer, 1 Eigelb, 100 g mittelalter Gauda-
(Käse) im Stück.

Pellkartoffeln pellen u. in Scheiben schneiden.
2 Eßl. Fett in einem Topf erhitzen, Mehl ein-
rühren u. aufschäumen lassen. Mit je 1/4 l
Wasser u. Milch ablöschen u. unter Rühren
aufkochen lassen. Brühe (paste) einrühren.
Soße ca. 5 Min leicht kochen lassen. Salzen
Pfeffern u. mit Eigelb legieren. Nicht mehr kochen!
Käse reiben, 2/3 davon unterziehen, Kartoffeln 
mit Soße vermischen u. in eine Feuer-
feste Form füllen. Den restlichen Käse da-
rüberstreuen. 1 Eßl. Fett in Flöckchen darauf-
setzen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd 225 °) 15-20 Min überbacken.
Dazu schmecken knackig - heiße Bockwürste

(Zubereitunszeit ca. 1 Std.)
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Feldhühnchen
Von 8 großen Kartoffeln Fuß
und Deckel abschneiden, aushöhlen.
Mit gut gewürtem Hackfleischteig (150 g) füllen
Deckel aufsetzen. In Fett etwa 40 Min in 
geschlossener Pfanne garen. 1/4 l Wasser dazugießen
aufkochen. 2 Eßl. Delikateß Sauce zum Braten
einrühren, Mit Sahne, Rotwein u. Kräutern abschm.

Zwiebeln zu Kartoffelmus
1 kg unzerschnittene Zwiebelchen unter
laufendem Wenden in heißem Fett goldgelb rösten
u. in eine feuerfeste Form füllen, 2 Eier mit Salz
Paprika, 1 Eßl.  Mehl u. 1/4 l Milch glatt schlagen u.
darüber gießen. Semmelbrösel u. Reibekäse aufset-
zen. Im vorgewärmten Ofen bei Mittelhitze
25-35 Minuten backen.

Gebackene Apfelringe
Apfelringe mit Weinbrand beträufeln u. in Zimt-
zucker wälzen, dann in Eierkuchenteig tauchen  
u. in Ausbackfett schwimmend goldgelb backen.
Mit Puderzucker besieben.
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Omlett mit Porree u. Schinken

2 Eßl. klare Brühe (Paste) 1kg Porree, Salz
gerieben Muskatnuß, 6 Eier 2 Eßl. Milch
1 Eßl Öl, 150 g Lachsschinken ohne Fettrand
1 Bund Petersilie, 4 Scheiben Leinsamenbrot.

Klare Brühe mit 1 l Wasser nach
Anweisung zubereiten.
Porre putzen, waschen und schräg in 1 cm 
breite Streifen schneiden. Knapp 1/8 l  Brühe
abnehmen, den Poree darin aufkochen u. bei 
schwacher Hitze 15-20 Min. dünsten. Mit Salz u. 
Muskat würzen. Die Eier mit Milch u. etwas
Salz kräftig verschlagen. Etwas Öl in einer
kleinen Pfanne erhitzen u. 1/4 der Eimass hin-
neingeben. Bei schwacher Hiitze stocken lassen,
bis es von unten goldgelb ist. Das Omlett auf 
eien vorgewärmten Teller gleiten lassen u.
weiter 3 Omletts backen. Den Lachsschinken
in Streifen schneiden u. unter das porreegemüse
mischen. Die gewaschene Petersilie fein hacken
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u. 1/3 davon in die Brühe geben. Den Rest über 
das Porreegemüse streuen. Die klare Brühe
auf Tassen verteilen und mit je 1 Scheibe
Brot als Vorspeise reichen.
Die Omletts mit der Gemüsemischung füllen
und danach servieren.
(Zubereitungszeit  ca. 45 Min.)

Bunter Gurkensalat:

1 Salatgurke mit Schale hobekn, 2 Tomaten
häuten u. in Achtel, 1 grüne Paprikaschote in 
Streifen u. 8 gefüllte Oliven in Scheiben
schneiden. Die Salatzutaten mit ungefähr 8 Eßl.
Salatsauce (mit Joghurt) mischen u. mit 
gehaktem Dill bestreut servieren.

Bohnen-Matjes-Salat
550 g Bohnen brechen u. mit 1 Stengel Bohnen-
kraut gardünsten. 1-6 Matjesfilets in Streifen 
2 Tomaten in kleine Würfel, 2 Zwiebeln “    “  
1 Bund Petersilie kleinhacken. Alles mit 6 Eßl.
Salatsauce (+ Joghurt) mischen.
Zu Pellkartoffeln servieren
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Rahmstrudel:

250 g Mehl, 1 Eiweiß, 1 Prise Salz, 50 g Öl
Mehl zum ausrollen.
Für die Füllung:
4 Eier, 30 g Butter od. Marg. 1 Prise Salz, 3 Eßl. 
Zucker 1/2 l dicke saure Sahne, 100 g Rosinen, 
etwas Fett für die Form.

Das Mehl in eine Schüssel geb u. in die Mitte 
eine Vertiefung drücken. Eiweiß in einen Meß- 
becher geben u. mit Wasswe auf 1/8 l Flüssigkeit
ergänzen, mit Salz u. Öl zum Mehl geben. Von
der Mitte aus verrühreb bis der teig zusammen- 
hält. Mit den Händen zu einem Kloß verkne- 
ten u. so lange auf ein Brett schlagen, bis er 
geschmeidig ist u. glänzt. Mit wenig lauwarmem  
Wasser betreichen u. mit einem feuten Tuch 
bedecken. In einem warmen Ort 1/2 Std. ruhen l 
assen. Für die Füllung Eier trennen, Fett, Eigelb, 
Salz u. Zucker schaumig rühren. Saure Sahne  
u. gewaschene Rosinen unterrühren. Eiweiß
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steif schlagen und vorsichtig unterheben.
Den Strudelteig auf einem bemehlten Leinen- 
tuck zu einem möglist großen Rechteck aus- 
rollen. Den vorsichtig über den Handrücken
ausziehen, bis die Struktur des Tuches durch den  
Teig sichtbar wird. Einen Streifen Rahmfüllung von 
von 5 cm Breite daraufgeben u. glattstreichen.
Die Teigränder nach innen schlagen u. den Stru- 
del von der breiten Seite durch Anheben des 
Tuches um 1/2 Drehung einrollen. Wieder et- 
was Füllung darauf verteilen u. etwas ein- 
rollen. Auf diese Weise den Strudel fertig 
rillen. Etwa 2/3 der Füllmasse für die Fül- 
lung verbrauchen. Eine feuerfeste Form mit 
Fett einstreichen. Den Strudel der Größe  
der Backform entsprechend auf dem Hand- 
tuch zurechtlegen. Die Form darüber stül- 
pen u. mit dem Handtuch umdrehen. Die  
restliche Rahmfüllung auf den Strudel
geben. Im vorgeheizten Backofen
E-Herd 175 ° 50 - 55 Min. backen.
Warm servieren
Zubereitungszeit ca. 13/4 Std
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Sauerkrautsalat

Zutaten:
Sauerkraut, Essig, Öl , Salz, Zwiebel, Zucker
Zubereitung:
Das Kraut wird klein geschnitten und mit den 
Zutaten abgeschmeckt.

Selleriesalat

Zutaten:
Sellerie, Essig Öl, Salz, Zwiebel
Zubereitung:
Sellerie waschen und weich kochen, die äußere
Schicht entfernen, in Scheiben schneiden und in die
Tunke legen.

Rotkohl Rohkost Salat.

Gehobelter Rotkohl, 1 Zwiebel, 1 Stangensellerie, 
Weinessig, Kapern, 1 Büchse Thunfisch oder 
Käse (oder anderes) Alles mischen u. nach 
Geschmack abschmecken. 
Auf grünem Salat servieren
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Rettich-Salat

1 großer rettich wird fein geschnitten, mit 1 Teel.  
Salz vermischt u. etwa 10 Min stehen gelassen. 
50 g Mayoneise wird verrührt mit 1 Eßl. saurer 
Milch, 1 Eßl. Tomatenketschup. 1 Teel. Essig, 
etwas Zucker (evtl. noch 1 geriebener Apfel 
u. 1 Teel. Nußmus) Jetzt den Rettich mit der 
Soße vermengen u. abschmecken. Dieser Salat ist 
nicht scharf u. schmeckt gut zu einen Voll- 
korn-Butterbrot.

Sellerie gebraten mit Pikanter Soße

Sellerieknollen 15 Min in Salz- u. Zitronensaft 
kochen. Abkühlen 1 cm dicke Scheiben schneiden. 
In Ei u. ger. Semmel wälzen. Braten.
Soße: Speck gewürfelt u. Zwiebel anbräunen.
Dazu frische Tomaten, grüne Petersilie,
Salami gewürfelt, Paprikaschoten rot + grün
gewürfelt. Knoplauch gerieben. Basilikum. 
2 Teel. Zucker, 1 Eßl. Essig, 2 Eßl. Paprika u. 
Tomatencetschup. Mit fertiger Bratensoße auf- 
füllen. Salz u. Peffer Abschmecken.
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Eiersalat

4 Eier, 2 Gewürzgurken, 2 Teel. Kapern, 
4 Eßl. Öl, 2 Eßl. Essig, Salz u. Pfeffer

Eier hart kochen, pellen u. mit einem Ei- 
schneider in Scheiben schneiden. Eischeiben  
auf einem Teller kreisförmig anrichten.
Gurken in Stifte schneiden, mit den Kapern 
über die Eischeiben verteilen. Öl u. Essig 
verrühren u. mit Salz u. Pfeffer abschmecken.
Marinade über den Eiersalat gießen.
Ca. 1/2 Std. durchziehen lassen.

Gebackene Käse-Schiffchen

Sie teilen Semmeln in der Mitte, höhlen 
sie aus, bestreichen sie mit etwas  
Butter od. Marg. u. füllen sie mit kleinen 
Schnittkäse-Würfeln.
Backzeit etwa 5 Min. imvorgeheizten Ofen; 
bis der Käse zu zerlaufen beginnt. 
Diese Schiffchen mit Gurkenscheiben als  
„Segel“ garnieren u. sofort servieren
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Rohkost Salat

2 Sukinies, Sellerie oder rote Beete (auch  
beides) 1 Zwiebel, gehakte Petersilie, 1/2 Teel. 
Zucker, Zotronensaft, 3 Eßl. geriebener Käse,
Alles versmischen, mit in 1/4 Teilen geschnittene  
Tomaten  anrichten

1 frische Gurke schälen, längs schneiden + 
in Würfel in eine Schüssel tun.
1 (rote) Zwiebel fein hacken
1 Paprikaschote   “     schneiden
4 reife Tomaten 4teln fein hacken (Kerne entfernen)
1 Eßl.        “       pürree
4 Eßl. Weinessig
1 Eßl. Öl
1 Knoblauchzehe fein hacken
3/4 der Mischung in Mixer 
in ein kaltes Glas servieren u. 
mit Selleriestangen garnieren!
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Hefeklöße mit Backobst

Zutaten: Hefeklöße
1 Pf.Mehl, ¼ l Milch, 2 Eigelb, 30 g hefe 1 Eßl. Zucker,
Salz nach Bedarf, 30 braune Butter.
Zubereitung:
Aus dem Zucker, der Hefe u. der Hälfte der Milch
in der Mitte des gesiebten Mehles ein Hefestück
herstellen u. ½ Std. aufgehen lassen. Dann gibt
man die anderen Zutaten hinzu, schlägt den
Teig bis er blasig wird u. läßt ihn nochmals
aufgehen. Formt Klöße daraus, legt sie auf 
ein bemehltes Brett u. läßt sie noch ½ Std.
an warmer Stelle stehen. Kocht sie nun in 
15 Min. in Salzwasser gar, reißt sie mit 
zwei Gabeln etwas auf u. beträufelt sie 
mit brauner Butter.
Zutaten: Backobst
½ Pf. Pflaumen od. Mischobst, 40 g Zucker, 1 St. Zimt, 
1 Nelke, ½ l Wasser, 1 Teel. Kartoffelmehl.
Zubereitung: 
Pflaumen waschen u. mit ½ l Wasser ein-
weichen. Mit dem Weichwasser u. Gewürzen
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garkochen u. den Saft mit Kartoffelmehl sä-
mig machen.

Reisrand

Zutaten:
1 Eßl. Butter, 125 g Reis, ½ -3/4 l Brühe, Salz,
kl. Zwiebel
Zubereitung:
In der geschmolzenen Butter, röstet man
den gewaschenen Reis hell, füllt die heiße
Brühe auf und läßt den Reis mit der
Zwiebel an der Seite des Herdes unter
öfterem umrühren weichkochen u. Salz
dazu. Die Zwiebel wird herausgenommen
Sollte die Brühe zu sehr  einkochen, gießt
man heißes Wasser nach. Der Reis muß
ziehmlich fest sein, um in Formen, die 
mit Butter ausgestrichen sind, füllen zu 
können. Der Reis bleibt 10 Min stehen
wird dann gestürzt. In die Öffnung füllt 
man das betreffende Gericht. Man gibt Soße
dazu. Der Reisrand kann mit Krebsbutter
betropft werden.
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Brauner Pfefferkuchen

Zutaten:
500 g Mehl. 1 Nelke, 1 Messerspitze Muskat,
Ingwer u. Pfeffer mischen, 50 g Butter, 60 g Schmalz,
160 g Zucker, 10 g Pottasche, 1/2 Pf Sirup.
Zubereitung:
Sirup aufkochen, in das Mehl geben, dann die
gelöste Pottasche dazu, verkneten u. drei Tage
mindestens stehen lassen. (Vor dem abbacken)

Throner Kathrinchen

Zutaten:
1/2 Pf Honig, 25 g Schmalz, 1/2 Pf Mehl, 20 g gereinigte 
süße Mandeln, 10 g Zitronat, 1 Messerspitze Zimt,
Kardamon, Nelke, Zitronenschale, 5 g Pottasche,
etwas Rum
Zubereitung:
Honig und Schmalz aufkochen, alle anderen Zutaten
außer Pottasche gut vermengen,  die Aufkoch- 
masse hinzugeben, Pottasche in Rum lösen, eben-
fals hineintun u. alles zu einem Teig verarbei- 
ten.
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Trüffel

Zutaten
50 g Butter, 200g Kakao, 1 Vanillepulver  etw. Rum
400 g Puderzucker, 1/8 l süße Sahne, 1/4 Pf Krümel-
scholade.
Zubereitung:
Butter zu Sahne rühren, Kakao, Vanillenzucker, 
Puderzucker u. Rum hinzugeben, mit der Sahne
glattkneten, kleine Kugeln formen in
Krümelschokolade wälzen. In einem kühlen
aber trockenen Rau trocknen lassen.

Anisplätzchen

Zutaten:
4 Eier, 250 g Zucker, 250 g Mehl, 1 Teel. Anis
Zubereitung: 
Eier u. Zucker schaumig rühren, Anis u. Mehl
hinzugeben. Kleine Häufchen auf ein leicht ge-
fettetes Blech setzen u. abbacken 

Sandtortenplätzchen

Zutaten:
300 g Butter, 250 g Zucker, 3 Eier, 250 g Weizenmehl,
250 g Kartoffelmehl, 1/2 Tüte Backpulver .
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Zubereitung
Auf  ein gefettetes Blech Häufchen setzen u. hellgelb 
backen.
Haferflockenmakronen

Zutaten:
60 g Butter, 1 Ei, 200 g Zucker, 250 g Haferflocken,
Saft von 1 Zitrone, etwas Backpulver. 
Zubereitung: 
Butter, Zucker  u. Ei schaumig rühren u. mit 
den anderen Zutaten mischen. Makronen auf
ein Blech setzen u. backen.

S.(pritz) Kuchen

Zutaten:
250 g Mehl, 100 -125 g Zucker, 125-160 g Butter,
1 Ei, Vanillezucker.
Zubereitung:
Butter, Zucker u. Ei schaumig rühren, das ge-
siebte Mehl dazugeben, den Teig in eine 
Kuchenspritze füllen u.in verschienene Formen
auf das saubere Blech spritzen.

150
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Spekulatius

Zutaten:
250 g Mehl, 125 g Zucker, 80 g Butter, 1 Ei, 65 g geh. Man-
deln,  Zimt, Kardamom,  gest. Nelken, 2 g Hirschhorn- 
salz in 2 El.  Milch oder Wasser aufgelöst.
Zubereitung:
Mehl sieben, Butter, Ei u. Zucker schaumig rühren,
die anderen Zutaten dazu u. tüchtig rühren.
Dann ausrollen u. ausstechen verschiedene Formen. 

Braune Pfefferkuchen

Zutaten:
1kg Mehl, 250 g Zucker, 500 g Honig 
1 Teel. Fett, 1/2 St gest. Nelken,
1    “  Kardamon, 1/2  “ Zimt,
2 g Hirschhornsalz, 16 g gereinigte Pottasche,
1 Eßl. Rum, 1 Eßl. Rosenwasser
Zubereitung:
Zucker, Honig, Fett aufkochen, das Mehl 
mit den Gewürzen mischen, den etwas 
ausgekühlten Zuckerhonig unter
rühren dazugeben, zuletzt die in lau- 
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warmen Wasser aufgelösten Treibmittel.

Teig tüchtig durcharbeiten, bis er glaltt 

u. nicht mehr streifig ist. Mewsserrücken- 

dick ausmangeln Formen ausstechen

auf beffettetes Blech legen, u. bei guter

Hitze braun backen. Verzieren mit 

Zitronat, Mohn, Nüssen, Zuckerguß 

u. Schokoladenguß

Früchtebrot

Zutaten:

2 Eier, 250 g Zucker, 100 g Haselnußkerne, 

100 g Walnußk. 100 g Baxkpflaumen, 100-150 g  

Feigen, 50-100 g Zitronat, 50 g  s. Mandeln, 

¼ Teel. gest. Zimt, Nelken, Kardamon, 250 g  

Mehl, ½ Teel. Backpulver.

Zubereitung:

Die Eier mit dem Zucker 25. Min. schaumig  

rühren, dann fügt man alle Zutaten nach- 

einander dazu, das Gewürz u. Zuletzt das mit 

dem Backp. vermischte  Mehl. Man bäckt den  

Kuchen in einer gefetteten Kastenform 

70-80 Min. backen.
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Schnecken, Kaiserkragen, Mustaschen
Zutaten: ungefähr 24 Stck.
500 g Mehl, 40 Hefe, ¼ l. Milch, 80 g. Fett, 75 g Zuk- 
ker, 1 Ei, Salz, ¼  abg. Zitronensch. , 40 g Butter, z, B, be- 
strechen, 45 g Zucker, 45 g Korinthen.
Zutaten in warmen Raum stellen, Ei auf- 
schlagen, Zitrone abreiben, Korinthen vorbereiten 
Backblech mit Salz u. Papier abreiben u. Einfetten. 
Zubereitung: 
Hefeteig herstellen, aufgehen lassen, 1 cm stark 
ausrollen . Mit 2 Eßl. Flüssigem Fett bestreichen, 
mit Zucker u. Korinten betreuen, recht locker 
zus.rollen, 3 cm gr. Stücke schneiden, aufs Blech 
setzten, aufgehen lassen, bei Mittelhitze 15-20 Min. 
backen, mit Zucker betreuen.

Haferflockenmakronen
1 Tasse Haferflocken	 Backaroma 
1 Tasse Mehl	 30 g Fett
1 Tasse Zucker
1 Ei
1/2 Backpulver
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Marzipankartoffeln

1/2 Pf Puderzucker

1/2 Pf  Griehs

1 Löffel Fett (zerlassen)

4 Löffel Milch

Backaroma

Knusperkeks

30 g Fett, 75-100 g Zucker, 250 g Weizenmehl,

1/2 Backpulver, 5 Essl. Milch.

Zubereitung:

Fett u. Zucker werden gut verrührt, dann 

kommt dasmit Backpulver vermischte 

Mehl abwechseln mit Flüssigkeit dazu.

Dünn ausrollen, viereckig ausradeln und bei 

starker Hitze 10 Min. backen.

Spekulatius

Zutaten:

500 g Weizenmehl, 3 gestr. Teel. Backpulver, 

200 g Zucker, nach Geschmack Mandelaroma 

u. Pfefferkuchengewürz, 1/8 l Milch, 90 g Fett.

Mehl u. Backpulver werden vermischt und

alles verkne- 
ten.

Etwas Kakao 
zum wälzen
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gesiebt; in die Mitte wird Aroma, kleingeschnit- 
tenes, hartes Fett und die Flüssigkeit gege- 
ben. Alles gut verkneten, dünn ausrollen, aus- 
stecken, wenn man kann mit Milch dünn be- 
streichen und bei guter Hitze backen.

Pfeffernüsse

Zutaten:
250 g Kunsthonig, 100 g Zucker, 50 g Fett, 1 Ei,
1 Löffel Wasser, 500 g Mehl, 4 Teel. Backpulver, 
50 g Kerne, gehackte Nüsse oder Backobst.
Zubereitung:
Honig, Zucker u. Fett werden zerlassen u. 
müssen in einer Schüssel lauwarm abküh- 
len. Dann kommt das Ei, wenn man will  
Mandeln u. Pfefferkuchenaroma dazu, das Wasser, 
nach u. nach wird das Mehl darunter gearbei- 
tet, evtl. die geh. Kürbiskerne oder das zer- 
schnittene Backobst, die aber fehlen können.
Alles wird recht glatt verknetet, dann formt 
man nussgroße, abgeglatettete Kugeln, die 
10 Min bei großer Hitze gebacken werden
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Bauernbissen

Zutaten:
500 g Roggenmehl, Milch, 2 Essl. Zucker, 
250 g Sirup, 1 Tasse Pfefferkuchengewürz, 1 Teel. 
Hirschhornsalz oder Backpulver.
Zubereitung:
Sirup, Milch, Zucker werden über dem Feuer 
verrührt und lauwarm über das Mehl gege- 
ben, dazu das Gewürz. Gut Durchkneten u. 
zum Schluhs das Hirschornsalz darunter 
mische. Wenn man Backpulver verwendet, wird es 
gleich mit dem Mehl vermischt. Der Teig wird 
zu daumdicken Würtchen gerollt, in 2 Finger- 
breite Stücke geschnitten, die aufrecht auf das 
gefettete Blech gestellt u. hell abgebacken 
werden.

Mürbeplätzchen

Zutaten:
25 g. Fett, 75 g Zucker, 5 Löffel Milch, 250 g Mehl, 
2 Teel. Backpulver
Zubereitung:
Alles verkneten, ausrollen, austechen und
rasch backen.
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Honigkuchen mit Mohrrüben

Zutaten:
150 g Sirup, 150 g Zucker, 150 g Mohrrüben, 500 g Mehl, 
1 Backp. 1/8 l Milch, evtl geh. Kürbuskerne oder Nüsse 
100 g Trockenobst, Pfefferkuchengewürz 
Zubereitung:
Sirup u. Zucker werden zerlassen u. Müssen 
in einer Schüssel lauwarm werden. Dann kom- 
men Gewürz u. Die rohen ger. Mohrrüben dazu. 
Das mit Backpulver vermischte Mehl wird ab- 
wechselnd mit der Flüssigkeit untergerührt, 
zum Schluhs werden Kerne, Trockenobst zu- 
gefügt. Der Teig, der ziehmlich fest sein muhs 
wird auf ein Blech gestrichen u. mit einem 
 Messer in Rechtecke geritzt, die man mit gan- 
zen geschälten Kürbiskernen oder ähnlichem 
verzieren kann. Etwa 20 Min. bei guter  Hitze 
backen u. Gleich nach dem Herausnehmen 
aus dem Ofen in die vorgezeichneten Teile 
zerschneiden.
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Katharinchen

Zutaten:
500 g Mehl, 125 g Zucker, 250 g Kunshonig, 1 Ei, 
1 Teel Natron oder 1 Backpulver.
Zubereitung: 
Honig u. Zucker werden auf dem Feuer verrührt 
u. warm über das Mehl gegossen. Die übrigen  
Zutaten, evtl. auch Pfefferkuchengew. kommen 
dazu, alles gut verarbeiten, ausrollen, ausstechen 

und bei guter Hitze backen.

Kaffeemakronen

Zutaten:
100  g Mehl, 200 g Grütze, 100 g Kaffee-Ersatz 
100-150 g Zucker, Milch, etwas Backaroma, 1gestr. 
Teel. Natron.
Zubereitung:
Aus den Zutaten wird ein nicht zu loser Rührteig 
hergestellt. Mit 1 Teel. setzt man kleine Häuf- 
chen aufs Blech und bäckt etwa 15 Min
bei Mittelhitze.
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Kleingebäck ohne Fett
Zutaten:
250 g Mehl, 1/2 Backp. etwas Zucker, 2 Essl. Essig,
1-2 Essl. Wasser.
Zubereitung:
Das Mehl wird mit dem Backp. auf ein Backbrett ge- 
siebt, in der mitte ein Vertiefung gemacht, Zucker u. Flüs- 
sigkeit dazugeben und alles zu einem glatten Teig 
verrührt. Der Teig wird dünn ausgerollt, Formen ausgestochen
und bei Mittelhitze goldgelb gebacken.

Falsches Marzipan
Zutaten:
125 g Zucker, 125 g Griehs, 1 Teel. Fett, 3 Essl. Wasser,  
Bittermandelaroma, 1 Pr Salz,
Zubereitung:
Ist kein Puderzucker vorhanden, bearbeiten wir 
gewöhnlichen Zucker solange mit dem Rollholz, bis 
er die gewünschte Feinheit aufweist. Dann werden  
alle Zutaten ungekocht gut miteinander vermischt.
Der Teig muhs einige Zeit - von einem Tuch be- 
deckt - ruhen, damit er quellen kann. Nun formen
wir kleine runde Kartöffelchen u. biegen sie mit 1 Teel. 
an 4 Seiten in die Höhe.
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Griehsmarzipan

Man vermischt 1 Tasse Griehs, 1Tasse Zucker, 
1 sehr fein zerriebene am Vortag gekochte Kar- 
toffel, 1 Pr. Salz, 1 Teel. zerl Fett, 1 Essl. Wasser
uznd schmeckt mit Mandel od. Marzipanaroma ab.

Haferflockenplätzchen

Zutaten:
50 g Fett, 1 Ei, 1/2 P. Vanillezucker, 125 Zucker,
125 Haferflocken.
Zubereitung:
Haferflocken mit der Hälfte des Fette u. Zucker  
rösten, übrige schaumig rühren.

Teekuchen

4 Eier, 250 g Zucker, 250 g Mehl, 1 P. Vanillez. 
	 Eier + Zucker = 1/2 Std. schaumig rühren;
dann Mehl hinzu.

Darmstädter Gebäck,

2 Eier, 200 g Zucker, Mehl nach Bedraf, 
	1/2  Zitronenschale
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Quarkspitzen

125 g Quark, 50 g Zucker (4 geh. Eßl.) 1 großes Ei
1/8 l Milch (4-6 Eßl.) 200 g Mehl (6 geh. Eßl.)
1/2 Teel. Natron
Backfett
Quark, Zucker u. Ei schaumig rühren, Mehl u. Natr. 
sieben, abwechselnd mit Milch dazu, glatt rühren.
In Backfett goldgelb backen in Zucker wälzen.
(Mit dem Löffel abstechen)

Heidesand!

250 g Zucker, 250 g Butter, Vanille, 1 Pr. Salz 
375 g Mehl 
2 Rollen von 5 cm in Butterbrotpaier wickeln 
12-14 Std. kaltstellen.
Am andern Tag 1/2 cm docke Scheioben schneiden 
u. goldgelb backen.

Bisquitplätzchen

5 Eigelb, 4 Eischwer Zucker + 5 Mehl 
1/4 abger. Zitronenschale  / 5 Eischnee
Eigelb u. Zucker 20 Min. schaumig rühren 
Mehl und Z.sch. zu dem Eischnee. Mit 1 Tell. auf 1 Blech  
setzen  u. abbacken.
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Spritzgebäck

25 g Butter oder Margr. 250 g Zucker, 2 P. Vanillez. 
3 Eigelb, abger, Zitronenschale, gut 1 Eßl. Milch 
500 g Mehl, 2 gestr. Teelöffel Backpulver
Die Zutaten der Reihe nach mit 2/3 des Mehl 
Backp. Gemisches zu einem Rührteig verarbeiten.
Den Mehlrest darunter kneten. Den Teig durch  
einen Fleischwolf mit Spezialvorsatz spritzen.
in gewünschter Länge auf ein Backblech legen 
u. etwa 15 Min. bei guter Mittelhitze backen.

Nußplätzchen

250 g Mehl, 1 gestr. Teel. Backp. 150 g Zucker 
1 1 Vanillezucker, 3 Tropfen Bittermandel, 4 Eßl. 
Milch, 100 g Butter, 200 g feingemahlene Hasel- 
nußkerne.
Die zutaten der Reihe nach zu einem Knetteig 
verarbeiten, ihn in kleineren Mengen etwa 
3 mm dick ausrollen u. runde Plätzchen aus- 
stechen. Diese mit Milch bestreichen, mit einem 
1/2 Haselnußkern garnieren u. 10-15 Min. bei
guter Mittelhitze backen.
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Quarkküchlein

200 g Quark, 1 Eßl. Butter, 2 Eier, 120 g Mehl, 
1 Eßl. Zucker, 1 Messerspitze ger. Zitronenschale  
Backfett, saure Sahne.
Quark durch ein Sieb streichen u. mit Eieren, 
Zucker, Mehl u. Zitronenschale gut verrühren.
Aus diesem Teig Küchlein oder Ringe von Hand- 
tellergröße formen u. in siedendem Fett aus- 
backen. Noch heiß mit etwas saurer Sahne über- 
gießen u. sofort servieren.

Indische Teekrapfen

300 g Mehl, 2Eßl. Zucker, Salz, 75 g Margereine, saure 
Sahne, 4 Eßl. geh. Mandeln oder Kokosraspel 
1 Eßl. Zitronensaft, 2 Eßl. Staubzucker, Ausbackfett.
	 Mehl, Zucker, Salz u. Marg. mit soviel saurer 
Sahne verkneten, daß ein ausrollfähiger Teig ent- 
steht. Kalt gestellt ruhen lassen. Inzwischen 
Mandeln, Zitronensaft u. Staubzucker verrühren.
Den ausgerollten Teig zu Plätzchen ausstechen, die 
Fülle  darauf verteilen u. die Teigstücke jeweils zur 
Hälfte zusammenklappen u. fest aneinanderdrücken
u. in siedenden Fett zu goldbraunen Krapfen 
ausbacken
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Quarkklöße
500 g Quark, 2 Semmeln, 3 Eier, 50 g Mehl, 100 g Fett, 
100 g ger. Semmel, 0,2 l sauere Sahne, etwas Salz.
	 Von den Semmelndie Rinde entfernen, dann in  
kleine Würfel schneiden, in der warmen Backröhre 
trocknen lassen. Den Quark durch ein Sieb in 1 
Schüssel drücken, die trockenen Semmelwürfel, 
1 ganzes Ei, 2 Eidotter, das Mehl, 1 Eßl. ger. 
Semmel, etwas Salz zufügen, verrühren. Aus 
der Masse mit bemehlten Händen Klöße formen 
in Salzwasser ungefähr 15 Min trocknen bis  
zum Anrichten in einen andern Topf mit  
heißem Wasser legen. Ger. Semmel in Fett  
bräunen. Die Klöße hinein legen, mit saurer  
Sahne begießen und auftischen. Dieses 
Quantum ergibt etwa 12 Klöße.

Eierquark mit Früchten
8 Eßl. Quark mit Schneebesen schaumig  
rühren, 5 Eßl. Zucker, 1 Päckch. Vanillez. 
den Saft 1 Zitrone u!  4 Eigelb darunterziehen.
Das Eiweiß mit 3 Eßl. Zucker zu festem 
Schnee schlagen u. unter den Quark heben.
Die Speise in Glasschalen füllen u. mit
Früchten garnieren
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Quarkklöße
500 g Quark, 2 Semmel, 3 Eier, 50 g Mehl, 100 g Fett, 
100 g ger. Semmel, 0,2 l saure Sahne, etwas Salz

Rezept

Quarkklöße
zu gleichen Teilen gekochte  
Pellkartoffeln und Quark durch  
den Fleischwolf drehen, 3 Eier, 
125 g Mehl, etwas Salz zufü- 
gen und aus der Masse Knö- 
del formen. Dünn panieren und 
in heißem Öl ausbacken . Mit  
Tomatenaoße oder saurer Sahne 
servieren

handgeschriebener Text: siehe Seite vorher
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Käsekringel

200 Quark, 2 Eier, 1 Eßl. Zucker, 120 g Mehl, 
1/2 Teel. abger. Zitronenschale, Öl, Puderzucker
	 Den Quark durch ein Siebstreichen und 
mit den Eiern, dem Zucker, dem Mehl u. der 
Zitronenschale gut verrühren. Den Teig zu 
handgroßen Ringen formen. Im erhitzen Öl 
ausbacken; bis die Ringe oben schwimmen und
schön gleichmäßig hellbraun sind. Sofort heiß 
mit Puderzucker bestreut oder auch mit saurer 
Sahne reichen.
	 Wir empfehlen Ihnen zu diesm Gebäck 
Milchtee zureichen. 1l Milch mit 1 kl. Stück 
Ingwer aufkochen, 4-5 Teel. schwarzer Tee zu- 
schütten u. nach einmaligem aufkochen 
Aufwallen zugedeckt ziehen lassen.

Garnieren für Pfefferkuchen!

800 g Puderzucker
4 Eiweiß
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Vanille-Mürbchen

250 g Mehl
2 P. V. Zucker
5 Eßl dicke saure Sahne
175 g Butter

mit Dosenmilch bestreichen in etwa 75 g 
Hagelzucker drücken, Beackblech legen
	 u. ca 10 - 15 Min backen (Mittelhitze

Blankenhagener (Kringel)

250 g Mehl
1 gestr. Teel. Backp. 
75 g Zucker 
1 P. V.   “ 
1 Ei 
125 g Butter od Marg.

Unterseite dünn mit Konfitüre bestreichen u. 
auf jedes einen mit zerlassener Kuvertüre 
bestrichenen Riegel legen

Die Zutaten der 
der Reihenfolge zu 1 
Knetteig verarbeiten.
1/2 cm dick ausrollen
Ringe ausstechen

Der Reihenfolge  
nach 1 Knetteig, 
dünn ausrollen 
Ringe ausstechen 
8-10 M bei Mit- 
telhitze backen.
Die Plätzchen auf der

	 (Kakao
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Pflaumenkuchen!

Vanillepudding kochen, 1/4 l saure Sahne un- 

terrühren, aus ausgerolltem Hefeteig die Half- 

te der Masse streichen, halbierte Pflaumen

drauflegen mit Zucker bestreuen, den restlichen

Guß verteilen. Bei Mittelhitze etwa 

35 Min. backen

Quarktorte ohne Boden.

6 Eigelb, 400 g Zucker, Saft von 2 Zitronen, 

geriebene Zitronenschale schaumig schlagen, 

mit 1 kg Quark, 100 g Grieß, 1 Backpulver 

und 1 Eßl. Mehl verrühren, 6 Eiweiß steif 

schlagen u. unterrühren ziehen. Etwa

60 Min. bei Mittelhitze backen.
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Mandelplätzchen.

250 g Butter, 250 g Zucker schaumig schlagen.
1 Ei, 250 g Mehl 250 g geriebene Mandeln 
dazugeben, Teig ruhen lassen, dünn ausstechen 
mit Eigelb bestreichen, etw 15 Min. backen
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Bisquittorte

Zutaten: Nr 1
5 ganze Eier, ¼ Pf Zucker, ¼ Pf. Kartoffelmehl, 1 Backp.
1 Vanillezucker, gehackte Mandeln
Zubereitung:
Die ganzen Eier werden mit ¼ Pf Zucker in einem
Steintopf im Wasserbade geschlagen. ¼ Pf Kartoffel-
mehl Vanillezucker, gehackte Mandeln u. zu- 
letzt das Backpulver hinzugeben. Den Teig in 
eine gefettete Springform füllen u. bei 
mäßiger Hitze backen.
Guß
1 Pf Puderzucker, 4-6 Eßl. Zitronenesaft heißes
Wasser od. Rum zum Verdünnen
Zubereitung:
Puderzuck auf einem Holzbrett walzen
u. durch ein feines Sieb geben. In eine 
Porzellanschüssel mit dem Zitronensaft, heißem
Wasser oder Rum zu einer dickflüssigen Masse
verrühren, etwas davon mit Kakao färben
Zu Füllung: 1 Pf Marmelade
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Billige Verzierung.
1 Eßl. Butter, 2 Eßl. Kokosflocken werden in
der Pfanne gebräunt u. die Torte damit garniert.

Bisquittorte

Zutaten: Nr. 2
5 Eier, 5 Eßl. Zucker, 5 Eßl. Mehl, 5 Teel. Kartoffelm.
½ Teel. Backpulver, abgeriebene Zitrone.
Zubereitung:
Eigelb u. Zucker tüchtig verrühren. Den Eischnee
u. alle anderen Zutaten hinzugeben, den Teig 
in einer gefetteten Springform, bei mäßßiger
Hitze backen.

Krümeltorte

Zutaten:
1 Pf Mehl, 200 g Zucker, 200 g Butter, 1 Ei, 1 Backp.
Rum und Salz, 11/2 Pf Apfelscheiben oder Marmelade
Zubereitung:
Wir vermischen sämtliche Zutaten zu einem 
krümeligen Teig, geben die Hälfte des Teiges
In eine eingefettete Springform. Geben die
Marmelade od. Obst darauf u. decken die zweite
Schicht Teig darüber. Backzeit: 1-1/2 Std
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Grießtorte

Zutaten:
4 Eigelb, 300 g Zucker, 1/8 – ¼ l Milch, Saft u. Schale von
einer Zitrone, 500 Grieß, 1 Fl. Rum, 4 Eischnee
Zubereitung:
Eigelb u. Zucker wird schaumig gerührt, dannach
gibt man abwechselnd Grieß und Milch hinzu
Dann Rum u. Zitrone  u. zuletzt den Eischnee 
füllt den Teig in eine gefettete Springform
u. bäckt ihn. Backzeit: ¾ -1 Stunde.

Nußtorte

Zutaten:
250 g Mehl, 1 Backpulver, 200 g Zucker, 250 g Hasel-
nüsse, 5 bittere Mandeln, 1 Pr. Salz, 1/8 Milch
1/8 l Kaffee v. 11/2 Lot (1/4 l Wasser)
Zubereitung:
Die Nüsse, die mit der Schale geriebenen bitteren Mandeln
Zucker, Salz u. das mit dem Backpulver gesiebte
Mehl werden gemischt mit der Milch u. dem
kalten Kaffee verrührt in eine Tortenform
gefüllt und gebacken, 40 Min. backen.
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Zucker Guß: ungekocht
300 g Puderzucker, 5 Eßl. Flüssigkeit.
Der Puderzucker wird fein gedrückt u. durch
1 Siebgedrückt, dann verrührt man ihn nach
u. nach mit der warmen Flüßigkeit. Der
Guß muß schön glatt sein. Er wird so fort
auf das Gebäck gestrichen od. gegossen. Die
Beigabe von 1-2 Eßl. Milch u. 1-2 Tropfen 
Zitronensaft geben dem Guß ein glänzendes
Aussehen.

Tortenboden

Zutaten: 4 Eier, 	1/2  Pf Zucker 	1/2  Pf Kartoffel- 
	 mehl, 	 1 Backpulver

Torten (Frau Orphal)

Zutaten:
5 Eier, 1 Pf Zucker, 1 Pak. Weizenm od. 1Pf Mehl, 
1 Backpulver
Zur Crem:
2 Pak. Pudding, 3/4 l Milch 1/2 Pf Fett
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Lukullus Schnitten.

Palmin - Kekstorte

Zutaten:
250 g Palmin, 2 Eier, 2 Tassen Zucker, 1Tasse
Kakao, 1 Eßl gem Kaffe od. Kaffee Ersatz, 
20 Kekse
Zubereitung:
Pakmin langsam schmelzen lassen, Eier u.  
Zucker schaumig rühren. Kakao vorsichtig 
unterrühren. Kaffepulver dazugeben Nach u. 
nach Palmin unterrühren. Kleine Kastenform
mit Pergamentpapier auslegen. Abwechselnd 
eine Schicht Schokoladenmasse u. eine Schicht 
nebeneinadnergelegte Kekse hineinfüllen. Er- 
kalten lassen, stürzen u. in fingerdicke Schei- 
ben schneiden.
Achtung: Nur gute und frische Zutaten verwen- 
den. Palmin nicht erhitzen, nur eben flüssig 
machen. Kekstorte möglichst frisch verzeh- 
ren. Kein Dauergebäck!
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Frankfurter-Kranz

Zutaten:
100 g Butter 1/4 Pf Zucker, 3 Eier, 150 g Mehl, 
50 g Maizena, 1/2 Backpulver, bischen Milch
	 Danach mit Buttercreme füllen

Tortenboden

6 Eier, 250 g Zucker, 125 g Mehl, 125 g Maizehna
1 Backpulver
Füllung:
(Christel Borchert)  	 1 l Milch, 1 Pf Fett, 3 Pudding
	 150 g Zucker, Kakao u. Marmelade

Blitz-Sandtorte

6 Eier, 375 g feinerZucker, 2 P. Vanillez., 2 Eßl. Z.saft 
175 g Mehl, 175 g Maizehna, 11/2  gestr. Teel. Backp.
375 g zerlassene Butter
Die Zutaten der Reihenfolge nach verrühren, 
zuletzt die Butter heiß, aber nicht kochend, vor- 
sichtig unter den Teig rühren, ihn in eine mit 
Papier ausgelegt Springform füllen, 60-85 Min.  
bei schwacher Mittelh. backen. Nacher mit Puderz.

betäuben        .
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Nußkranz

300 g Mehl, 2 gestr. Teel. Backp. 100 g Zucker, 1 P. Vanz. 
1 Ei, 2 Eßl. Milch, 125 g Margerine.
Die zutaten zu einem Knetteig verarbeiten u. ihn 
in 35 x 45 ausrollen. 200 g gemahlene Hasel-
nußkerne, 100 g Zucker, 4-5 Tropfen Bittermandel
1 Eiweiß, 4-5 Eßl. Wasser zu einer geschmeidigen 
Masse verrühren u. auf den Teig streichen. Diesen 
aufrollen, als Kranz auf ein Blech legen, mit 
verquirltem Eigelb bestreichen, in gleichmaßi- 
gen Abständen 1/2 cm tief einschneiden u. 
etwa 45 Min. bei  guter Mittelhitze backen..

Nußtorte

150 g geriebene Nüsse Zucker werden mit 4
Eigelb verrührt u. mit 4 zu Schaum geschla- 
genen Eiweiß untermischt u. gebacken.
Danach  mit Buttercreme: aus 2 Eiern, 
2 Eßl. Kakao, 100 g Butter, 100g Staubzucker 
bestreichen.
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Aprikosentorte (Jamaica)

60 g Mehl. 60 g Speisestärke, 1/2 Teel. Backp. 1 Ei 
1 P. V.Zucker, 75 g Zucker, 75 g Margarine
Belag: 	 3 Eßl. Speisestärke, 4 Bl. w. Gelatine
	 1/4 l Milch, 2 Eßl. Zucker, 6 Eßl. Rum
	 1/4 l Sahne, 500 g Aprikosen

Mehl, Speisstärke u. Backp. auf ein Backbrett 
sieben, in der Mitte eine Vertiefung eindrücken.
Ei, V.Zucker u. Zucker zugeben gut verrühren.
Fettflöckchen auf den Rand geben. Alles gut ver- 
hacken u. zu einem glatten Teig verkneten.
Mit dem Teig den Boden einer gefetteten
Springform auslegen u. bei 200-225°C 15 Min 
backen.
Für den Belag die Speisestärke mit 6 Eßl. Milch 
glattrühren. Übrige Milch zum Kochen brin- 
gen, mit Speisestärke binden. Eingeweichte
ausgedrückte Gelatine zugeben, verrühren. Die
Creme mit Rum u. Zucker abschmecken. Die steif- 
geschlagene Sahne unter die abgekühlte fast 
steife Creme ziehen. Den mit Pargamentpapier  
belegten Springformrand um den ausgekühlten 
Tortenboden legen. Die Crem auf dem Boden ver- 
teilen. Die Aprikosen auflegen.
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Krefelder Käsetorte

150 g Mehl, 1/2 Teel. Backp. 65 g Zucker, 1 Ei, 1 P. V.Zucker 
65 g Butter oder Marg.
Belag: 125 g Marg. oder Butter, 200 g. Zucker,
1 P. V.Zucker, 4 Eigelb, Saft 1 Zitrone, 750 g Quark
1P. Vanillepuddingpulver, 2 Eßl. Grieß, 2 gestr.
Teel. Backpulver, 4 Eischnee.

Mehl u. Backpulver auf ein Backbrett sieben.
In der Mitte eine Vertiefung drücken. Eier, Zucker
u. V.Zucker hineingeben und verrühren. Butterflöck- 
chen auf den Rand geben. Alles miteinander 
verhacken u. zu einem glatten Teig verkneten.
Eine gefettete Springform damit auslegen. Den 
Boden bei 200-220 °C ca 15 Min. vorbacken.
Für die Qaurkcreme die Butter schaumig  
rühren. Zucker, Vanillezucker, Eigelb u. Zitro- 
nensaft dazugeben, verrühren. Quark, Pudding- 
pulver, Grieß u. Backp. unterrühren. Zuletzt 
den Eischnee unterziehen. Die Creme in die  
Springform füllen. Die torte bei 170-180 °C 
60-70 Min. backen.
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Sauerkirchtorte:     (von Adlers)

150 g Mehl, 1/2 Teel. Backpulver, 75 g Zucker 
1 P. V. Zucker, 1 Ei, 75 g Butter od. Marg.
Belag: 500g Sauerkirchen (abtropfen)
2 Rier, 100 g Zucker, 1 P. V. Zucker 1 Teel. Zi- 
tronensaft, 4 Eßl saure Sahne, 1 Eßl Spei- 
sestärke (Maizena oder Weizenin)
Mehl u. Backp. mischen aud ein Backbrett sieben.
In der Mitte eine Vertiefung eindrücken. Ei, Zucker 
u. V.Zucker hineingeben, verrühren. Fettflöck- 
chen auf den Rand geben. Alles verhacken u. 
zu einem glatten Teig verkneten. Eine gefet-
tete Springform mit dem Teig auslegen.
Rand 3 cm hoch. Die abgetropften Kirchen 
hineinlegen. (Bei 200 °C (G Herd 31/2) 
ca. 15 Min. vorbacken.
Für den Guß. Die Eier, Zucker, Vz Zitronensaft
sauere Sahne u. Speisestärke verschlagen. Die
Masse auf die Kirchen geben. Den Kuchen
bei (200 °C oder Gas 31/2) noch ca. 
45 Min. backen
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Quark-Käse-Torte   (von Adlers)

2 Pf Quark, 150 Butter, 400 g Zucker
1 P. Vanillezucker, 2 P. (30g) Gelatine
8 Eier, 1 Zitrone (Schale +Saft)

Quark, Zucker, Vanillezucker, Butter, 
Zitrone u. Eigelb (1x) aufkochen, danach
Gelatine anrühren   u. das sehr steife Ei- 
schnee unterrühren.
Die Masse auf den fertigen Tortenboden 
(ganz dünn) und kalt stellen.

Obenauf mit bitterer Schokolade be- 
krümeln

Merinken

Eiweiß, Salz, Zitronensaft, Vanillezucker,
Puderszucker.
Alles steif schlagen und auf Pergament 
auf ein Blech spritzen. 80 Min auf 100 Grad
				    backen.

nicht auflösen
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Diabetiker-Quarktorte.

4 Becher Magerquark, 11/2 Zitrone, 3 Eier,
200 g Sorbit Zucker, 125 g Marella (Marger.)
1 gr. Päckchen Gelatine.

Eigelb, Fett u. Zucker mit dem Handmixer ver- 
rühren. Zitronensaft u. Quark unterrühren. Gelatine 
mit 10 Eßlöffeln Wasser aufkochen u. unter die 
Masse geben. Zum Schluß den Eiweißschnee 
unterrühren. Das ganze in die Form geben u. in 
den Kühlschrank stellen.

Hefeteig

500 g Mehl, 50 g. Hefe, 100 g Zucker, 80 g. Fett, 2 Eier, 
1 Prise Salz, etwas abgeriebene Zitronenschale, 1 Eßl. Saft.
Hefe zerkrümeln, mit lauwarmer Milch, 2 Eßl. Mehl, 
u. 1 Eßl. Zucker verquirlen, warmstellen, aufgehen lassen.
Im gesiebten Mehl die zerlassene Butter, Eier, sowie
die anderen Zutaten hinzu. Alles zu einem festen Teig 
verarbeiten. Backzeit 1/2 Stunde.
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Quarkauflauf!

2 Eier, 150 Zucker, 1 P. Vanillez. 3 Tr. Zitr.
Aroma, 1 kg Quark, etwa 1/4 l Milch, 
1 P. Vanillepudding, 1 Prise Salz, 1 Glas Früchte.
	 Vanillepudding kochen. Eigelb u. Zucker,
Vanillezucker u. Zitronmenaroma schaumig 
schlagen. Den Quark mit dem Pudding verquir- 
len. Zuletzt die mit 1 Prise Salz steif geschla- 
genen Eiweiß unterziehen. Diese Masse 
schichtweise mit den abgetropften oder fri- 
schen Früchten in eine gefettete Form füllen 
und den Auflauf in der röhre bei Mittel- 
hitze etwa 45 Min. backen.
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Nußtorte

4 Eier, 259 g Zucker, 200g Nußmus oder gerieben
Nüsse, 50 g Grieß, 2 Teel. Backpulver, 
1 abgeriebene Zitronenschale.
Eigelb und Zucker werden schaumig 
gerührt, dann fügt man nach u. nach die Nüsse, 
den Grieß mit Backpulver vermischt u. Zitronen- 
schale hinzu. Zum Schluß hebt man vorsichtig 
das zu steifen Schnee geschlagene Eiweiß 
darunter. In einer gefetteten Springform bäckt 
man die Torte etwa 1 Stunde.
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Pfannkuchen

Zutaten: Hefeteig
500 g Mehl, 40 g Hefe, 1/4 l Milch, 100 g Zucker, 2 Eier
100 g Fett, 1/2 Pf. Marmelade, Salz, Rum, Zitrone
Backfett
Zubereitung:
Von der Hefe und der Hälfte der Milch, in der Mitte
des Mehls ein Hefestück herstellen u. aufgehen
lassen, nach gut 1/2 Std. die anderen Zutaten
hinzugeben u. noch einmal aufgehen lassen. 
Aus den Teig Pfannkuchen formen u. in Fett
abbacken.

Quargpfannkuchen

Zutaten:
1/4 Pf.Butter, 1/2 Pf Zucker, 2 Eier, 1 Vanillezucker
1 Backpulver, 1 Pf., Mehl, 1/2 Pf Quarg.
Zum Bestreichen: 1 Eiweiß
Zur Füllung: 150 g Marmelade
Zum Übersteuben: etwas Puderzucker
Zubereitung:
Die Butter rührt man zu Sahne, fügt Zucker,
Vanillezucker und die ganzen Eier hinzu,
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rührt alles Schaumig, gibt den durch ein Haar- 
sieb gedrückten Quarg und zuletzt das mit dem
Backpulver gemischte Mehl dazu. Den glatten
Teig rollt man 1/2 cm dick aus, sticht runde
Plätzchen ab, bestreicht die Hälfte der Plätz-
chen am Rand mit Eiweiß, gibt in deren
Mitte etwas Marmelade, legt ein unbe-
strichenes Plätzchen darauf und drückt die
Ränder fest. Die Pfannkuchen werden in
siedenem Fett gebacken, auf ein Sieb zum
Abtropfen gelegt u. nachher mit Puderzucker
besteubt.

Quarktorte ohne Boden

6 Eigelb, 400 g Zucker, Saft von 2 Zitronen, ger. 
Schale, schaumig schlagen, mit 1 kg Quark, 
100 g Grieß, 1 Backpulver u. 1 Eßl. Mehl verrüh- 
ren, 6 Eiweiß steif schlagen u. Unterziehen, 
etwa 60 Min. bei Mittelhitze backen.
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	300 g	  Mehl
	250 g	  Quark
	 1 	 verquirltes Ei 
	 1	  Backpulver
	 1 	 Pr. Salz
		  Kümmel

Brötchen formen 
u. ca. 15 Min. backen

Hirschhornsalzkuchen!

In eien Schüssel gebe man:
750 g Mehl, in die Mitte 6 ganze Eier, 
300 g. Zucker, 300 g zerlassene Butter u. 1 Pr. Salz
In einer Tasse warmer Milch 1 P. Hierschhorn- 
salz aufgelöst, wobei es stark schäumt. Alles 
zu einem Knetteig verarbeiten. Auf 1 Blech aus- 
rollen, mit zerlassener Butter bestreichen u. 
mit Zucker bestreuen. Bei mittlerer Hitze 
goldgelb backen.

132
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Pflaumenkuchen

Vanillepudding kochen, 1/4 l saure Sahne 
unterrühren, auf ausgerolltem Hefeteig die  
Hälfte der Masse streichen, halbierte
Pflaumen darauflegen, mit Zucker be- 
dtreuen, den restlichen Guß verteilen.
Bei Mittelhitze eta 35 Min. backen

Schmalzgebackenes

250 g Mehl. 2 Eier, 50 g Zucker, 1 Tasse Milch, 
1/2 P. Backpulver, Schmalz zum Backen.
Eier und Zucker schaumig rühren; das mit  
dem Backpulver vermischte Mehl hinzufügen u. mit 
der Milch zu dickflüssigem Teig rühren.
Walnußgroße Stücke mit einem in heißes fett 
getauchten Löffel vom Teig abstechen und in 
siedend heißem Fett (Schmalz) braun backen.
Beim Herausnehmen mit Zucker betreuen.
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Schwarzwälder Kirschtorte.

100 g Zucker, 100 g Butter, 50 g Mehl, 50 g Speisestärke, 

1 P. Vanillezucker, 2 gestr. Teel. Backpulver, 4 Eier, 

75 g gehakte Mandeln, 100 g geriebene Schokolade.

Füllung: 200 g Kirschkonfitüre, 6 Eßl. Kirsch- 

wasser, 1/2 l Sahne.

Butter schaumig rühren, Zucker u. Vanillez. dazu- 

geben u. die Eier darunterrühren. Dann die Mandeln u. Schokolade zuge-

ben. Mehl u. Backp. sieben, 

mischen u. unter die Masse rühren. Den Teig in 

eine Springform füllen u. backen. E-Herd 175 °

45 Min. Torte 2 x durchschneiden.

Unteren Tortenboden mit Kischwasser beträufeln, 

mit Konfitüre bestreichen u. etwas geschlagene

Sahne. Dann die 2. Platte mit Kirschwasser be- 

träufeln. Abschließend Oberfläche und Rand mit

Schlagsahne bestreichen u. mit geraspelter Schoko- 

lade, Sahne u. Kirschen garnieren.
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Quark-Torte

80 g Butter, 65 g Puderzucker, 1 Eigelb, je 1 Eßl. Milch,  
Margerine, 140 g Mehl, 500 g getrocknete Erbsen,
650 g Birnen, 1/8 l Weißwein, 175 g Zucker, 6 Bl.
Gelatine, 250 g Sahnequark, Saft 1 Zitrone
3/8 l Sahne, 3 Eßl. Raspelschokolade.
Und so wird‘s gemacht!
Die ersten 4 Zutaten verkneten, Mehl darüber- 
sieben, zum Mürbeteig verarbeiten, in Folie 
wickeln u. 2 Std. in den Kühlschrank legen.
Birnen Schälen, halbieren, entkernen. Im 
Wein mit 1/8 l Wasser u. 25 g Zucker nicht zu  
weich dünsten, abtropfen lassen.
Eine Springform (26 cm) mit Margerine aus- 
streichen, Teig ausrollen, Boden u. Rand der 
Form damit auslegen! Erbsen einfüllen, 
Teig bei 200 ° etwa 30 Min. backen.
Erbsen entfernen. Tortenboden erkalten lassen.
Gelatine einweichen, ausdrücken, in 2 Eßl. der 
Dünstflüssigkeit auflösen. Quark mit 125 g Zucker 
u. Zitronens. cremig rühren. Gelatine unterziehen, 
1/3 auf den Tortenb. geben, Birnen auflegen, Wölbung 
oben. Restl. Quarkdarüberstreichen. Im Kühlsch. 
fest werden lassen. Sahne mit Rest Zucker steif schlg.
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Napfkuchen

Zutaten:
130 g Butter, 3 Eigelb, 250 g Zucker, 500 g Mehl
100 g Korinthen, 1/4 l Milch, 1 Backpulver
Zubereitung:
Butter wird zu Sahne gerührt, Eigelb und 
Zucker dazu. Danach abwechselnd Mehl und
Milch, zuletzt die Gewürze, Backpulver und
Eischnee bei guter Hitze 1 Stunde backen.

Backpulverkuchen

Zutaten:
150 g Butter, 150 g Zucker, 2 - 3 Eier, 1/4 l Milch,
1 Pr. Salz, Zitronen od. Vanillepulvrr, 500 g Mehl.
Zubereitung:
Butter u. Zucker schaumig rühren, Salz u.Eier
dazu. Abwechselnd Mehl u. Milch dazu und
tüchtig rühren. 1 Std. backen.
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Streußelkuchen

Zutaten: Hefeteig:
1 Pf. Mehl, 25 g Hefe, 1/4 l Milch, 100 g Fett, Salz
50 g Zucker
Zubereitung:
Die sämtlichen Zutaten werde warm ge-
stellt, in die Mitte des Mehls machen wir
ei e Vertiefung, in dieser wird Hefe, lau-
warme Milch u.Zucker verrührt, daß Ganze
lassen wiŕ gehen, mischen dann sämtliche 
Zutaten u. schlagen sie tüchtig zu ei em Teig.
diesef muß noch einmal gehen.
Zum Streußel:
Butter, Zucker u. Mehl werden zu Krümeln
vermischt

Apfelkuchen

Zutaten: Hefeteig
1 Pf. Mehl, 1/4 Pf. Butter, 1/4 Pf. Zucker, 1/8 l Milch,
30 g Hefè, Zitronè, 1 Priese Salz .
Zubereitung:
Das Mehl in eine Schüssel tun. In der Mitte
von der Hefe, wenig Zucker und der Hälfte
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der Milch einen Brei herstellen und an
warmer Stelle 1 Std, gehen lassen. Butter
dünn machen, mit dem Hefestück und den
anderen Zutaten verrühren. (Milch erwär-
men). Aus dem Ganzen einen Teig herstellen,
in Formen und auf Bleche legen und auf-
gehen lassen, bevor drr Teig in den Ofen
kommt. Mit Streußel, Mandeln oder Obst
kann man den Kuchen belegen.

Hefekuchen

Zutaten
500 g Mehl, 40 g Hefe, 1/4 l Milch, 125 g Butter,
125 g Zucker, 1 Teel. Zitronenzucker, Salz, 1 Ei
Zubereitung
Das Mehl wird in eine Schüssel gesiebt. In die
Mitte des Mehls macht man eine Vertiefung,
bröckelt die Hefe hinein, vermischt sie mit
Milch u. Zucker u. etwas Mehl, läßt ihn 1/2 Std.
gehen. Alle Zutaten zu einen Teig schlagen bis
sich Blasen bilden. Der Teig wird je nach
Verwendung geformt u. muß noch 1 mal gehen.
Backzeit: 45 Min.
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Hefezopf

Zutaten
500 g Mehl, 20 g Hefe, 1/8 l Milch , 65 g Zucker
1-2 Eier, Salz, 1 Vanillezucker, 65 g Butter.
zu einem Zopf flechten.

Kranzkuchen

Zutaten
300 g Mehl, 25 g Hefe, 1/4 l Milch, 60 g Zucner
1 Pr. Salz, 1 Ei  100 g Fett, Ei z. Bestreichen.
Zur Füllung
50 g Butter, 100 g Sultanien, 100 g Korinthen,
50 g s. Mandeln, 6 b. Mandeln, 50 g Zitronat
100 g Zucker

Hefekuchen mit Kartoffeln

Zutaten:
250 g Mehl, 250 g Kartoffeln (am Vortag gek.) 50 g Hefe, 
50 g Zucker, 4 Essl. Milch, 1 Pr. Salz, 1 Essl. Fett
Zubereitung:
Man siebt das Mehl in 1 Schüssel u. macht in der 
Mitte daes Mehls einen Vorteig. Wenn das Hefestück
doppelt so groß geworden ist, wird die Flüssigk. 
der Zucker, Salz, die etwas vorgewärmten Kartoffeln
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und das zerlassene Fett hinzugefügt. Gut abschla- 
gen, zu Blechkuchen oder Wickelkuchen verarbei- 
ten, noch einmal aufgehen lassen u. in guter 
Hitze abbacken.

Stolle

Zutaten:
500 g Mehl,75 g Fett, 75 Zucker, 20 g Hefe, 1/4 Pf zer- 
schnittes Trockenobst, 1/8 l Milch, 1 Pr. Salz.
Zubereitung:
Am Abend macht man aus Mehl, Zucker, Hefe, Fett
u. Milch einen ziemlcich festen Hefeteig, der
über Nacht gehen muhs. Am nächsten Morgen 
arbeitet man das Mischobst darunter, formt 1 
Stollen daraus, der noch einmal gehen muhs
und bei mittlerer Hitze abgebacken wird.

Selters Kuchen

4 Eier, 2 Tassen Zucker, 2 T. Mehl, 1 T. Öl, 
1 T. Selters, 1 Backpulver
Alles verrühren, auf 1 Blech, backen.
Mit Puderzucker u. Ziotronensaft bestreichen.
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Schokoladenstreußelkuchen

75 g Butter od. Marg. 75 g Zucker, 1 P. Vanz,1 Ei,
Salz, 3 Tr. Backöl Zitrone, 150 g Mehl, 50 g Maiz. 
2 gestr. Teel. Backp. 2-4 Eßl. Milch.
	 Alles der Reihe nach zu einem Rührkuchen 
verarbeiten, in eine gefettete Springform geben 
u. Aprikosenenkonfitüre betreichen.
150 g Mehl, 30 g. Kakao, 100 g Zucker 1 Vanillez. 
100 g Butter zu Streusel verarbeiten, auf 
den teig geben u. etwa 40 Min bei guter 
Mittelhitze backen

Zitronenkuchen auf dem Blech

350 g Butter od Marg. 350 g Zucker, 1 P. Vanillez. 
6 Eier, abger. Zitronenschale, 350 g Mehl, 3 gestr. 
Teel. Backp.
Die Zutaten der Reihe nach zu einem Rührteig  
verarbeiten, auf ein gefettetes Backblech strei- 
chen, etwa 20 Min. bei guter Mittelhitze backen.
Das erkaltete Gebäck mit einem Guß aus 
200 g Puderzucker u. etwa 4 Eßl. Zitronensaft 
bestreichen.
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Schneller Birnen-Auflauf

600 g Birnen, 3 Eßl. Butter, 3 Eßl. Mehl,
3/8 l Milch, 2 Eßl. Zucker, 4 Tropfen Bittermandelöl
1 Eigelb, 2 EWiweiß.
Birnen schälen, entkernen, kleinschneiden.
1Auflaufform mit 1 Eßl. Butter ausstreichen, 
Birnen hineingeben. Die restlichech Butter erhit- 
zen, Mehl darin unter Rühren hellgelb rösten,  
Milch und Zucker hinzufügen, einkochen lassen.
Vom Herd nehmen, Eigelb und Bittermandelöl hin- 
einrühren. Eiweiß sehr steif schlagen, anschließend  
unter die Milchmasse ziehen. Das ganze über die  
Birnen geben u. bei 220 ° etwas 30 Min. backen.
Mengenangabe ist für 2 Personen berechnet.
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Plätzchen!

250 g Mehl
100 g Margarine
1     Ei
65 g Zucker
1    V.    “geriebene Schale von 3 Orangen
etwas bittere Schokolade
40 g geschnittene Mandeln

alles verkneten 
3-4 mm dick 
ausrollem, ausst. 
10 Min im vorgeh. 
Ofen 200 ° backen.

mit heißer Glasur 
überziehen. M über- 

streuen

Blankenhagener Plätzchen

250 g Mehl, 1 gestrichenen Teel. Backzucker, 

75 g Zucker, 1 P. Vanillezucker, 1 Ei, 125 g 

Butter oder Margerine.

Die Zutaten der Reihe nach zu einem Knet- 

teig verarbeiten, dünn ausrollen, runde 

Plätzchen u. Ringe in gleicher Größe aus- 

stechen, auf ein Backblech legen u. 8-10 Min. 

bei guter Mittelhitze backen. Die Plätzchen auf der unterseite dünn bestrei-

chen u. auf jedes einen mit zerlassener 

Kuvertüre bestrichenen Ring legen.
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Pfefferkuchen (auf Blech)

500 g Kunsthonig
500 “ brauner Sirup 
250 “ Schweineschmalz 
1 kg  Mehl
3   Eier
1/2 Teel. Salz
2 Tüten Pfefferkuchengewürz
1 Tüte Hirschhornsalz 
3-4 Eßl. Micl 
2       “   Kakaopulver 
und/oder 2 Eßl. fein geh. Mandeln 
           “      Sultaninen 
1 Tüte	 Pottasche

Kunsthonig, Sirup u. Schmalz auf kleiner Flamme 
erwärmen, etwas abkühlen lassen (Umrühren) dann  
Mehl, Eier, Salz, Gewürz unterrühren. Hirschhornsalz 
in 3-4 Eßl. Milch auflösen u. unter den Teig rühren. 
Den Teig über Nacht kühl ruhen lassen. Au 1 gefet- 
tetes Backblech glattstreichen. Bei schwacher Mittel- 
hitze backen. Sofort nach dem Backen in Stücke 
schneiden u. nach dem Erkalten mit Guß überz. 
Pfefferkuchen in 1 gut verschlossenen Steintopf kühl

aufbewahren.           
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Käseplätzchen

100g Reibekäse, 100 g Butter, 100 g Mehl, 
1 Messerspitze Backckpulver u. 1 M. Paprika.
Alles verkneten, einige Stunden ruhen lassen.
Eine rolle formen 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. 
Auf bemehltes Blech legen. Bei guter Mittelhitz 
15 Min. backen.
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Salzburger Nockerln.

5 Eiweiß zu festem Schnee schlagen, nach  
und nach 30 g Zucker, 1 teel. Vanillezucker un- 
terschlagen u. dann 3 Eigelb, 20 g Mehl u. 
abgeriebene Zitronenschale locker einrühren.
In einer Auflaufform 100 ml Milch mit 
20 g Butter erhitzen, 4 Schaumhäufchen ein- 
ordnen u. dies bei kräftiger Hitze etwa 
6-8 Min. in der Röhre backen. Mit Puderzucker 
überstäubt anrichten.

Eisbällchen

1 kleine Doese kondensierete Milch, 170 g Butter
150 g Puderzucker, 500 g Kartzoffelmehl, 
1P. Backpulver, 1 Fl. Zitronen-Backaroma.
Butter u. Puderzucker zu Sahne rühren, dann 
nach u. Nach das mit Backp. gemischte Mehl 
u. die Milch. Zuletzt füge man Zitronenaroma 
hinzu u. rühre tüchtig durch . Mit einem Teel. 
nehme man kleine Häufchen u. forme sie zu 
kleinen Kugeln. die auf leicht gefettetes Blech 
hellgelb gebacken werden.
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Heringsfilets im Schlafrock.

Sauber entgrätete grüne Heringsfilets in einen Bierteig 
aus 125 g Mehl, 20 g Öl, 1 Ei, wobei das Eiweiß als 
Schnee untergezogen wird - 1/8 l helles Bier, 4 Eßl. Wasser 
einige Tropfen Suppengewürze, 1 Pr. Zucker, 1 Pr. Salz, 
herstellen. Den teig so anrühren, daß er gerade noch 
vom Filet abtropft. Die Filets durch den Teig ziehen 
und in heißem Öl schwimmend ausbacken.
Mit Kartoffel- und Gemüsesalaten zu Tisch geben.

Fischerfrühstück.

1 Zwiebel, 1 Porree u. 30 g Speck fein würfeln. Alles 
zusammen anbraten. 300 g Räucherfisch von Haut u. 
Gräten befreien, zerpflücken u. zu den Zwiebelwürfeln 
geben. Kurz mitbraten. Gleichzeitig 500 g gekochte 
Kartoffelscheiben mit 30 g Speck anbraten. Alles 
zusammen in eine Pfanne geben, 3 verquirlte Eier 
darüber gießen. Gut durchschwenken. Mit Salz  
u. einer Spur Muskat abschmecken u. mit 1 Eßl. 
Küchenkräutern bestreuen.
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Schweinebauch mit Sauerkraut-Kartoffeln

4 Scheiben frischer Schweinebauch, Speckschwarte ein- 
schneiden, die Scheiben rund legen u. mit 1 Holzstäb- 
chen zusammenstecken. 6 Eßl. Sojasoße, 1 Eßl. Oran- 
gensaft, 1 Teel. Honig, 1 Teel. grober Pfeffer, 1 Teel. 
Paprikapulver vermischen. Die Speckscheibe da- 
mit  bestreichen u. unter dem Grill von beiden Sei- 
ten ca. 10 Min. garen. Dabei häufig mit der 
Marinade bestreichen
Pellkartoffeln in Salzwasse kochen, abkühlen  
lassen. Einen Deckel abschneiden, das Kartoffel- 
fleisch bis auf einen etwa 1 cm breiten Rand 
herauslösen, zerdrücken u. mit dem Sauerkraut 
mischen. Zurück in die Kartoffel füllen, mit Küm- 
mel bestreuen, jede Kartoffel in ein Stück Alu-Folie 
verpacken u. im vorgeheizten Ofen bei 250 Grad 
ca. 15 Min. überbacken. Zu den gegrillten Bauch- 
speckscheiben servieren.  
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Kartoffelklöße

Zutaten: von 3 Pf Kart. 24 Klöße
1 kg gekochte Kartoffeln, 2 Eier, 40 g Fett
10 g Salz, 1 Pr. Muskat, 1/4 Pf. Mehl, in Wür-
fel geschn. Semmel, rösten. Wasser z.
Kochen.

Apfelkartoffeln

Zutaten:
750 g gesch. Kartoffeln, 1 Teell. Salz, Zucker
500 “       “   Äpfel ,  Essig, 40 g Butter od. 60 g 
Speckwürfel, 1 kl. Zwiebel
Die in Stck. geschn. Kartoffeln werden mit
Salz u. wenig Wasser vorsichtig gargekocht.
Die in Stck. geschn. Äpfel kocht man mit wenig
Wasser, etwas Zucker, weich, sollte sich zuviel
Saft bilden, läßt man etwas zurück. Man
gibt die Äpfel zu den Kart. rührt vorsichtig
durch, läßt das Gericht 10 Min. stehen u. schmeckt
noch 1 x ab. Man gibt es zu gebr. Leber, Kotel-
letts od. tut ausgebratenen Speck u. Zwie-
belwürfel od. Butter herauf.
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Heringskartoffeln

Zutaten:
1 1/2 kg Kartoffeln, 2 Heringe, 30 g Fett, 20 g Mehl, 
1/2 l Milch, Salz, Pfeffer, Zwiebel,

Paprika - Heringe.

8 grüne Heringe, Zitronensaft, Salz, 80 g Rauch- 
speck, 2 Zwiebeln, 1 Tasse Kondensmilch, 
1 gehäufter teelöffel Edelsüßpaprika.
Den Rauchspeck u. die Zwiebeln Würfeln, beides zusammen bra-
ten, die Kondensmilchzugeben, darin die vorbereiteten Herings-
filets dünsten.
Beim Arichten reichlich mit Edelsüßpaprika 
bestreuen. Mit Kartoffelsalat u. Gemüsesalaten 
zu Tisch geben.
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Wachsbohnen-Salat

500 g Wachsbohnen, 1 Apfel, 200 g Tomate, 
1 Zwiebel, 4 Eßl.Mayonnaise, 1/2 Becher Joghurt 
2 Eßl. Zitronensaft, Pfeffer, Salz, Petersilie

Die gekochten Bohnen, den kleingeschnittenenen
Apfel u. die in Scheiben geschnitteten Tomaten 
müssen vorsichtig miteinander vermischt  
werden. Aus den anderen Zutaten ist eine 
Soße zu bereiten, die dann über das Gemüse  
gegeben wird. Alles durchziehen lassen.  
Abgekühlt servieren.

Reis-Salat

Aus 3 Eßl. Weinessig, 3 Eßl. Öl, etwas Senf, Zucker 
Salz u. gehakter Zwiebel eine Salatsoße bereiten.
2 Tassen gekochten, trockenen Reis, 2 Tassen Misch- 
gemüse, 100 g feingewürfelten rohen Schinken 
u. gewiegte Kräuter (Dill, Schnittlauch, Peters. 
mit der Salatsoße vermischen. Der Salat eignet 
sich gut als Beilage zu kaltem Fleisch oder als 
Füllung für Tomaten.

157



Zurück zu den Indexseiten

Irene Schulz –  I.S...141

158

Obst - Salat.

verschiedene Sorten frische oder Kompottfrüchte
in Stücke schneiden, in einer Schüssel mischen, 
mit Zitronensaft beträufeln u. nach Geschmack 
zuckern. Vorgequollene, mit Rum durchzogene 
Sultaninen untermischen u. den Salat zu- 
gedeckt 1 Std. stehen lassen. Eigelb, wenig Pu- 
derzucker, 1/2 Tüte Kondensmilch verquirlen u.  
über das Obst gießen.

Hessischer Salat

500 g Kartoffeln 1/4 Pf Sülzwurst (Preßkopf) 
1 saure Gurke, 1 Zwiebel, 2 Eßl. Öl, 2 Eßl. Essig 
1 Tasse Wasser, 2 Teel. Maggiwürze, Salz, Pfeffer
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Straßburger-Salat.

600 g Pellkartoffeln, 3 gekochte Eier, 
400 g Jagdwurst, 200 g Schnittkäse, 200 g 
saure Gurken u. 100 g Zwiebeln würfeln 
u. mit Essig, Pfeffer, Salz u. Zucker abschmecken.
Aus 1 Eigelb, 150 g. Öl eine Mayoinnaise  
zubereiten, mit etwas Senf u. Schnittlauch 
vermischen. Die Mayonnaise unter die übrigen 
Zutaten mischen.

Leipziger Allerlei

Kohlrabischeiben u. Blumenkohlröschen in 
Wasser u(n)ter Zugabe von Brühwürfeln kochen. 
Möhren sowie junge Erbsen zufügen u. mit  
Salz u. etwas Zucker abschmecken.
Aus Hackfleischmaße kleine Suppenklösschen 
formen, nochmals kurz aufkochen lassen,
eine helle Mehlschwitze bereiten u. damit  
das Gemüse sämig machen. Zum Schluß
mit gehakter Petersilie bestreuen
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Rhabarberkompott

Zutaten:
500g Rhabarber, 1/4 - 1/8 l Wasser, 180 g Zucker,
1 Stck Zitronenschale.
Zubereitung:
Rhabarber waschen, schälen u. in Stck. schneiden
mit Wasser, Zucker u. Zitronenschale kochen.

Pflaumenkompott

Zutaten:
250 g Backpflaumen, 3/4 l Wasser, Zucker, 1 Stck. Zitro- 
nenschale, 1 Teel. Kartoffelmehl, 1 Eßl. Wasser.
Zubereitung:
Die Backpflaumen einweichen, mit dem Weichwasser 
u. Zucker, 1 Stck Zitronenschale kochen, dann mit Kar- 
toffelmehl anrühren.
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Spinat

Zutaten:
1 ½ kg Spinat, 40 g Fett, 1 kl. Zwiebel, 30 g Mehl,
10 g Salz ½ l Wasser.
Zubereitung:
Spinat waschen, abwellen u. durch die Fleisch-
maschine treiben. Helle Grundsoße berei-
ten u. Spinat, Salz u. Wasser hinzutun.
25 – 30 Min. u. abschmecken.

Stangenspargel

Zutaten:
250 g Spargel, 1/2 l Wasser, 1 Teel. Wasser, 1 Pr. Zucker
20 g Butter, 1 Teel. ger. Semmel.
Zubereitung:  
Spargel waschen, schälen, in Wasser, Salz u.
Zucker etwa 30 Min kochen. Mit Butter und  
ger. Semmel servieren.
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Burgunder Bohnengemüse.

750 g Bohnen u. 250 g Mohrrüben 
in Stücke schneiden, in etwas Salzwasser 
garen. Ein Glas Rotwein hinzufügen, 
125 g mageren Speck würfeln, mit 2 klein 
geschnitteten Zwiebeln anrösten u. über das 
Gemüse geben. Zum Schluß mit gehakter 
Petersile bestreuen.

Ungarischer Kartoffelauflauf.

1 kg geschälte Kartoffeln u. 200 g enthäutete Tomaten 
in Scheiben, 3-4 Gemüse paprika in Streifen, 200 g 
geraspelten Schnittkäse, lagenweise mit Salz u.
Pfeffer u. Schnittlöauch würzen u. obenauf mit Kart. 
abschließen. 200 ml Kaffeesahne angießen, mit 
geriebenem Käses überstreuen, 40 g Butterflöckchen  
aufsetzen u. den Auflauf etwa 1 Std. bei 
Mittelhitze backen. 
Beigabe: Salat der Saison
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Spinatküchlein !

250 g Spinat, 200 g gekochter Vollkornreis, 4 Eier,
1 gehakte Zwiebel, Rauchsalz, Muskatnuß, 
150 g Butter, 4 Eßl. Sahne, 150 g Parmesankäse,
Pfeffer, Salz.
Den Spinat gut waschen u. in ein wenig Wein  
garen, mit Pfeffer, Salz, Muskat abschmecken. 
Dann den gekochten Reis, Eier, Zwiebeln, Salz, 
Sahne u. P.käse vermengen u. zum Schluß den 
Spinat dazu. Kleine küchlein formen u. in Butter 
goldbraun backen.
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Soße für gebr. Fisch, Fischbouletten, Geflügel
Ein Glas Salatcrem
1-2 Eßl. Essig, Ingwer (klein schneiden) 
Saft 1 Zitrone, 1 Orange, 1 Eßl. Honig

Teufelssoße

4 Essl. Johannisbeerkonfitüre (Marmelade)
4   “  Senf, etwas Zitronensaft od. Essig 
Paprika, 1 kleingeschnittene Zwiebel.

Gefüllte Lauchrollen

Lauchstangen putzen und gründlich waschen.
Dann in 10-15 cm lange Stücke schneiden; 
dannach in reichlci Salzwasser 5 Min. 
vorgaren lassen. Dann herausnehmen. 
Brühe aufbewahren. Lauchstücke auf einer Seite  
aufschneiden, Innenblätter herauslösen, fein  
hacken. Hack mit Schnittlauch, Tomatenmark 
u. Emmentalerkäse zu einem Teig verkneten. 
Damit die Lauchrollen füllen. Schnitstellen 
mit Holzspießchen zusammensteckrn. In eine 
Auflaufform legen, 1/4 Lauchbrühe dazu. Im 
vorgeheizten Backofen 175 Grad E-Herd, 20 Min 
garen. Dazu Kartoffelpüree.
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Broiler

1 Zwiebel scneiden, 2 Zehen Knoblauch 50 g Butter
Broilerfleischklein schneiden alle in Butter 
3 Min dünsten, SAalz, Pfeffer, Curry, 
1 kl. Flasche Joghurt, 1 Schuß Weißwein 
	 dazu reicht man Reis mit Walnüssen.

Hack - Kartoffeln

Kartoffeln schälen, waschen, u. mit spitzem Messer 
etwas aushöhlen. Dann die Kart. in eine feuerfeste
Form setzen. Brühe angießen u. in vorgeheizten  
Backofen E-Herd 200 Grad 20 Min. garen lassen.
Inzwischen Hack bereiten (Kartoffelinnere, Kapern 
Petersilie auch hinzu, einen geschmeidigen Teig 
bereiten. Damit die Kartoffeln füllen u. ca.  
30 Min garen. Als Beilage reicht man 
grünen Salat in einer Essig-Öl-Marinade. 
Hack-Kartoffeln mit Tomatenketschup u. 
Petersilie garnieren.

(dünsten)
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Löwenzahnhonig!

550 gewaschene Blumenköpfe mit 2-3 in 
Scheiben gescnhittenen Zitronen u. 13/4 l Wasser 
1/2 Stunde auf kleiner Flamme kochen. 
24 Stunden stehen lassen. 
Durch ein Mulltuch abtropfen lassen. 
Mit 2 kg Zucker ca. 2 Minuten auf leichte 
Flamme kochen. 
Leicht abkühlen u. in Gläser füllen!

Ersatz-Pfeffer

1 x Majoran 2 x Thymian, 2 x Süßpaprika, 
4 x Bohnenkraut.

Gewürz:

1 Teel. Sternanis (gemahlen)
1 Teel. Nelken      	 “
1 Teel. Zimmt	 	 “
1 Teel. Pimentkörner	 “
1 Teel. Pfefferkörner 	 “
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Eierlikör.

15 Eier, 1/4 l Sprit, 300 g Zucker (Puder)
3 Soßenpulver oder Pudding, 1/2 l Milch.
oder:
18 Eier, 1/2 l Sprit, 3 Fl. Kondensmilch, 
11/2 Pf Puderzucker, Vanillezucker, Zitronensaft.

Glühwein

2 l Rotwein, etwas Kardamon oder Sternanis
Ingwer, Muskat, 1/2 Zitronensaft, 1/2 Orange

Eierkuchenteig

150 g Mehl, 1/4  l Milch, 1 Eigelb 1 Mark Vanilleschote
30 g Zucker, 30 g zerlassene Butter
1 steif geschlagenes Eiweiß
(Man kann eine Seite backen, dann mit 
Kirschen belegen u. 5 Min bei starker Ober- 
hitze backen)
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Hirschkeule

Zutaten:
1 kg Hirsch oder Reh, 
100 g Speck, 18 g Salz, 100 g Fett 1/4 l Sahne
½ l Brühe od. Wasser, 1-2 Eßl. Mehl,
Wasser z. Anrühren.
Zubereitung:
Das Fleisch 4-5 Tage in Buttermilch le-
gen, waschen, enthäuten, wie mage-
gere Braten behandeln.

Kaninchenbraten

1 Kaninchen, 3/8 l Rotwein, 2 Eßl. Essig, 2-3 Zwiebeln,
5 Wacholderbeeren, 6 Gewürzkörner, 1 Lorbeerblatt
1 Stück Möhre, 1 Stück Sellerie, Salz, Speck, Brat-
fett, saure Sahne, 2 Teel. Stärkemehl.
Das vorbereitete K. in abgekochten abgekühl-
ten Wasser mit den Zutaten legen, öfters wenden.
Das abgetrocknete Fleisch salzen, in heißes Bratfett
legen, ausgelasse Speckwürfel darauf verteilen u.
ringsum goldbraun anbraten. Nach Zugabe von
Beizflüssigkeit gar schmoren. Sahne u. Stärkemehl
verrühren und den Bratansatz binden.
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Sorbee

900 ml. Wasser, 300 g Zucker, auflösen
Zitronenschale 5 Min in Zuckerlösung kochen.
Saft 1 Zitrone zu. 2 Eiweiß steif schlagen u. untermischen. 2 Std. 
einfrieren. Sekt zuschütten u. 10 Min. aufschlagen, nochmals 2 Std. 
einfrieren.

450  g Fruchtmus, 225 Puderzucker,
1/2 Zitronensaft, 300 ml Sahne
	 alles schlagen.
Masse in eine Plasteform gießen, im Gefrierschrank einige Stunden 
frieren.
	 hübsch anrichten
	 mit Mandel, Likör
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4-5 Äpfel entkernen, rundherum ein- 
schneiden. 40 g Butter in Auflaufform und  
Äpel reinstellen. In Apfel Butter 1 E Zucker und  
eventuell Rosinenn füllen. Wasser evtl in  
Form  zu füllen. Im Backofen auf 180 ° 
25-30 Min braten. Heiß mit Marmelade oder 
Gelee reichen.

Russische Paske.

500 g Weißkäse, 100 g Butter, 1/8 l Sahne, 
1 Eßl. Zucker, 1 P. Vanillezucker, 2 Eigelb, 
1/2 Tasse Rosinen, 1/2 Tasse süße geh. Mandeln.
Rosinen waschen, in kaltem Wasser aufweichen 
abtropfen. Den trockenen Käse mit Butter, 
Sahne, Zucker, Eigelb, sahnig schlagen.
Rosinen und Mandeln unterziehen. Die Masse  
in kalt ausgespülteKastenform streichen. 
Einige Stunden kalt stellen.
Vorsichtig stürzen. Die Oaske mit Mandeln 
u. Marmelade verzieren u. mit einem jeweils 
in heißes Wasser getauchten Messer in Schei- 
ben schneiden.
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Brötchen

300 g Mehl, 1 Eßl. Zucker, 250 g Quark, 
1 Backpulver, 1 Ei, 2 Eßl. Milch, 1 Eßl. Butter, 
1 Pr. Salz.
Alles verkneten
Brötchen formen

1/2 Milch, 1/2 gespaltene Vanille kochen. 
10 Min ziehen, Vanille rausnehmen
6 Eier trennen. Auf Eigelb 100 g Zucker vermi-
schen, mit 1 Eßl Mehl u. 1 Eßl. Momdamin 
verrühren. Die 1/2 Portion Milch dazu, dann den 
Rest. Bei stänigem Rühren abkühlen. 
Bisquittortenboden in Glasschüssel legen, 
Crem darauf, mit Kirscharoma verfeinern. 
Süße Schlagsahne drauf u. mit Pflaumen  
garnieren.

und bei Mitetlhitze auf  
ungefettetes Blech 20 Min. backen
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Die „echte“ Salzgurke

Die möglichst frischen grünen Gurken werden 
24. Std. gewässert. Die Schichtung im Steintopf 
beginnt mit grünem Dill, etwas Weinrebe, 
Sauerkirschblätter. Abwechseln Gurken u. 
Kraut.
Je Liter Wasser 40 g Salz in aufgekochtem 
Wasser verrühren, bis es sich aufgelöst hat.
Die Lösung erkaltetüber die Gurken gießen, 
so daß sie bedeckt sicd.
	 Man kann auch 10 % Essig zu 
gießen.
Das ganze mit einem Stein auf eine Teller 
beschweren und ein Tuch darüber decken.
Nach einer Woche kann probegegessen werden.

Kürbis.

24 Std kleingeschnitten mit Salz stehen lassen.
1 l Wasser, 200 g Zucker, Essg, 100 g Merrettich, 
1 Eßl. Senfkörner, Lorbeerblatt, Pfefferkörner, 
Zwiebeln
	 	 30 Min. auf 80° einwecken



Zurück zu den Indexseiten

Irene Schulz –  I.S...156

179

Tomaten - Apfel - Marmelade

11/2 kg reife Tomaten, 500 g saure Äfel
6 Eßl. Zitronensaft, 2 kg Zucker.

Die gewaschenen Tomaten in Scheiben schneiden. 
Äpfel waschen, vierteln und mit den Tomaten im  
zugedeckten Topf bei kleiner Hitze gar dünsten, 
durch 1 Sieb streichen. Mit Zitronensaft u. Zucker 
etwa 7 Minuten gut durchkochen (Gelierprobe) 
u. heiß in Gläser füllen. 
Die Marmelade ist eine pikante Beilage zu  
kurzgebratenem Fleisch.

Bechamelsoße.

2 Eßl.  Butter, 2 Eßl Mehl, 1/4 l Milch, 1/8 l Sahne 
Salz, Pfeffer, Zwiebel.

Pikante Eierpaste

100 g Sahne schaumig rühren, 11/2 hartgekochte Eier 
feingehackt u. 1 kl. Gewürzgurke zerraspelt unterrühren 
mit 1 Teel. Senf, 1 Pr. Salz u. feingeh. Kräuter 
(Petersilie, Radischen, Schnittlauch, abschmecken
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Zuckerfarbe herstellen

Zutaten:
250  g Zucker 1/8 l kochendes Wasser
Zubereitung:
Den Zucker läßt man in einer Kasserolle un-
ter fotwährendem Rühen zergehen und kochen.
Hat er sich kaffebraun gefärbt, so gießt man
langsam das kochende Wasser dazu. Das Ganze
läßt man einige Male aufkochen und füllt
es ausgekühlt in eine Flasche, die gut ver-
schlossen wird. Zum Färben von Flüssigkeiten
verwendet man nur ganz wenig davon
weil ein „Zuviel“ einen bitteren Geschmack gibt

Fett zum Backen

500 g Rindertalg flüßig werden lassen,
½ l Öl dazu, gut Umrühren ergibt ein gutes
Bratfett. Der unangenehme Geschmack fällt 
weg. 

Klären von Fleischbrühe

Zum Klären rechnet man auf ½ Flüßi-
keit 1 Eiweiß u. 1 sauber gewaschene Eisch.(ale)
Letztere wird fein zerbröckelt zu den Eiw.(eiß)
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getan und diese mit der Gabel tüchtig ver-

schlagen. Beides schüttet man in die lauwarme 

Flüssigkeit, setzt den Topf auf den Herd und

lässt den Inhalt unter beständigem Hochheben

mit dem Schaumlöffel zu einmaligem Auf-

kochen kommen.

/gesehen, Schw. M. Frehde

Senf-Mayonaise

1 Eigelb mit 1 Prise Salz in eine Pozellan-

Schüssel geben, unter ständigem Rühren trop-

fenweise etwa 150 g Leinöl zufügen, bis sich 

eine kompakte Masse bildet, dann mit einem

Spritzer Eßig oder Zitronensaft abschmecken.

zum Schluss wird der Grundmayonaise –  

je nach Geschmack – Senf beigegeben.

1 kg Löwenzahn durchdrehen:

50 g Butter, magerer Speck, Zwiebel

Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat alles mischen.
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Heilpflanzen, die überall wachsen!

Schwarzer Holunder:
Die Blütendolden (Mai/Juni) schneidet
man sorgsam mit einer Schere. 10 – 15 g ge-
trocknete Blüten mit ½ l kochendem Wasser
überbrüht ergeben einen Tee, der schleimlösend
sowie stark schweiß- u. Harntreibend wirkt.

Huflattich:
Ab April sammeln, gelbe Blüten (geschlossene)
Für Tee überbrüht man 25 g mit ½ l Wasser.
Bei Beschwerden der Atemwege. (getrocknete).

Gänseblümchen:
Ab März Blütenköpfchen sammeln u. trock-
nen. 1 Teel. Auf 1 Tasse Wasser.
Bei Beschwerden von Husten schleimlösend.
Gicht, Rheuma, Magen- u. Darm-Katarrh.
Leber , Nierenleiden u.  Blutreinigung.

Gemüseprika = Rohkost, 
		     Gulasch
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Spitzwegerich:

Blüten u. Blätter trocknen. Mai/Juni
20 getrocknete Blätter ½ l kochendes Wasser
überbrühen.
Bei Beschwerden von Katarrhehe der Luftwege u.
Bronchitis.

Nehmen Sie zum Sammeln nie eine Plastik-
Tüte, sondern einen Korb.
Auf Seidenpapier ausbreiten. Am luftigen, 
schattigem Platz trocknen. Nach 8-16 Tagen
in Gläsern (fest verschließen) aufbewahren.

Rheumatismus behandelt man mit einer
Selleriekur. Man kocht eine Handvoll Sellerie-
Samen in Wasser gründlich, bis das Wasser bis zur
Hälfte eingekocht ist. Dann seiht man diese
Brühe durch, füllt Sie in eine Flasche u. ver-
korkt sie gut. Man nimmt 2mal täglich 1Teel.
voll in etwas Wasser ein u. wird sehr bald
die heilende Wirkung spüren.
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Kartoffel machen schmierige Fenster u. Spiegel
blitzblank:
Mit roher K. Scheibe abreiben, mit klarem 
Wasser nachspülen.
Müde Teppichfarben auffrischen:
2-3 rohe Kartoffeln fein reiben u. mit lau-
warmem Wasser bedecken, 2 Std. stehen lassen
abseihen u. mit der Flüssigkeit den gesaugten 
Teppich sanft bearbeiten.
Sie entkalken Töpfe:
Einfach das Gefäß mit Wasser füllen u.
Kartoffelscheiben darin kochen lassen.
Korbmöbel „erneuern“:
5-6 Eßl. Zitronensaft in 1 l heißes Wasser
rühren, die Möbel damit abwischen, mit kla-
rem Wasser nachbehandeln.
Silber:
Mit Zitronenscheiben abreiben, mit warmem 
Wasser abspülen, mit einem Fensterleder trocknen.
Zwiebeln:
beseitigen Schmutzfinger von weißen Türen u.
Möbeln.
Sellerieblättchen:
Vertreibt Ameisen in Küche

Zinngegenstände
mit erwärmten
Bier abreiben.
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Weintrauben:
Wassertreibend, entschlackend

Pflaumen:
Vitamin A, Nervennahrung, Leber, Galle,
Gicht u. Rheuma (gegen)

Birnen:
Vitamin B, Knochen, Zähne, stärkend, 

Sellerie:
Kreislauffördernd, Appetitanregend, Lungen-
stärkend,
Rheuma, 2-3 Wochen täglich ½ Glas frischge-
preßten Saft trinken.

Porree:
fürs Verdauungssystem, Vorbeugend von Arterios-
klerose, Nierentätigkeit:
25 g Lauchwurzeln 10 Tage in 0,7 l herben
Weißwein ziehen lassen u. täglich ½  
Weinglas trinken.
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Kleiner Küchentip.

Materialien aus Korb und Stroh frischt man durch
Abbürsten mit frischem Salz auf, Strohmatten u.
Türvorleger mit einer starken Salzlösung.

Starker Farbgeruch wird aus Zimmern verdrängt,
stellt man eine Schale mit Salz auf.

Süßspeisen würzt man stets mit etwas Salz,
damit sie nicht so weichlig schmecken.

Eischnee läßt sich ohne Zucker zu festem Schnee
schlagen. Es ist ratsam, vor dem Aufschlagen 
eine Prise Salz hinzuzugeben.

Für die Konservierung von 500 g frischer Kräu-
termasse sind etwa 100g Salz erforderlich.

Man kann auch Öl verwenden.
Das Öl muß 1 Finger breit über die Ober-
fläche der Würzkräutermasse stehen.
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Omlett mit Geflügelleber!

500 g Hühnerleber, 2 Zwiebeln, 25 g Butter, 
1 Eßl. Mehl, Salz, Pfeffer, Majoran, 
1/8 l Sahne, 1 Eßl. Tomatenpüree, 8 Eier, 40 g Butter

Leber in Würfel schneiden, zu den in Butter glasig 
gebratenen Zwiebelstüen geben, unter häufigem 
Wenden 4-5 Minuten braten. Mehl darübersteuben 
mit Gewürzen abschmecken. Mit Sahne ab- 
löschen, kurz aufkochen. Tomatenpüree unterrüh- 
ren, alles heiß halten.
Für die Omletts Eier mit Salz mischen, jeweils  
10 g Butter in der PFanne erhitzen. 1/4 der Eimasse 
hineingießen. 3 Min. stocken lassen. Pfanne hin 
u. wieder rütteln; damit das Omlett nicht an- 
setzt. Wenn Unterseite fest ist, 1/4 der Füllung  
auf eine Hälfte verteilen. Andere Hälfte darüber 
klappen. Omlette auf vorgewärmte Teller glei- 
ten lassen, sofort servieren. 
	 Pro Person: 	 2530 Joule
		    605 Kalorien
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Ordnungsregeln

1.	 Kohleneimer u. Holzkasten sauberhalten 
von Abfällen und Papier 

2.	 Abwaschtuch sauber u. glatt über den Rand 
der Wanne hängen

3.	 Kosten u. abschmecken mit einem besonde- 
ren Löffel

4.	 Vor dem Kuchen kneten die Hände waschen
5.	 Fleischbretter vor dem Gebrauch anfeuchten.
6.	 An den Tisch setzen nach der Aufforderung.    

Herdamt.

1.	 Asche heraus nehmen
2.	 Auf die  Feuerung achten
3.	 Ordnungstopf hinstellen
4.	 Kartoffel schälen.
5.	 Abwasch während des Kochens
6.	 Reinigung der Küche 
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Tischamt

1.	 Messer putzen.
2.	 Geschirr für den Tisch sauber halten.
3.	 Tisch decken.
4.	 Schüssel warm stellen u. anrichten.
5.	 Servieren.
6.	 Vorratsamt, Restvorräte abwiegen u. aufschr.
7.	 Abtrocknen. 
8.	 Geschirr Ordnen.
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Koch- u. Backregeln

1.	 Fleisch oder Knochen kalt ansetzen, um  
eine kräftige Brühe zu erziele.n

2.	 Suppengrün ist: 1-2 Mohrrüben, 1 Petersilien- 
wurzel, 1 Porree 1 Stück Sellerieknolle.

3.	 Kartoffelmehl od. Mehl kalt anrühren.
4.	 1 Gewürzdosis (Gwd.) bedeutet 6 Pfefferkörner 

6 Gewürzkörner, 1 Nelke, 1 Lorbeerblatt.
5.	 Gelantine kalt waschen, heiß lösen, durch 

ein Sieb in die fertige Masse geben.
6.	 Legieren od. abziehen. Eigelb mit etwas  

Milch od. Wasser anrühren, heiße Flüssig- 
keit dazu geben.
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1 	 kg 	 Salz

1   	 “	 Porree

1   	 “	 Mohrrüben 

1,2	  “	 Sellerie

0,4   	“	 Petersilie

0,6 	 “	 Zwiebeln

gemischt einschichten

Lagenweise u. mit  

Salz bestreuen.

Suppentopf  im Porzellan-

gefäß (eingesalzen!)
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Brigittes Konfirmation	 45 Personen

9 Torten

26 Pf. Mehl zu Blechkuchen

9 	 „	 „	 „ Kranzkuchen

12 	 „	 „	 „ Pulverkuchen

12	 „	 „	 „ ??? (Napf?)kuchen (Hefe)

Karl Ernst Konfirmation 	 27–30 Personen

20 Pf. Mehl zu Hefekuchen

6 Torten  5 Pulferkuchen

2 Kranzkuchen mit Rosinen 2 mit Mohn

Im Frikasse 5 Hühner 4 Kaninchen

war reichlich  10 l Sose war zuviel

Wein zubereiten
von Willi Schulze

Auf 10 Liter Wein

3 1/2 Liter Saft

5 1/4 Pf. Zucker

auf 1 Liter Saft 1/2 Pf. Zucker.
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Blumenkohlsuppe

1-2 Köpfe Blumenkohl werden zerteilt und in leichten

Salzwasser nicht zu weich gekocht.  Dann macht man von

2 Löf. Fett 2 Löf. Mehl eine weiße Mehlschwitze

füllt mit der mit der Blumenkohlsuppe, so daß eine sahnige

Suppe entsteht reibt ein wenig Muskat daran und

zieht sie mit einem Eigelb ab. Dann gibt man den 

Blumenkohl  hinein, daß er nicht zerfällt. Spargel-

suppe aber so, statt Blumenkohl Spargel fingerlang

geschnitten.
Eierstich

2 ganze Eier, 1 Eigelb werden tüchtig verquirlt. 1/4 l

Fleischbrühe hinzugegeben u. nochmals gut verrührt.

Mit Salz  etwas abgeschmeckt und etwas fein gewiegte

Petersilie hineingegben. Dann gießt man die

Maße in ein Topf,  den man verdeckt in 1 Wasserbad 

ohne zu rühren 20–30 min kochen läßt. Beim

Anrichten gießt man die kochende Brühe in die Terrine

und wird mit 1 Löffel ausgestochen in Klößchen hineingetan.
Einläufe

2-3 Eier werden mit 50 gr. Butter verrührt. Dann 100 gr.

Suppen
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Mehl mit etwas Salz dazugegegeb und gut verquirlt. 

Über ein Sieb den Teig in die kochende Suppe laufen  

lassen.
Schweizerreis

	 70 gr. besten Reis werden gut gereinigt quillt mit 

1 1/2 l Milch. 7– 10 gr. weiße Gelatine mit möglichst  

wenig Wasser aufgelößt, u. wenn der Reis abgekühlt  

ist hinzugeben. 1/2 l Schlagsahne mit Zucker und Vanille 

abgeschmeckt durch die fast erkaltete Masse ziehen. 

1 Schuß Rum durchrühren u. dann schichtweise mit 

ungezuckerten Erdbeer oder auf eine Schüssel tun. In  

Ermangelung von Früchten gibt man Erd- oder  

Himbeertunke dazu.
Tomatensuppe

	 Die Tomaten werden gewaschen in Stücke zerschnitten u. 

mit Wasser u. Salz aufs Feuer gebracht nachdem sie eine 

	Zeit gekocht werden sie durch ein Haarsieb gerührt 

dann schwitzt man in Butter eine sehr feingewiegte 

Zwiebel gibt so viel Mehl dazu als es annimmt. Füllt 

dann die Tomatenbrühe auf, als Einlage gibt man weich- 

gekochten Blumenkohl. Kocht man die Tomaten mit Brühe so
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läßt man die Mehlschwitze fort und gibt weich gedünsteten 

Reis oder Sago hinein.

Bisquittboden

4 kleine Eier oder 3 Große Eier

200 gr 	 Zucker

100 gr 	 Mehl

100 gr 	 Maizena oder Maisan

1/2 P. 	 Backpulver

1 Prise	 Salz

Füllung – Zitronencreme

Zitronenpuddingspulver – kochen nach

Vorschrift, sber mit etwas weniger Wasser 

dafür 1/4 Butter zum Wasser geben 

und mit aufkochen lassen.

Zitronenesaft und Zucker nach Geschmack

dazugeben

Beim Erkalten 1 Eigelb darunter- 

rühren. 

Zuckerguß – Zitrone
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Gespickter Fisch

Fisch mittlerer Größe, Hecht, Kabeljau, od. Seelachs wird

gut geschuppt, ausgenommen u. auf jeder Seite vom

Rücken 3 cm breit die Haut abgezogen. Auf beiden

Seiten mit fein geschnittenem Speck dicht gespickt,

gesalzen u. dann in eine Pfanne gelegt in der 

man reichlich Butter hat zergehen lassen. Jetzt schiebt man die Pfan-

ne in 1 heißen Bratofen  und

gießt nach Bedarf kochend Wasser od. Brühe hinzu.

Die Tunke muss hell bleiben. Sie wird mit etwas

Mehl sähmig gemacht u. muß mit Zitronensaft u. 

fein gewiegten Kapern abgeschmeckt u. zum Schluß

mit 1 Eigelb abgezogen werden. Nach Belieben kann

man den Fisch auch nur mit brauner Butter reichen.
Aal grün

Der abgestreichte u. gehäutete Aal wird in Stücke 
geschnitten u. in kochend Wasser mit 1 Schuß Essig,
Salz, Gewürzen, Zwiebeln, Lorbeerblätter u. Salbei weich
gekocht. Kochzeit 20–25 min. Dann wird der Fisch aus der Brühe 
genommen u. in folgende Tunke ge-
legt. Mit 1 Stk.. Butter und soviel Mehl, als dieselbe
annimmt, wird 1 weiße Schwitze gemacht. Mit der Aalbrühe

Fische
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aufgefüllt u. zu einer sähmigen Tunke verkocht. Zum Schluß
1 Walnußgroßes Stück guten Butter u. fein gehackte Petersilie
dazu geben.

Aal in Gelee

Der Aal wird wie Aal grün vorbereitet und gekocht. Dann

aus der Brühe herausgenommen. Die Brühe durch 1 

dünnes Leinentuch gegossen u. dann unter Zusatz 

von Essig od. Weißwein (ungefähr knapp die Hälfte) 

nochmals aufgekocht u. mit aufgelöster Gelatine 

(im Winter 8-10, im Sommer 12 Blatt)  durchstoßen.

Die Brühe in 1 Form gegossen und der geschnittener 

Fisch 

hineingelegt. Nach dem Erkalten nach Belieben 

stürzen u. garnieren. (Mit Gurke  u. Petersilie oder 

Remouladentunke estr pp)
Karpfen in Bier (für 3 Pers.)

1 großer Karpfen wird geschuppt u. ausgenommen. Der

Länge nach aufgespalten u. in Portionensstücke geschnit-

ten. Dann gibt man in einen Topf 2 Petersilienwurzeln,

1 Mohrrübe, 1 Zwiebel, 1 Stk. Sellerie, 1 Lorbeerblatt, ein 

paar Nelken, Gewürzkörner u. etwas Ingwer Gibt halb
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Bier halb Wasser u. läßt alles 1/4 Std. kochen. Dann legt 

man den Karpfen hinein und gibt das nötige Salz hinzu.

100 gr. Butter 1/2 in Scheiben geschnitten u. von den Kiemen 

befreit, Zitrone u. ein Stk. Honigkuchen. Hierin läßt man

den Karpfen 1/4 Std. kochen. Nimmt ihn, wenn er weich

ist heraus, macht wenn nötig die Tunke noch mit 

etwas geriebenem Honigkuchen od. Weißbrot sähmig, 

schmeckt die mit einem Rotwein ab u. rührt 

sie über ein Sieb, teils über den Karpfen u. 

reicht die übrige Tunke mit Salzkartoffeln dazu. Das

Bier darf nicht bitter (Braunbier muß es sein) 

u. die Tunke muß dicklich sein.
Karpfen blau

Der Karpfenwird wie vorstehend zubereitet u.

geteilt. Dann kocht man den Karpfen mit

reichlich Wasser auf, gibt einen Schuß Essig

heinein u. läßt den Karpfen darin einige Minuten

kochen u. einige Minuten ziehen. Das Garsein erkennt 

man anm leichten Herausziehen der Flossen. (Karpfen

braucht sehr viel Salz). Mit heißer Butter u. feinge-

hackter Petersilie u. auch mit einer rohen Meerrettisch-Tunke zu Tisch

 geben.
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Gebackene Pflunder oder Seezungen

Die Seezungen haben eine graue  Seite, erste wird geschuppt 
Die letztere abgezogen. Dann schneidet man die Spitze des Schwanzes, 
die Flossen ab.  Nimmt  die Eingeweide heraus, u. Salzt sie 1-2 Std. 
ein.   Dann werden sie abgetrocknet in 2-3 Stück geschnitten
in Mehl umgedreht  u. In Ei und geriebener Seele paniert. In 
steigende Butter gelegt u. bei öfterem Begießen gar
knusprig dunkelgelb gebraten. Mit warmem Kartoffelsalat 
oder grünem Salat zu Tisch geben.

Gekochte Seelachs, Seehecht od. Schellfisch mit Kräutertunke

Der Fisch wird geschuppt, ausgenommen, gewaschen u. 1 Std.
in starkes Salzwasser  mit einem tüchtigen Schuß Essig 
gelegt. Dann heraus genommen und in beliebige Stücke
geschnitten. Inzwischen hat man in einem Fischkocher genügend
Wasser aufs Feuer gesetzt, fügt eine Zwiebel, ein paar 
Gewürzkörner, ein Lorbeerblatt, eine Petersilienw(urzel) und das
nötige Salz hinzu. Wenn dies zu kochen beginnt gibt man
den Fisch hinein und läßt ihn ungefähr ¼ Std. ziehen. Unterdessen
macht man in eine Kasserolle eine helle Mehlschwitze, füllt
sie mit etwas Brühe u. Fischwasser auf u. läßt es zu
einer sehmigen Tunke kochen. Gibt feingeschnittenen Dill,
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etwas Petersilie, Schnittlau(ch) u. Estragon fein geschnitten dazu mit

Salz abschmecken, zum Schluß ein Stück Butter dazu geben.

Fisch gebraten Seelachs, Schellfisch 

3 Pf. Fisch 80 gr.  Fett 20 gr. Mehl, Zitronen-

scheiben,  am Rücken gespickt, heißes braunes 

Fett u. Sahne.

Fisch kochen

Zu 2 Pf. Fisch rechnet man 2 Liter

Wasser. Da Wasser kocht  man mit 25 gr.

Salz.  Nelken in eine Zwiebel gesteckt,

½ Lorbeerblatt, ½ Weinglas Essig, 2 

Zitronenscheiben.

31/2 Pf. Fisch kocht man ungefähr20 Minuten.

Fisch blau nicht schuppen, damit der

Schleim nicht verletzt wird, in den-

selben Zutaten kochen wie die anderen

Fische vorstehendes Rezept.

Zu blauem Fisch kann man holländische Tunke 

 					      geben. 
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Karpfen

11/2 Flasche Malzbier

etwas schwarzen Kaffee + Wasser,

Lorbeerblatt, Gewürzkörner,

Zwiebeln, Suppengrün erst kochen 

lassen. Dann den Fischkopf 

ziehen lassen und zuletzt

die Fischstücke nochmals 20 Min.

ziehen lassen
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Ukrainische Soljanka  5–6 Pers.

250 gr. Kasseler Kotlett

100 „ Kochschinken

100 „ Schinkenspeck

1 kl. Glas Tomatenketschup

10 gr. Zwiebeln

1 Röhre Kapern

Delikates Gurken

1 1/2 Liter Brühe oder Wasser

Saure Sahne

1/2 Paprika

Saft Zitronenscheibe

Zubereitung: den Speck in Würfel schneiden

goldbraun braten, den in Streifen geschnit-

tenen Kasseler hinzufügen und an-

rösten, dann geben wir die in Streifen 

geschnittene Wurst und Zwiebel hinzu

und lassen diese goldgelb dünsten, dann 

fügen wir das Tomatenketschup hinzu und

schwitzen dieses an und geben 1/2 Teelöffel 

Paprika hinzu und löschen mit etwas Brühe 

ab, dann geben wir die Gurken und
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Kapern hinzu und füllen mit der 

Flüssigkeit hinzu, lassen 15 Min. durch-

kochen, dann geben wir Zitronenscheibe

und 1 Löffel saure Sahne hinein; 

Weißbrot
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Gefüllte Tomaten (warm zu reichen)

Schöne rund eTomaten werden abgerieben u. mit einem schar-

fen Messer die obere Scheibe abgeschnitten . Dann mit einem

Teelöffel das Mark vorsichtig herausgekratzt. Nun füllt man

die Tomaten entweder mit Kalbfleich, welches in 

kleine Stücke geschnitten wird und mit Butter u. et-

was Bwas Petersilie weichgedünstet ist. Oder mit fertig zu- 

bereitetem Gehacktem, je ein Drittel Rind, 1/3 Schwein.

Legt den abgeschnittenen Deckel darauf. Legt die Tomaten 

in eine Pfanne, in welcher man 100 gr. Butter zerlassen hat, 

u.  läßt sie für 20–30 Min (wenn auf dem Herd oder Gas

zugedeckt, im Bratofen aber nicht) dünsten. Verwendet

man zum Füllen der Tomaten Pilze, so läßt man

sie, sind es Champignons oder Steinpilze, ganz oder

zerschneidet sie in Viertel, dünstet sie in Butter 

weich u. verwendet sie fertig zubereitet. Andere

Sorten wiegt man fein, mischt sie mit geriebener 

Semmel,, 1 Ei u. dem Tomatenmark. Kapern dürfen 

nicht drin sein. Sie werden gedämpft wie vorstehend.
Tomaten (kalt zu reichen)

Die Tomaten werden ebenso zubereitet wie im vorstehenden 

Gemüse
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Rezept. Dann füllt man sie mit Schoten oder Spargel (ganz jungem)

die man in leichtem Salzwasser kocht u. mit einer Majonaise

vermischt. Oder man steckt in die Tomaten ein hartes gekochtes 

halbes Ei, legt darauf eine halbe aufgerollte entgrätete 

Sardelle u. gibt die Tomaten mit Majonaise hübsch garniert

zu Tisch.

Rotkohl

Der Rotkohl wird fein geschnitten u. gebrüht, dann 

setzt man in einem Topf mit etwas Schmalz, einer 

mit Nelken  gepickter Zwiebel aufs Feuer und 

gibt, wenn es kocht, den abgegossenen Kohl hinein, 

fügt das nötige Salz hinzu u. läßt ihn 1 Std. kochen.

Gibt jetzt ein paar in Stücke geschnittene saure 

Äpfel, etwas Essig u. Zucker hinzu und läst ihn

vollends weich kochen.

Spinat

Der Spinat wird verlesen. Es ist im Juli bestens 

darauf zu achten. Dann wird er gewaschen, abgewellt

u. auf einen Durchschlag gegossen, fein gewiegt od. 

durch die Maschine durchgedreht. Inwischen macht man 

eine helle Mehlschwitze mit wenig Ziebeln, füllt 
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mit etwas Brühe auf, gibt den Spinat hinein, läßt ihn

gut durchkochen. Er muß aber schön grün bleiben. 10–15 Min. nur

kochen, mit Salz abschmecken u. 1 Stk gute Butter ranlegen

zum Schluß.

Kohlrabi

Von dem jungen Kohlrabi werden die Blätter abgestreift,

gewascehn, tüchtig abgebrüht. Die Knollen geschält u. in 

Scheiben geschnitten. Inwischen hat man nach Bedarf Hammelfleisch

knapp 1 Std. kochen lassen,  gibt hinzu die geschnittenen Knollen.

Nach 1/2 Std. - das feingeschnittene Gemüse ist alles weich - 

macht man von 1 paar Löffel Talg und Mehl (macht man) 

eine goldbraune Mehlschwitze, nimmt das Fleisch hinaus, 

gibt die Einbrenne ins Gemüse

Selleriegemüse m. Salzkartoffeln

2 Pf. Büchsensellereie (Ecken)

Butter in der Pfanne zergehen lassen 

2–3 Esslöffel Mehl, Gemüsewasser zum 

Auffüllen, Salz, Zitronensaft, 1 Prise Zucker
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Gemüse von rohem Sauerkohl

Sauerkohl fein geschnitten, eine gehackte Zwiebel, 

Olivenöl, mit 2 Gabeln durchmengen. 

Mit Gurken, Rotrüben, Mohrrübenscheiben garnieren.

Salatsoße

Eine gerieben großr Zwiebel, Olinöl,

1 Messerspitze Salz, 1/2 Teelöffel Zucker.

Alles in eine Flasche machen, tüchtig 

durchschütteln.

	 weiße Bohnen mit grünen zusammen

Grünkohl zu kochen

abstreifen, waschen, abwellen, durch 

Wolf drehen, Speck mit Lungenwurst

und den Kohl an setzen, nicht zu 

viel Wasser.

Kohl mit Klöße

Kohl fein schneiden und kochen mit Wasser 

und Schweinefleisch, Eisbein u. Rippen.
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Dann Backobst, etwas Hafergrütze dazuge
tun und weich kochen. Dann von gekochten
geriebenen Kartoffeln, Ei, etwas Butter, Zucker
Klöße vor machen und mit kochen, nach Geschmack
Essig und Zucker
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Rinderfilet

Das Filet wird gehäutet, gespickt, leicht gesalzen und in steigende Butter

gelegt, u. unter fleißigem Begießen in einer halben (dann ist esenglisch

und nicht ganz durch.) bis zu einer ganzen Stunde schön braun braten. Hin u.

wieder gießt man kochendes Wasser od. saure Sahne hinzu. Wenn nötig,

die Tunke mit etwas Weizenmehl sehmig machen. Rinderfilet

gibt man mit jungem Gemüse, Kartoffelkroketts und

pommes fruits zu Tisch.
Sauerbraten

Zu einem Sauerbraten eignet sich am Besten ein Stück

Oberschale. Dieses lege man im Sommer 3-4 Tage, im

Winter 6-8 Tage in mit Wasser verdünntem Essig,

den man mit Gewürz aufgekocht hat, u. erkaltet

über das abgespülte  Fleisch gießt. Vor der Zubereitung

wird der Braten mit halbfingerlangen Speckstreifen

gespickt u. zwar, wenn man mit einem spitzen Messer

 im Fleisch sticht und den Speck nachschiebt. Dann wird

der Braten leicht gesalzen u. möglichst in einem

Eisentopf in welchem man reichlich Fett zerlassen hat,

anbraten. Dann gießt man so viel kochendes Wasser

hinzu, daß das Fleisch bedeckt ist. Gebt auf ein Stück 2-3

Braten
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Pf. 1 Zwiebel u. 1 Mohrrübe u. ein Stück Schwarzbrotrinde. Deckt den
Topf fest zu u. läßt den Braten ununterbrochen 2 Std. schmoren. Ist er
weich, so nimmt man ihn heraus, gibt eine Tasse süße Sahne zur Tunke
u. macht sie, wenn nötig mit etwas Weizenmehl sehmig.

Rostbeef

Ein Stück des mittleren Schwanzstückes von einem guten Ochsen eignet
sich am besten dazu. Voraus gesetzt, dass es gut abgehangen ist.
  Nachdem das Fleisch gehäutet, u. alles Fett entfernt ist

wird es tüchtig geklopft. Dann schneidet man 1Teil Nieren-
fett je nach größe des Bratens in kleine Würfel.
Zerläßt es nimmt die Fettwürfel heraus, legt das
mit Salz u. Pfeffer eingeriebene Fleisch hinein, u. brät
es in einem gut heißen Ofen unter fleißigem
Begießen schön braun. Soll das Fleisch nicht ganz
durchgebraten sein (englisch) so nimmt man es nach
einer guten halben Std. heraus u. macht mit
saurer Sahne eine kurze Tunke. Andernfalls gießt
man das Fleisch, sobald das Fleisch braun mehrere
Tassen Wasser hinzu, und brät es ungefähr 1 ½
Std. Die Tunke kann man mit extra geschmorten
Champignons verbessern.
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Hammelkeule wie Wild bereitet

Eine Hammelkeule wird 2–3 Tage in saure Milch gelegt,
herausgenommen, gespickt, mit Fett angebraten u. nch und nach die
Milch, worin sie gelegen hat, hineingegoßen. Auch etwas kochend
Wasser, wenn nötig. Und in 1–2 Tage Std. je nach Größe des Bratens 
schön braun und gar gebraten. Zum Schluß noch etwas saure 
Sahne und etwas Weizenmehl sähmig machen. Sehr gut
schmeckt es, wenn 4–5 Wacholderbeeren dazu gegeben werden.

Gebratene Tauben

Nachdem die Tauben sauber zubereitet sind (man muß
beim Rupfen sehr vorsichtig sein, damit man den Kropf 
nicht zerreißt), dann füllt man den Kropf u. den Leib
mit folgender Farce: 1/2 Pf. rohes Kalbfleisch mit
Herz, Magen und Leber der Tauben und 35 gr. 
Nierenfett fein gewiegt, 20 gr. Butter dazu ge-
geben, 125 gr. eigeweichte Semmel u. 2 Eier. Nach- 
dem alles gut verrührt, schmeckt man die Farce
nach Belieben mit Pfeffer u. Salz u. auch et-
was Muskat ab. Nachdem die Tauben gefüllt,
wird Kropf und Leib zugenäht, die Brust mit Speck
umwickelt, in steigende Butter gelegt und im 
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Ofen in höchstens 1 Std. bei mäßiger Hitze dunkelgelb u. weich

gebraten.  Unterdeß dämpft man Morcheln, richtet sie auf 1

Haufen in eine Schüssel an u. legt die fertigen halbierten Tauben

ringsherum
Kalbsbraten 

Der Braten wird geklopft, gewaschen, gesalzen u. in einer

Bratpfanne, in der man reichlich Fett hat heiß werden

	 lassen, hineingetan. Und wenn man hat, legt man

auch ein paar Scheiben Speck mit rein. Und zwar die

runde Seite nach oben. Stellt ihn in einen heißen

Ofen, und läßt ihn anfangs bei starker dann bei

mäßiger Hitze und bei fleißigem Begießen, ohne

umzulegen 1 ½- 2 Std. braten. Ist der Braten klein,

so darf er höchstens 1 Std. im Ofen bleiben. Hin und

wieder gießt man 1 Tasse kochend Wasser oder

etwas Sahne dazu. Ist der Braten weich, so nimmt

man ihn heraus, gießt noch 1-2 Tassen süße Sahne

hinzu läßt sie hellbraun braten, rührt alles in

der Pfanne zurückgebliebene mit kochend Wasser los,

und läßt es zu einer sehmigen Sauce kochen. Nebenbei,

in Buttergedämpfte Champignons dazugegeben, verfeinern
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die Tunke sehr.
Ragout von übrig gebliebenem Kalbsfleisch.

1-2 klein geschnittene Zwiebeln werden in Butter oder

Bratenfett gelbbraun geschwitzt, dann wird 1 Löffel Mehl

darin gebräunt und dazugegeben. Einige Tassen Wasser, übrig

gebliebene Bratentunke, 2 in Würfel geschnittene saure Gur-

ken, Pfeffer u. Salz dazu getan, eine sehmige Tunke gekocht

nach Geschmack mit wenig Zitronensaft gewürzt und der

in passende Stücken geschnittene Braten darin heiß

gemacht es darf aber nicht kochen sonst wird es zäh.
Rindfleisch-Rouladen

1 Pf. Rindfleisch schneidet man in 4-5 Scheiben, klopft

sie, bestreut sie mit Pfeffer und Salz legt eine Scheibe

geräucherten Speck darauf etwas fein gewiegte

Zwiebeln nach Belieben ein Stück saure Gurke u.

wenig Mostrich. Jetzt rollt man die Rouladen schön

auf, wickelt ein Fädchen darum, oder durchsticht sie mit

einem Speiler. Nun legt man sie in kochende Butter

oder Fett und brät sie darin schön an, gibt etwas

Brühe hinzu u. läßt sie darin weich schmoren. Die Tunke

etwas sehmig machen. Eine Hand voll Champignons oder
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Trüffel verfeinert die Tunke sehr.
Geschmorte Leber

Am besten nimmt man hierzu 1 Kalbsleber. Nachdem die Leber

gut gewässert, zieht man die Haut ab, schneidet die Adern heraus

und zickt (spickt?) und salzt sie wie ein Schmorbraten. An kann sie auch in

Scheiben schneiden. Dann läßt man in 1 Schmortopf ein nicht

  zu kleines stück Butter anbräunen, giebt 1 Teller fein ge-

schnittene Zwiebeln hinein und wenn diese weich geschmort

die mit Mehl bestäubte Leber u. läßt sie auf allen

Seiten braun werden. Hat man die Leber in Scheiben

geschnitten, so muss man sie auf einer Pfanne erst

leicht anbraten. Nachdem die Leber erst 1 Stunde geschmort,

  (inzwischen hat an etwas Fleischbrühe aufgegossen)

  nimmt man sie heraus u. macht die Tunke mit etwas

  Weizenmehl sehmig. Man reicht Püree Kartoffeln dazu.

Schweinefilet

Die Filet werden gehäutet, geklopft, feingespikt mit

Salz bestreut in heiß gemachte Butter gelegt. Ringsum

braun gebraten ¼ Std. zugedeckt geschmort, dann gießt man

1 Tasse saure Sahne dazu u. brät sie unter öfterem be-

gießen nochmal solange, jedenfalls nicht länger bis sie
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sich zart durchstechen lässt. Nimmt man sie heraus, gibt

etwas Brühe oder Wasser in die Pfanne läßt alles gut durch

kochen und macht mit wenig Mehl eine gebundene Tunke.
Esterharzy Rostbraten

Gut abgehangenes Ochsenfleisch aus der Keule wird in Portion-

Scheiben geschnitten geklopft mit Pfeffer und  Salz bestreut, in Mehl

umgedreht u. in einer Pfanne genügend Fett angebraten auf

beiden Seiten in ein Schmortopf legt man die Fleischscheiben

schicht weise mit genügend fein geschnittene Zwiebel

gießt etwas Brühe hinauf, stäubt ein löffel Mehl

darüber u. läßt das Fleisch langsam weich schmoren

die Tunke wird nach belieben mit etwas Paprika

Gewürz u. wenn man hat 1 Tasse saurer Sahne durchgekocht.

mit Kwetschkartoffel oder Makaronen zu Tisch geben.
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Kalbshaxe

1 Kalbshaxe wird mit Salz, Suppengemüse 

fein geschnitten, 1 Zwiebel, Pfefferkörner,

Lorbeerblatt, 1/8 Liter Essig zum Kochen

gebracht. Nach dem gar werden he-

raus nehen mit gehackter Petersilie 

bestreuen und etwas Tunke darüber gießen.

	 Mostrisch und Kartoffeln dazu. 

Haferflocken Leibchen

150 gr. Haferflocken, 1/2 Lit. Wasser, 20 gr. Fett,

Zwiebeln, gehackte Petersilie, 1/4 Kilo Spi-

nat, 30 gr. Semmelbrösel, Backfett

Haferflocken mit Zwiebeln rösten, Spinat

dazu tun. Wenn zu dünn: geriebene Semmel
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Einfache Majonaise ( für 6 Pers.)

1 Tasse Öl, 2 Eigelb, Saft einer Zitrone, Salz, 1 Prise Pfeffer u. Zucker.

Die Eigelb werden mit etwas Salz gleichmäßig gerührt, darauf das Öl

tropfenweise dazugießen. Nach Geschmack etwas Senf (Mostrisch) u.

gewiegte Kapern, die übrigen Zutaten u. wenn nötig etwas

Estragon-Essig dazugeben. Zum Verlängern von einem 1/2 Liter Was-

ser und einem 1/4 Pf. Weizenmehl einen dicken Brei rühren

(gleich auf dem Feuer). Und nach Erkalten löffelweise zur

Majonaise. Nochmals abschmecken.
Weinschaum-Sauce

2 ganze Eier 1/4 l Weißwein, etwas Zitronenschale, Zucker

nach Geschmack, werden solange über dem Feuer geschlagen

bis es stegt (stockt?). Dann in einer Porzelanschüssel gießen und noch

1 Min. schlagen. Gleich zu Tisch geben ( zu Semmelpudding

Reispudding u. dergl.)
Morchel-Tunke

Die Morcheln werden gebrüht, sauber geputz, grob

gewiegt, darauf in Butter gedämpft. Dann macht 

man ein helles Schwitzmehl, füllt es mit Fleischbrühe

auf, giebt die Morcheln hinein und schmeckt die

Tunke mit etwas Zitronensaft ab. Zum Schluß

Saucen
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zieht man sie mit 1 Eigelb ab u. giebt fein gewiegte Petersilie hinein. 
Merretich-Tunke

1/2 Stange Merrettich wird fein gerieben, dann rührt man eine Tasse

dicke, süße Sahne u. 1 Tasse Essig mit Salz und Zucker, u. mischt 

so viel  Merrettich darunter das es eine dicke Tunke wird.

Cumberglangtunke
3 Eßlöffel Johannisbeergelee, der Saft einer halben und die Schale
einer Viertel Zitrone gerieben. 1/8 l Rotwein. etwas Zucker
und Englichensmostrich eine Messerspitze voll  falls die Masse 

zu dünn ist etwas Johannisbeergelee dazu. Zu kalten

Fleisch gereicht.

Meerettichmajonaise

1 Ei 50 gr Margerine oder 2 Eßlöffel

Öl, 1 gehäufter Teelöffel Mehl, 2 Eßlöfffel

Milch, 2 Esslöffel Fleischbrühe, 1 Eßlöffel

Essig, 2 Eßlöffel Wasser, Salz Pfeffer

Zucker, 1 Eßlöffel geriebener Merrettich

roh, in 1 Porzellannapf schlägt man 

das Mehl mit der Milch glatt giebt bis

auf Salz, Pfeffer Zucker und Meerrettich
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alle Zutaten hinzu verrührt sie und schlägt sie

im Wasserbad solange, bis die Masse dickt

nach dem Kaltwerden unterzieht man den Meer-

rettich schmeckt gut ab und giebt die Tunke

kalt zu Tisch.

Selleriesalat mit der Marjonaise 

weiße Bohnen und grüne zusammen

Grünkohl zu Kochen

abstreifen waschen abwellen
durch Wolf drehen
Schock mit Lungenwurst und dem Kohl
ansetzem  nicht zu viel Wasser.

gekochte Maröjonaise

1/4 Liter Milch entrahmte 2,3 gr. Mehl oder
Kartoffelmehl (oder ein Ei und ein Teelöffel 

Mehl oder Kartoffelmehl) ein Esslöffel Öl

2 Eßlöffel Essig oder Zitrone. sämtliche
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Zutaten werden verschlagen bei schwachem Feuer zum

Kochen bringen einmal aufwallen abkühlen lassen

Öfters umrühren mann kann durch Zwiebeln Kräuter

Sempf  und Tomatenmark verändern. Eine

gekaufte Maöjonaise läßt sich durch diese

Maöjonaise verlängern und besser verdaulich 

machen.
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Zutaten werden verschlagen bei schwachem Feuer zum

Kochen bringen einmal aufwallen abkühlen lassen

Öfters umrühren mann kann durch Zwiebeln Kräuter

Sempf  und Tomatenmark verändern. Eine

gekaufte Maöjonaise läßt sich durch diese

Maöjonaise verlängern und besser verdaulich 

machen.
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blüte u. ein paar Zitronenscheiben ohne Körner daran und

läßt das Huhn fest zugedeckt langsam wich kochen.

Inzwischen dämpft man Morcheln, kocht ein Teil Spargel ab

macht kleine Fleischklößchen wenn man hat auch gefüllte 

Krabbschwänze. Ist das Huhn weich, so läßt man es abkühlen 

und zerlegt es in schöne Portionsstückchen. Das ganze Huhn mit

der Schere durchschneiden . Tauben werden halbiert. Jetzt macht

man eine helle Mehlschwitze die man mit der Fleischbrühe auf-

füllt. Schmeckt dieselbe mit Salz, etwas Zitronensaft u. 

wenn man hat, auch etwas Saft von Champignons ab.

	 giebt das Fleisch u. die angeführten Zutaten hinein 

(die Klößchen müssen abgekocht sein) u. läßt es

langsam in der Tunke durchziehen. Dann richtet man

das Frikassee in einer tiefen Schüssel mit

einem Reisrand an.
Gulasch

Man nimmt zu diesem Gericht gutes Rindfleisch o. je

1/3 Hammel, Rind und Schweinefleisch. Dies Fleisch wird

in nicht zu große 4eckige Stücke geschnitten. Butter

od. Schweinefett ganz heiß gemacht u. zu 2 Pf. Fleisch ein

Suppenteller zerschnittener Zwiebel hinzu geben u. unter
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stetem rühren geschwitzt. Da hinein tut man das gewaschen

Fleisch nebst dem nötigen Salz u. 1 Messerspitze Paprika u.

läßt es fest zugedeckt gar werden. Mit etwas Weizenmehl

sehmig machen. Für den Haustisch kann man dieses 

Gericht mit geschmorten Champignons sehr verlängern.

Königsberger Klops

1 Pf. ein geschabtes Rindfleisch u. 1/4 Pf. fein gewiegtes

Schweinefleisch wird mit 2 Eiern und 2 eingeweichten u gut

ausgedrückten Brötschen 50 gr. Sardelle od. 1/2 fein gewiegtem

Hering, etwas gestoßenem Pfeffer u. wenn nötig noch mit 

etwas Salz gut vermengt. Daraus formt man mit Hilfe 

von geriebener Semmelrunde Klöße. Dann läßt 

man in ein Tiegel 3 Löffel Butter od. Fett zergehen,

läßt hierin 2 Löffel Mehl hellbraun schwitzen,

giebt soviel Brühe oder Wasser hinzu, daß es

eine sehmige Sauce wird. In die Sauce giebt man

1 gut gewässerten fein gewiegten Hering etwas 

Zitronensaft 1 Löffel gewiegte  Kapern wenn man

hat 1-2 Eßlöffel geschnittene Champignons, kocht die

Sauce u. schmeckt sie wenn nötig noch mit etwas

Zitronensaft, Salz u. Pfeffer ab. Nun legt man die Fleisch-
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Klöße hinein u. läßt sie etwa 3/4 Std. lang kochen, wobei

man den Tiegel etwas schütteln muß. Nach dem sie noch

1/2 Std. in der Sauce gezogen haben, zieht man dieselbe mit 

1 Eigelb ab.

Majonaise

2 gelb Eier (Eigelb) und ein geriebens Eidotter tropfenweise mit Öl

unter stetem rühren etwas Essig, Salz und Peffer zu einer

dicken Krem   geschlagen (Schnittlauch)

Falsche Majonäse

1/4 liter mager Milch, 1 Ei, 2 Eßlöffel (Mehl

oder Kartoffelmehl) bis zum Kochen lassen

etwas Sempf etwas Essig dazugeben

Tee für Gallenkranke

20 	gr 	 Fenchel
„     „	 Zinnkraut 
„     „	 Süßholzwurzel
„     „	 Sennesblätter

zusammenmischen
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Salate
Gurkensalat

Gurken werden geschält, probiert ob nichts bitteres daran ist u. in dünne

Scheiben geschnitten. Inzwischen macht man eine Marine 2/3 Essig 2/3

Wasser, Pfeffer, Salz u. Öl nach Geschmack, eine priesen Zucker u. rührt

Dieses zusammen. Mit finden gewiegter Petersilie, mit etwas Schnittlauch

Kurz vor dem Anrichten über die geschnittenen Gurken. 

Johannisbeeren zu kochen

In Zuckerwasser aufkochen lassen,

Früchte müssen ganz bleiben.

Saft noch mehrere male aufkochen

Und über er die Beeren gießen

Wenn erkaltet ist.

Sempfgurken 

6 Stück große gelbe Gurken schälen

mit Salz einreiben, am anderen Tag

In Stücke schneiden in schwachem

Essigwasser dünsten, dann abtrocknen 

lassen Zwiebeln in Salzwasser gar dünsten 

Lagenweise einpacken mit Zwiebeln
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Mit Estragon, Merrettig (Meerrettich) und Sempf. Nach
8-14 Tagen die Sache nochmal aufkochen,
kalt über die Gurken gießen
Auf 1 Liter  Essig 400 gr. Zucker .

Rezept Salzgurken steht bei Backwaren. 

Kürbis einwecken

Kürbisstück mit etwas Salz bestäu(b)en

paar Stunden stehen lassen 

1 Liter Essig 2 Pf. Zucker etwas Ingwer

zusammen aufkochen dann die Kürbisstücke

darin weich kochen.

5 Pf. Tomaten 1 Pf. Zwiebeln 1 Pf. 

Mohrüben,  ¾ Pf. Salz. nicht kochen.
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Delikatesgurken   Rezept von Lotte Soa

1/2 Liter Essig, 2 Liter Wasser, 80 gr. Salz

60 Gr. Zucker, Zwiebel, Gewürz, Sempfkörner

1 Nelke, Dill, Estragon, Merrettich,

10 Wecken

Sempfgurken

Gurken schälen, leicht einsalzen, 24 Stunden

stehen lassen, mit Handtuch abdrücken

in Stücke schneiden, im Topf miz

Sempkörner, Dill Estragon Zwiebel

Meerrettich einlegen 1 Liter Essig

1 Liter Wasser Zucker zusammen 

aufkochen über die Gurken giesen
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Rotkohl

2 Löffel Schmalz im Schmortopf tun,

den gewaschenen Rotkohl hinzutun.

Salz u. etwas Essig gleich hineintun

1 Zwiebel u. einen geschälten Apfel

rein tun, zuletzt den Kohl mit Zucker und 

vielleicht noch Essig abschmecken

Hefeteig zum Blech

1 Pf. Mehl, Zucker nach Geschmack

200 gr. Fett, 50 gr. Hefe

mit Handwarmer Milch die 

Hefe anstellen
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Glasgurken

3 Liter Wasser

1/2 Liter Essig

150 gr. Salz

200 gr. Zucker
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Dresdner Christstollen (F. Seltmann)

Zum Teig: 1 kg Mehl, 100 gr. Hefe, etwa 1/2 l Milch,

200 gr. Zucker, 450 gr. Butter, abgerieb. Zitrone,

1/2 gestrichener Teelöffel Kardamon u. Muskatblüte,

12 gr. Salz. Zur Füllung: 500 gr. Rosinen, 150 gr. Korinthen,

150 gr. Zitronat, 100 gr. Orangeat, 150 gr. süße

Mandeln. 50gr. bittere Mandeln.

alle Zutaten solange auf dem  

Feuer rühren, bis die Maße  

dick wird. 

Schokoladenguß

1/2 oder 1/4 Palmin

2 Eier, 2 Tassen Puderzucker

1 Tasse Kakao, 1 Eßl. gem. Kaffee

Vanilinzucker
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Compote
Zitronenkuchen 

200 gr. Zucker

250 „   Marina   3 Eier 

125 „   Maizena 

125 „   Mehl

Saft einer halben Zitrone 

abgeriebene Zitrone

1 Beutel Backpulver 

Guß

1 halbe Zitrone – Saft 

200 gr. Puderzucker 

2 Eßlöffel zerlassene Butter verrühren 

Löcher in den Kuchen stechen 

Dann den Guß übergießen 

Zitronentorte 

Füllung: Schale und Saft von 

2 Zitronen 

2 Eier  2 Teil Butter 

31/2 Teel. Maizena   2 Tassen

Wasser

1 Tasse Zucker 
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Pfannkuchen (Fr. Gutschmidt)

2 kg,  300 gr. Fett, 300 gr. Zucker,

100 gr. Hefe, etwas Zitrone,

Backfett  1 Kgr.

Gewürzkuchen (Frau H. Seltmann)

320 gr. Mehl, 1/2 Päck. Backpulver, 50 gr. Kakao,

300 gr. Zucker, 2 Eier, 125 gr. Butter, 1/2 Esslöffel

zerstoßene Nelken, 1 Teelöffel Zimt, etwas Muskat 

oder Pfefferkuchengewürz, Puderzucker zum

bestreichen.

Pfefferkuchen (F. H. Seltmann)

1/2 Pdf. Butter, 200 gr. Zucker, 3 Eier,

1 Pf. Mehl, 1 Pfefferkuchengewürz

etwas Kakao

abgeriebenes einer Zitrone

2 Teelöffel Backpulver

Mandeln nach Geschmack
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500 gr. Butter

250 gr. Sultaninen

250 gr. Sultaninen

120 gr. Zucker gesiebt

250 gr. Zitronat#

Mehl nach Bedarf

Hefe

2 Muskatblüten

fünf dibbel Milch

125 bittre Mandeln

125 süße Mandeln

Echte Dresdener Stollen

Apfelsinencreme

4Eigelb	 4 Eiweiß

125 gr. Zucker	 1–2 Essl. Zitronensaft

2–3 Apfelsinensaft	 4 Blatt weiße Gelantine

Eigelb und Zucker werden gut schaumig 

gerührt, Gellantine in dem Apfelsinensaft 

u. Zitronensaft im Dampfbad

auflösen, welche vorher in kaltem

Wasser eingweicht wurde. Die so 

bereitete Flüssigkeit wird zu der 

anderen hinzugegossen. Wenn diese 

Maße steif ist, rührt man den

Schnee darunter. Dann wird die

Creme in eine Glasschüssel zum Erk.

gegossen. Mit Apfelsinen Garnierung.
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Mürbeteig (Fernsehen)

250 gr. Menl 	 125 gr. Butter

50 gr. Zucker	 1 großes Ei

1 Eßl. Milch	 1 Prise Salz

1 Eßl. Rum	 abgeriebene Zitrone

Käsekuchen (Dieter)

2 Pdf. Käse	 Schale und Saft einer Zitrone

150 gr. Butter 	 2 Esslööffel Weizenmehl

4-7 Eigelb	 1 Teelöffel Backpulver

150 gr. Zucker	 Eiweiße zu Schnee geschlagen

	 Löffelweise unter Käse rühren

Käsekuchen o. Teig (Tante Hilde)

500 gr. Zucker	 5 Eigelb

250 gr. Margerine

3 Eßl. Grieß	 3 Eßl Maizena 

3/4 Backpulver	 1 1/2 -2 Pf. Käse

Eiweiße zu Schnee
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Weihnachtsstollen sehr fein

Zutaten: 1 kg Mehl, 100 gr. Hefe, 150 gr. Zitronat-

schnitzel, 200 gr. Zucker, 300 gr. Margerine, 2 Eigelb,

das Abgeriebene einer halben Zitrone, 1 Päckchen

Vanillezucker, 200 gr. Sultaninene, 100 gr. Korinthen,

150 gr. geriebene Mandeln, 1 Prise Salz,

2 Eßl. Rum, etwas Milch. Nach dem Backen 

noch heiß mit Butter bepinseln und nach dem 

Erkalten mit Vanilleglasur überziehen.

Stollen (Tante Minna)

3 Pf. Mehl

200 gr. Zucker

400 gr. Mandeln, 100 gr. bittere Mandeln

3/4 Pf Zitronade

1/4 Pf. Orangenade

200 gr. Hefe

1/8 Ltr. Rum    

im Ganzen 3/8 Flüßigkeit

3/4 Pf. Sultaninen, 1 Pf. Butter, 1/4 Pf. Butter zum 

bestreichen, mit Staubzucker bestreuen und im

gut gezeizten Ofen backen. 
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Beeses (Baisers) Rezept von Lotte Soa 

5 Eiweiß zu festem Schnee schlagen 

Mit Hilfe einer Holzkell e mit 200 gram.

Serien gesiebten Zucker und etwas Vanille-

zucker vermischt,  mit einem Esslöffel

eiförmige  Häufchen auf leicht mit  Butter 

bestrichenes,  mit Mehl bestäubtes  (Blech) gesetzt

mit Puderzucker besiebt und in seh(r) gelin-

der Ofenhitze mehr getrocknet als gebacken.

Sie dürfen sich nur leicht gelblich färben 

Nach dem Erkalten drückt man die untere 

Seite mit den Löffel  dem Rücken eines 

Löffels ein wenig ein füllt die so 

Entstandene Vertiefung mit Schlagsahne 

Weihnachtsstolle von Lotte Soa 

3 Pf. Mehl   	 250 gr. Zucker 

800 gr. Rosinen 	 600 gr. Fett 

150 gr. Hefe  	  ¼ Li. Milch 

Eier  	 160 gr. Mandeln 

  	 einige bittre
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Sandtorte von Tante Menzel

1/2 Pf.d Mehl 1/4 Pf. Mondamin, 1/2 Pf. Butter

4 Eier 1/2 Pf. Zucker 1 Vanillezucker

1/2 Backpulfer Mandeln ohne Flüssigkeit

Zubereitung Mehl Mondamin u. Back-

pulfer durchsieben Löffelweis zugeben

zuerst Zucker und Fett schaumig rühren

2 ganze Eier 2 Eigelb zuletzt von 2 Eier

den Eischnee

Wein

3 Pf. W.(ein) 4 1/2 Pf. Zucker 6 Liter Wasser

1/8 Hefe  36 Std stehen lassen dann 

durch Tuch laufen lassen. Dann nochmals 

4 1/2 Pf. Zucker 6 Pf. Liter Wasser

nochmals 36 Std. stehen lassen

1 Flasche halb und halb. Dann in 

Flaschen ziehen.
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Butterkremtorte

5 Eier, 200 gr. Zucker, 200 g. Maizena

200 gr. Weizenmehl                   oder Gustin

Eier mit dem Zucker recht schaumig 

rühren  Weizenmehl mit Meinzena

zusammen mischen und in die

Springform tun. Dieselbe mit B(P)ergament-

Papier auslegen. nicht rühren.

Crem   2 Eier  175 gr. Zucker, im

Wasserbad schaumig schlagen

250 g. Butter oder Margeriene

schaumig rühren und von der Eier-

krem dazu machen. 2 mal auf-

schneiden. 1 Boden mit Marmelade

füllen, den andern mit der Hälfte

Crem füllen, mit der andern 

hälfte die Torte bestreichen

M
ehl unter die Torte kurz rühren
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Amerikaner

125 gr. Margerine, 145 gr. Zucker 1/4 l. Milch, 1 pr.

Salz, 500 gr. Mehl, 3/4 Backpulver, 3 Eierschnee,

Rumextrakt, 3 - 4 Eslöffel Wasser, man bereitet

einen Rührteig, unter den man zuletzt den

Eierschnee zieht, dann setzt man kleine Häufchen

auf ein Blech.

Syrobkuchen auf dem Blech

gebacken.

1 1/4 Pf. Mehl, 100 gr. Zucker, 100 gr. Butter, 2 Eier

1 Teelöffel Natron, 250 gr. Syrob, Gewürz und

Zitrone

Sandtorte

3/4 Pf. Butter   3/4 Pf. Zucker   3/4 Pf. Mondamin

8 Eier das Weiße zu Schnee. 1 Zitrone

1/2 Wasserglas Rum.
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Apfelsinentorte

Zutaten zum Teig! 100 gr. Weizenmehl, 100 gr. Gustin, 200 gr.

Zucker, 3 Eier, 4 Eßlöffel Wasser, 1/2 Päckchen Backpulver

das Abgeriebene u. 1 Eßlöffel Saft einer Zitrone, Saft 

einer Apfelsine zum bestreichen der Böden.

Zutaten zum Crem: 1 Päckchen Zitronen Puddingpulver

1/2 Liter Milch, 50 Gr. Zucker, Saft einer Apfelsine

1 Eiweiß. Zutaten zur Glasur: 150 gr. Puderzucker

1 Eßlöffel Apfelsinensaft, 1 Eßlöffel Wasser.

Zur Verzierung: 1-2 Apfelsinen.

Zubereitung: 3 Eigelb werden mit dem Zucker, 4 Eßl.

Wasser, dem Abgeriebenen und dem Saft der Zitrone

schaumig gerührt. Nach und nach gibt man das mit

dem Backin gemischte und gesiebte Mehl und Gustin

hinzu, verrührt alles glatt und zieht zuletzt

den steifgeschlagenen Schnee unter den Teig,

gibt ihn in eine gefetttete Sptingform und

bäckt bei gelinder Hitze. Ist die Torte er-

kaltet, schneidet man sie in 3 Platten,

befeuchtet dieselben mit Apfelsinensaft, be-

streicht 2 Platten mit der Apelnencreme und

Fortsetzung nächste Seite unten
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die obere Platte überstreicht man mit Apfelsinen-

glasur und läst sie in einem warmen Ofen

2 Min. abtrocknen. Die zur Garnierung zu 

verwendenden Apfelsinenstückchen taucht man

vorher in die Glasur, belegt danach die Torte 

und läßt sie ebenfalls mit abtrocknen.

Haferflockenplätzchen (gut)

125 gr. Haferflocken 4 Eßl Öl  75 gr Zucker 1 Ei 3-5 Tropfen
Bittermandelaroma 50 gr Weizenmehl 1 gestr.(ichener) Teel. Biskin
Die Haferflocken werden mit dem Öl und einem
Esslöffels des Zuckers unter ständigem Rühren
Golgelb geröstet. Danach lässt man sie erkalten.
Das Ei wird mit dem restlichen Zucker und
Dem Bratöl schaumig geschlagen und dann
das mit dem Biskin gemischte und gesiebte Mehl
zuletzt die Haferflocken dazugerührt.
Auf gefettetes Blech setzt man mit 2 Eßlöffel
walnußgroße Häufchen. Ergebnis 20 – 25 Stück.
	 Backzeit 25- 30 Minuten b. Mittelhitze
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Braune Pfeffernüsse (Frau G. Guhl)

1 Pf. Zucker, 1 Pf. Sirup, 20 gr. Butter, 1 ½ Pf. Mehl

1 ½  Teelöffel Pottasche die in Mehl aufgelöst wird.

Zucker, Butter und Sirup werden aufgekocht, wenn 

abgekühlt in Mehl gegossen ½ Pf. gehackte

Mandeln, Zimt u. gest. Nelken dazu, zuletzt

die Pottasche. Wenn der Teig erkaltet ist, solange

kneten bis er nicht mehr klebt. ¼ Stunde backen.

Weiße Pfeffernüsse (Frau G. Guhl)

1 Pf. Mehl, 1 Pf. Zucker, 80 gr. Butter 4 Eier, die

Butter wird zur Sahne gerührt, dann die Eier und

Zucker hinzu, ½ Std. gerührt. Nun wird das Mehl

sowie geh. Mandeln dazu u. Zitrone, 1 Teelöffel 

     Hirschhornsalz. Von der Masse werden kleine

Kugeln geformt u. bei mäßiger Hitze gebacken.



Minni Burmann –  M.B...52

Zurück zu den Indexseiten

Zitronenkreme   (kalt) für 7 Personen

7 Eigelb ½ Pf. feinen Zucker schaumig rühren, Schale und Saft

einer Zitrone dazu geben den festen Eierschnee darunterziehen

und zum Schluss 25 gr. weiße Gelatine in ein Glas

Weißwein oder Wasser aufgelöst darunter geben.

Fürst-Pückler-Speise

½ Liter Wasser, 2 gute Löffel Mehl, 2 Löffel Zucker unter beständigem

Schlagen aufkochen lassen. 4 Blatt aufgelöste Gellatine in kalt.

Wasser stellen und kalt schlagen. Dann Kakao- oder Schoko-

ladenpulver nach Geschmack mit einer Prise Salz hinzufügen,

in eine Form füllen, erkalten und steif werden lassen.

Inzwischen rührt man 3 Eigelb mit 3 Löffel Zucker schaumig, giebt

Saft und Schale von einer halben Zitrone dazu, zieht man den

festen Eierschnee darunter, und rührt zuletzt 4 Blatt in heißem

Wasser oder Weißwein aufgelöste Gellatine darunter.

über die feste Schokoladencreme füllen. Jetzt kocht man

½ li. guten Fruchtsaft mit etwas Wasser verdünnt

mit 2 lö. Weizenmehl beständigen Schlagen auf,

giebt 4 Blatt rote Gellatine hinzu und schlägt es wieder in

kaltem Wasser bis es schaumig wird. Im Sommer mit eingezuckert-

erten Himbeeren oder Erdbeeren im Winter mit Gebäck.

Nachspeisen
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??tti Speise

??? Milch od. Kaffeesahne 125 gr. Zucker 4 Eigelb ½ Stange Vanille

60 gr. feines Weizenmehl rührt man auf dem Feuer zu einer Creme

ab. Vom Feuer genommen gießt man den festen Eischnee darüber.

Jetzt legt man eine Glasschüssel mit Makronen aus od. legt

Rumfrüchte, eingemachte od. gezuckerte Kirschen, Erdbeer oder Himbeeren

darauf. Giebt den Creme darüber und garniert sie mit Gelee-

stückchen oder Makrönchen

Apfel im Schlafrock

Aus 1 Ei, 125 gr. Zucker 100 gr. Butter ¾ Pf. Mehl etwas Zitronen

und einen Backzucker 1-2 Eßlöffel Wasser wird ein Teig zum

Ausrollen gemacht. Nachdem er ½-1 Std. geruht wird er 2 messerrücken dick 

ausgerollt u. ungefähr handgroße 4eckige Stücke geschnitten. (Je nach Größe

des Apfels). Und hierrein Äpfel die geschält und mit 1 Ausstecker vom

Kernhaus befreit (eventuell mit Marmelade gefüllt) eingeschlagen

	 u. bei nicht zu großer Hitze goldgelb gebacken Mit Zucker

geschlagen u. Zimt bestreut oder mit einer guten Vanille-

tunke zu Tisch geben.

Birnen mit Schokoladentunke 

Große Birnen werden sauber geschält, von Blüten u. 

Stiel befreit und in starker Zuckerlösung langsam weich-

Seite oben links beschädigt  > fehlender Text
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gedünstet. Nachdem die Birnen erkaltet (sehr gut sind eingeweichte

zu verwenden) werden dieselben mit ebrühten in der Länge noch in

Streifen geschnittenen süßen Mandeln gespickt. Hübsch ange-

richtet und folgende Tunke dazu gereicht: Knapp 70 gr. (Block)

Schokolade lässt man langsam vergehen giebt ¼ l. süße Sahne

¼ l. Milch worin ein Stück Vanille ausgekocht  nebst Zucker

dazu u. zieht die Milch worin eine Stück Vanille Tunke mit1-2 

Eigelb ab. Die Tunke wird warm dazu gereicht 

Gedämpfter Reis

Guter Reis wird tüchtig gewaschen u. gebrüht. Dann giebt man

Ein Stck Butter und wenig fein gewiegte Zwiebeln in 1 Topf und 

röstet darin den Reis unter fortwährendem schütteln leicht an

(Nicht drin rühren) Füllt kochende Brühe oder wasser darauf 

(zu ½ Pf. Reis, gehören 2-2 1/4 l Flüssigkeit) Und lässt den

Reis ohne zu rühren auf 1 heißen Stelle des Herdes quellen.

(dazu reicht man dann Pilztunke oder dergleichen.

Citronenpudding

140 gr. Zucker 6 Eidotter recht schaumig gerührt 105 gr. Abgezogene

durch die Maschine gedreht Mandeln Schale und Saft ½ Zitrone 

sowie den festen Eischnee 1 Std. im Wasserbad gekocht.
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Malzemerspeise 

2 l Milch kocht man mit einer Stange Vanille auf verquirlt

200 gr. Malzener mit 5 Eigelb läßt es mit der Milch aufkochen zu-

letzt den festen Eierschnee darunter Zucker nach geschmack.

Apfelsinenkrem

Schale von 4 Apfelsinen und 2 Zitronen; die Schale dünnabge-

schält; etwas Zucker, ¼ Liter Wasser Saft durchgießen, den Wein

hinzugeben zu 1 Liter Flüssigkeit 5 Eigelb 1 Esslöffel Mondamin

hinzu; giebt den ausgepreßten Saft der Apfelsinen und Zitronen

schlägt auf dem Feuer zur Crem, gibt 8 Blatt weiße Gellatine

hinzu, wenn erkaltet den Eischnee darunter in eine Glasschale

oder Form getan; Garniert mit Schlagsahne.

Mokkacreme von Peetsch

½ Liter Sahne zu Schnee geschlagen 1 guter

Esslöffel Kakao 4 Esslöffel Zucker

in 1 Tasse starken Kaffee aufgelöst

4 Blatt weiße Gelantine in etwas

Wasser, dann alles mit der Sahne

verrühren.
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Weinspeise

Zu einem Liter Flüssigkeit 25 gr. Shellatine

Buttermilch Speise

1 Liter Buttermilch Zucker etwas Zitronen-

saft 12 Blatt Gelantine 8 rot 4 weiß

Kalt zusammenrühren mit Vanillinsoße dazu.

Krossgebackenes in Fett

70 gr. Butter 100 gr. Zucker 1 Pf. Mehl 1/5 Lit. Milch

3 Eier 1 Backpulver 1 Päckchen Vanillezucker

125 gr. Puderzucker

Zubereitung Alle Zutaten außer Puderzucker 

Mit einem Holzlöffel verrühren mit den Händen 

glatt kneten u. ½ - 1 Std. kalt ruhen lassen

Den Teig messerrückendick ausrollen mit dem

Rädchen 4 cm breite und 12 cm lange Streifen

schneiden. In die Mitte jedes Streifen

rollt man einen kleinen Einschnitt zieht

Das eine Ende hindurch und bäckt im

heißen Fett braun bestreut mit Puder-

zucker.
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Rote Grütze

1 l. Fruchtsaft

¼ Pf. Grieß		  Saft von ½ Zitrone

Zubereitung: Man kann auf ½ l. Saft und ½ l. Wasser

nehmen, bringt die Flüssigkeit zum Kochen und rührt

den Grieß langsam dazu, kocht die Masse solange bis 

sie gar und dick ist.

Weingelee i. d. Glasschale

½ l. Wein		  1 Stckch. Zitronenschale

½ l. Wasser		  Saft ½ Zitrone

¼ Pf. Zucker		  12 Blatt Gelatine 1/3 weiß, 2/3 rot

Zum Stürzen: 16-18 Blatt Gelatine

Zubereitung: Zitronenschale in den Wein legen,

damit derselbe den Geschmack annimmt, Zucker in

Wasser läutern, erkalten lassen, die aufgelöste

	 Gelatine und Zitronensaft durch ein Sieb hinzugeben,

mit dem Wein vermengen, Schale herausnehmen,

abschmecken u. in eine Glasschale füllen.
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Falsche Schlagsahne

1/4 1/2 l. Milch u. zwei Eßl. Mehl aufgekocht und kalt

gestellt. Öfter umrühren damit sicj keine

Haut bildet. Dann wird die Milch mit zwei

Eßl. Zucker u. Vanillezucker tüchtig schaumig

geschlagen.

Kirschkuchen von Minna

Mürbeteig 1 Pf. Mehl ½ Butter ½ Pf. Zucker

1 Ei ½ Paket Backpulver

Boden halb gar backen Kirschen kochen, dick

zusammen rauf machen. Dann die Decke rüber

Bisquit von Minna

100 gr. Kartoffelm. mit 100 gr Weizenmeh(l) 3 Eier

200 gr. Zucker ½ Paket Backpulver 3-4 

Esßlöffel Wasser

Schlagsahne aus Most

1 Tasse Zucker, 1 Tasse Most, 1 Eiweiß

schlagen bis es steif ist.
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Königskuchen Vobach gut:

250 gr. gekochte Kartoffeln gerieben, 1. Ei

oder Eipulver, 200 gr. Zucker, Schale u. Saft 

einer Zitrone, oder ½ Tasse (Milch) mit

Backöl gewürtzte Milch; 250 gr. Milch Gries 

etwas Salz. Das Ei rührt man mit 

dem Zucker 20 Minuten. Notfalls muß

man noch 1 Eierschale voll Zu Wasser zu-

geben. Dann fügt man die Kartoffeln

bei, rührt noch mals 10 Minuten, fügt

Gewürz und Saft, oder Milch bei und zu-

letzt mit etwas zurückbehaltenem Grieß

vermischtes.

Schlagsahne mit Früchten oder Saft 

1 Tasse Frucht, 1 Tasse Zucker, 1 Eiweiß

tüchtig schlagen; gekochte Früchte.
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Napfkuchen (von Minna Fischer)

¼ Pf. Butter ¼  Käse, 350 gr. Mehl 

2 Eier, Backpulver, Zucker

Lebkuchenherzen

Teig: 25 gr. Butter (Margarine) 125 gr. Sirup 4 Eßl.

Milch (Wasser) Kuchengewürz ½ Teelöffel Anis,

250 gr. Weizenmehl  12 gr (4 gestr. Teelöffel) Oetker Bakin

Zur Verzierung: Etwas Wasser 2 gestr. Esslöffel Zucker

Das zerlassene Fett der Sirup, die Flüssigkeit die 

Gewürze und zwei Drittel des mit Bakin gemischten

und gesiebten Mehles werden nach und nach miteinander 

verrührt. Man verknetet den Rest des Mehles mit dem

Teigbrei zu einem glatten Teig, Sollte er kleben

Lässt man ihn etwa 1 Stunde ruhen.

Dann wird der Teig etwa ½ cm dick ausgerollt

Und mit Herzformen ausgestorben. Man

bestreicht die Herzen dann mit Wasser, drückt

sie in Zucker und legt sie auf ein ge-

fettetes Blech. Backzeit: 12 Minuten bei starker

           Hitze.
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Einfaches Kleingebäck (Tante Pistor)

25 gr. Margarine	 75 gr. Zucker

1 Päckchen Vanillinzucker	 ½ Fläschchen Rumaroma

250 gr. Weizenmehl	 6 gr. Backin

5 Eßlöffel Frischmilch oder Wasser

Zum Teig bereiten

Man rührt das Fett schaumig u. gibt nach und nach

Zucker u. Gewürze hinzu; 2/3 des mit Backin

gemischten u. gesiebten Mehls wird abwechselnd 

mit der Flüssigkeit untergerührt. Den Rest des 

Mehls schüttet man auf ein Backbrett, gibt

darauf den Teig, u. verknetet mit dem Mehl

zu einem weichen Teig. Sollte er noch kleben,

gibt man noch etwas Mehl hinzu. Der Teig wird

dann ausgerollt, mit beliebigen Formen aus-

	 gestochen, mit Milch bestrichen und mit Zucker

bestreut. Man legt die Plätzchen auf ein

gefettetes Backblech und läßt sie goldgelb

backen etwa 10 Minuten bei starker Hitze.
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Haferflockenplätzchen (Frau Michaelis) 

200 gr Haferflocken	 150 gr. Zucker

6 gr. Backpulver.	 2 Eier

10 Tropfen Bittermandelöl	 8 Eßl. Speiseöl

1 Priese Salz

Zubereitung

125 gr. Haferflocken werden mit 70 gr. Zucker

und 4 Eßl. Öl bei ständigem rühren goldgelb

geröstet, und auskühlen lassen. Die Eier mit dem 

Restzucker schaumig schlagen, alles andere

daz. zuletzt die gerösteten Haferflocken.

Wallnus große Häufchen auf dem gefettenen Blech

bei guter Mittelhitze backen

Torte (Frau E Gutschmidt)

6 Eier mit 1/2 Pf. Zucker auf einem Wasserbad

steif schlagen, dann ein halbes Pf. Kartoffelmehl

dazu schlagen, dann in die Form tun und

sogleich abbacken
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Haferflocken Kuchen in Springform

250 gr. Haferflocker, 125 gr. Kartoffeln, 60 gr. 

Margarine, 125 gr. Zucker, 1/8 Lit. Milch,

1 Backpulver, 1-2 Eßlöffel Zucker

Zubereitung: Haferflocken mit Backpulver

vermischen, durch Fleischwolf drehen, Springform

mit Fett ausstreichen, und mit Mehl ausstreuen.

Haferflocken Küchle:

250 gr. Haferflocken, ½ Lit. Milch, 1 Eßlöffel Mehl

1 E, etwas Salz, etwas Backpulver.

Zubereitung: Haferflocken mit Milch über-

gießen, 3 Std. stehen lassen, in der Pfanne backen.

Haferflocken Bratlinge

125 gr. Haferflocken, ½ Lit. Wasser, 20 gr.

Zwiebeln, Salz, 1 Ei, mit gehackter Peter-

silie vermengen, hellbraun braten.
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Backwerk

Mohnstritzel

Auf 1 ¼- 1 ½ Pf. Mehl rechnet man 40 gr. Hefe. Verrührt

dieselbe mit gut ¼ l. lauwarmemWasser oder Milch u.

ungefähr der Hälfte des Mehls. Läßt das Hefestück gut auf-

gehn, giebt 1-2 Eier hinzu, 200 gr. zerlassene Butter, 100 gr.

Zucker, etwas abgeriebene Zitronenschale, 3-4 geriebene bittere

Mandeln und 1 kl. Messerspitze Kardamom. Verarbeitet

alles gut, rollt den Teig ungefähr ½ m lang 30-40 cm breit

aus, u. streicht folgende vorher zubereitete Masse darüber.

200 gr. blauer Mohn werden gemahlen, mit Milch oder

Wasser gebrüht, abgegossen, 2-4 Eigelb dazugegeben, 125 gr.

Zucker, 60 gr. zerlassene Butter, etwas Zitrone oder Vanille.

Wenn man hat, 4 Esslöffel dicke, süße Sahne. Alles gut

verrühren, u. dann zuletzt den festen Eierschnee darunter ziehen.

Dann rollt man den Teig vorsichtig auf, drückt die Seiten

zusammen, legt ihn auf ein gefettetes Kuchenblech

oder in eine Königskuchenform. Bestreicht ihn nach

dem Aufgehen mit zerquirltem Ei, bestreut ihn

mit geschnitzelten Mandeln, macht in der Mitte 

der Länge nach einen tiefen Einschnitt u. läßt

ihn einem mäßig heißen Ofen 40-50 Minuten backen.
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Kranzkuchen 

50 gr. Hefe werden in einem ¼ l. Milch oder Wasser aufgelöst, ½ Pf

Mehl hinzugeschüttet u. hiervon 1 weicher Teig gemacht.

(Hefestück) Wenn das Hefestück genügend  Gare hat, so giebt

man ½ Pf Mehl, 100 gr. Zucker, ¼ Pf Zucker, 1 Ei etwas

abgeriebene Zitronenschale hinzu u. verarbeitet alles zu einem

glatten Teig. Der Teig wird ungefähr 30 cm breit und 70 cm 

lang ausgerollt. Die untere Hälfte mit Wasser bestrichen,

Zimt Zucker Rosinen, Mandeln bestreut, die andere Hälfte

da drauf legen. 2 mal einschneiden der Länge nach Dann eine

Seite zum Körper die andere Seite vom Körper aufrollen.

Auf ein Blech legen nochmals garen lassen, mit Ei streichen,

gut heiß backen u. nach dem Backen glasieren.

Sandtorte

¾ Pf. Butter werden mit einem ¾ Pf. Zucker, 1 Päckchen

Vanillezucker, 1 abgeriebenen Zitronenschale zusammen 

	 schaumig gerührt. 6 Eier 400 gr. Malzener (od. 200 Malzener 

u. 200 gr. Weizenmehl) werden nach und nach hinzugerührt.

Die Masse wird in 1 gut gefettete Form getan.

und bei nicht zu großer Hitze 45-50 Minu. gebacken.
Königskuchen
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¾ Pf. Butter ¾ Pf. Zucker etwas abgeriebene Zitronenschale

etwas Vanillinzucker werden schaumig gerührt 6-8 Eigelb

nach und nach darunter, 6-8 Eiweiß zum festen Schnee schlagen

und den festen Schnee mit 400 gr. Mehl u. 200 gr. Rosinen

und Korinthen od. Mandeln unter die gerührte Maße ziehen.

Die Masse wird in 1 eingefettete Form getan u. dann ungefähr 

1 Std. gebacken.

Trüffel-Torte

½ Pf. Zucker wird mit 5 Eigelb u. 2 Eßlöffel Wasser schaumig

gerührt. Das Eiweiß zu festem Schnee schlagen und den festen

Schnee mit einem halben Pf. Mehl unter die gerührte Masse

zihn. Hiervon werden 3 Böden aufgestrichen u. nicht zu heiß

gebacken.

Crem: 1/2 l Milch oder Wasser wird auf dem Feuer zum 

Kochen gebracht 1/4  Pf. Zucker 1 Ei in einer Schüssel mit etwas

Wasser angerührt u. in die kochende Milch gießen u. durchkochen

lassen. Mit einem ½ Pf. Mhel unter die Maße zihn. Wenn

die Crem kalt ist, rührt man 200 gr. ungesalzene

Butter schaumig u. der Crem nach und nach hinunter.

Zuletzt setzt man 20 – 30 gr. Kakaopulver hinzu.

Hiermit werden die Böden gefüllt. Rand und Decke be-



Minni Burmann –  M.B...67

Zurück zu den Indexseiten

streichen u. mit Trüffelstreusel bestreut, Trüffel rauf gelegt u.

garniert.

Tee-Kuchen

1/2 Pf. Butter 200 gr. Zucker, 1 Messerspitze Zimmt, etwa

abgeriebene Zitronenschale werden gut gerührt (aber nicht

schaumig) 1 Pf. Mehl, 2 Eier u. 1 Backpulver hinzugeben

u. hiervon 1 Teig angewirkt. Den Teig läßt man 2 Stunden

Dann wird er ausgerollt ausgestochen mit Ei bestrichen

mit Zucker u. Mandeln bestreut, auf Blech gesetzt

und nicht zu heiß gebacken.

Kartoffel-Croquette

2 l tags vorher gekochte Kartoffeln werden gerieben

25 gr. Butter 3-4 Eigelb Salz u. etwas Muskat dazu ge-

geben. Alles gut vermischt u. mit Hilfe von Mehl kleine

runde od. längliche Klößchen geformt und in Backfett 

gebraten.

Creme-Schnitten

1Pf. Mehl 1/4 l kaltes Wasser, 50 gr. Butter werden

zu einem glatten Teig zu recht gemacht. Der Teig solange

geschlagen bis er sich vom Rande loslöst. Den Teig läßt

man 1/4 Std. ruhen. Dann wird ausgerollt, die Butter
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in die Mitte gelegt, der Teig von allen 4 Seiten darüber

geschlagen, 30 cm breit und 50 cm lang ausgerollt. Die 

linke Seite bis zur Mitte zus. gelegt. Und dann die 

breiten Seiten übereinander. Dieses Vorgehen wird 

noch 3 mal wiederholt. Nach dem 2. Mal 10 Min liegen

lassen. Von diesem Teig werden 3 dünne Böden aus-

gerollt. Nicht zu heiß gebacken u. wenn sie kalt

sind mit Cr(e)me gefüllt, glasiert u. geschnitten.

Chokoladen-Torte

4-5 Eigelb werden mit 2 Eßlöffel Wasser u. 1/2 Pf. Zucker

verrührt. dann werden die 4-5 Eiweiß zu festem Schnee

geschlagen u. mit 200 gr. Mehl unter die gerührte Masse

gezogen hiervon werden 3 Böden  auf Papier gestrichen

und nicht zu heiß gebacken.

Creme: 1/2 l Milch oder Wasser werden zum Kochen ge-

bracht. 1/2 Pf. Zucker, 60 gr. Malzener 1-2 Eier werden

in einer Schüssel kalt angerührt in die kochende Milch

od. Wasser gegeben u. alles gut aufkochen lassen.

Wenn der Creme kalt ist rührt man 200 gr. 

Butter od. Palmin schaumig, den Creme darunter 

gerührt u. die Torte garniert.
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Vanille- Kränze

¾ Pf. Butter, ½ Pf. Zucker schaumig rühren. Nach u. nach 1 ¼ Pf. Mehl

u. 1-2 Eier dazu geben. Ferner 1 Päckchen Vanillinzucker oder

1/8 geriebene Mandeln (halb süß, halb bitter). Von diesem Teig

kleine Kränzchen durch die Spritze geben u. hellgelb backen.

Bienenstichkuchen

40 gr. Hefe, 1 Pf. Mehl, 1 Ei, 75 gr. Butter, 1 Zitrone; Griß:

1 ½ Pf. Zucker, 125 gr. Butter 100 Gr. gehackte Mandeln.

Apfelkuchen

4-5 Pf. Äpfel, 1 ¼ Pf. Mehl, 1 Pf. Zucker, 250 gr. Butter, 2 Eier

10 gr. Backpulver, 1 Zitrone und Zimt. Von dem Teig zwei

Böden machen. Nachdem der eine Teig abgebacken.

Käsetorte

1 Pf. weißer Käse, 3 Eier, 75 gr. Butter, 250 gr. Zucker, 75 gr.

Malzener, 1 Zitrone. Der Teig ist: 1 ½ Pf. Mehl, 100 gr. Butter,

100 gr. Zucker, 6 gr. Backpulver, 1 Ei.

Mohrenköpfe 30-35 Stück

7 Eier, 150 gr. Zucker, 200 gr. Mehl, 50 gr. Malzener

Crem  ¼ Pf. Zucker, 1 Ei, 60 gr. Malzener

Glasur: 1 Pf. Zucker, 50 gr. Kakao, 1/8 Liter Milch
Kranzkuchen
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40 gr. Hefe 1Pf. Mehl 159 gr. Butter 230 gr. Zucker 1 Ei 1 Zitrone

150 gr. Rosinen 50 gr. Mandeln.

Minzintorte

600 gr. Mehl 300gr. Butter 15 gr. Backpulver 250 gr. Zucker

etwas Zimt 2 Eier: Crem 1/2 l Milch oder Wasser Saft und

Schale einer Zitrone 200 gr. Butter und 1 Ei.

Pfannkuchen 30 Stück

1 Pf. Mehl 125 Butter 60 gr. Zucker 50 gr. Hefe 6 Eidotter

4 ganze Eier 2/10 l  Milch 

Nr.2 

1 Pf. Mehl 100 gr. Butter 60 gr. Zucker 50 gr. Hefe 3 ganze Eier

1/2 l Milch 

Nr.3

1 Pf. Mehl 230 gr. Butter 60 gr. Zucker 60 gr. Hefe 16 gr. bittere

Mandeln 6 Eidotter 2/10 l Milch.

Spritzkuchen

¼ Pf. Butter ¼ l Mich ½ Pf. Mehl 7-8 Eier 10 gr. Backpulver

Schmalz 1 Pf. 250 gr. Zucker zu Glasur

Zuckernüsse

5 Eier 1Pf. Zucker schaumig rühren ¼ Pf. Mehl 1 Zitrone

10 gr. Hirschhornsalz alles gut durcharbeiten den Teig
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1 Std. ruhen lassen hiervon kleine Nüsse auf gut gefettetes

Blech gesetzt und gut heiß abbacken

Spekulatius

250 gr Butter 300 gr. Zucker 1/8 l Milch 3 Eier 11/2 Pf . Mehl, 1 Stange

Vanillin 1 Zitrone zu festem Teig, 1 Std. stehen lassen.

Heidesand

11/2 Pf. Mehl 1 Pf. Butter 1 Pf. Zucker 1 Stange Vanille, 1 Teelöffel

Hirschhornsalz Butter läßt man goldgelb werden zu Sahne

rühren alle andern Zutaten hinein und gut durchwirken

Teig 3 Std. stehen lassen bei ganz mäßiger Hitze backen 

Form wie kleine Pfeffernüsse aufs Blech setzen.

Dobbestorte

10 Eidotter werden mit 120 gr. Zucker gut verrührt. wird

die Maße schaumig, werden 120 gr. Mehl und dieser feste

Eischnee langsam untergerührt. Das ganze wird in 10 Böden

gebacken. Crem 8 ganze Eier werden mit 160 gr. Zucker stück

Vanille in Schneekessel am Feuer mit der Rute steif ge-

	 schlagen bis es blasen wirft. Dann gerührt bis es aus-

gekühlt ist 120 gr. Butter schaumig abgetrieben

5 Rippen erweichte Schokolade hineingerührt mit der aus-

gekühlten Crem gut vermengt abermals kalt gestellt
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bis der Crem stockt und schichtweise die Böden damit gefüllt

Caramelzucker als Guß.

Schokoladentorte

½ Pf. Schokolade mit ½ l. Wasse zu einem dicken Brei gekocht.

1/8 Pf. Butte r mit einem ½ Pf. Zucker zur Sahne gerührt mit 6 Eidotter 

schaumig geschlagen 40 gr. bittre ¼ Pf. süße Mandeln mit der Schale

durchgerieben 60 gr. geriebener Zwieback 1 Stange Vanille hinzu

Zuletzt wird die Schokolade mit dem zur Sahne geschlagenen Eiweiß

vermischt in eine gut gefettte Springform getan langsam 1 – 5/4 Std.

gebacken

Genfertorte

11/2 Pf. Mehl Butter ½ Pf. Zucker 5 Eier ¾ Pf. Mehl Die

Butter zur Sahne, sodann die Eier, Zucker und Mehl nach und

nach. Man backe von dieser Maße 10 Böden, streiche abwechselnd

Vanillekrem oder und Gelee.

Besees (Baiser)

8 Eiweiß zu festem Schnee geschlagen und langsam 1Pf. Puderzucker

(vorher durchsieben) hinzu geben mit Teelöffel kleine 

Häufchen auf ein Blech gesetzt ehe  mehr trocknen

als backen lassen. Man färbt mit Schokolade

Eierkränzchen
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1 ½ Pf. Mehl 1 Pf. Butter ½ Pf. Butter 5 hart gekochte gelb Eier (Eigelb)

1 rohes Ei man reibe die gelb Eier und knete alles gut durch

einander indem der Teig ¼ Std. geruht, formt man kleine 

Kränzchen bestreicht die selben mit Ei und bestreut sie 

mit Zucker und Mandeln und backt bei mäßiger Hitze.

Pfefferkuchen. braun

	 Sahnepfeffernüsse

4 Pf. Mehl 2 Pf. Zucker 1 ½ Pf. Sirop(Sirup) ½ Pf. Butter ½ Pf. süße

Mandeln 2 Zitronen ½ l Sahne 20 gr. Pottasche Teig 5 Tage

stehen lassen.

weiße

3 Pf. Mehl 2Pf. Zucker ½ Pf. Butter 8 Eier 1 Zitrone 1 stange

Vanille 

Tö(r)tchenteig

und rühre den Teig langsam durch bestreiche ein Backblech mit

Wachs und gebe oval den Teig hinauf drehe recht schnell die 

	 Törtchen.
Dr. Oetkers Apfelkuchen

125 gr. Butter 125 gr. Zucker 3 Eier 200 gr. Weizenmehl

1 Päckchen v. Dr. Oetkers Backin  1/8 - ¼ l Milch 1 ½ Pft g. Äpfel

Zubereitung Butter und Zucker rührt man schaumig

 8 Eier schwer Mehl 5 Eier schwer Zucker 5 Eier
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und fügt nach und nach Milch hinzu daßmit dem Backin

gemischte Mehl und soviel kalte Milch hinzu, daß man

einen glatten Teig bekommt. Zuletzt rührt man den

Eierschnee unter die Masse und füllt diese in eine gefettete

Springform, hierauf belegt man den Teig mit den geschälten

und in sechs Stücke geschnittenen Aepfeln, bestreut ihn mit Zucker

und bäckt ihn etwa eine ½ Std.- An Stelle der Äepfel kann

man auch mit durchschnittenen entsteinten Zwetschen belegen.

Dr. Oetker’s Schokoladenkuchen

250 gr. Butter, 500 gr. Zucker, 6 Eier, 500 gr. Weizenmehl, ein Päckchen

Oetkers Vanillin-Zucker ein Päckchen Oetkers Backin 3 Eßlöffel

Kakao eine kleine Tasse Mich oder Rahm.

Zubereitung Die Butter rühre zu Sahne gib Zucker Eigelb

Vanellin-Zucker Mehl, dieses mit dem Backin gemischt,

Milch daran und zuletzt den Schnee der 6 Eiweis. Teile die

Masse, menge unter die eine Hälfte den Kakao, fülle

den Teig abwechselnd in die gefettete Form und backe

den Kuchen 1 bis 1 ½ Stunden.

Dr. Oetkers Butterkreme Torte

100 gr. Weizenmehl 100 gr. Oetkers Gustin 200 gr. Zucker
3 Eier 4 Eßlöffel Wasser ½ Päckchen Dr. Oetkers Bakin

das Eigelb



Minni Burmann –  M.B...75

Zurück zu den Indexseiten

Kirschtorte aus Mürbeteig

½ Pf. Mehl, ¼ Pf. Buter, 4 Eigelb, Zucker nach Geschmack

Mandeln nach Belieben. 1/2 Backpulver wird 1/2 Std. gebacken.

Crem: 4 Eierschnee 1/8 Ltr. saure Sahne, 1 Teelöffel  Kartoffelmehl

Zucker nach Geschmack und 3 Eßlöffel reinen Kirschsaft ¼ Std.backen

Das abgeriebene und 1 Eßlöffel Saft einer Zitrone. Creme: ½ l. Milch

1 Päckchen Dr. Oetkers Vanillepuddingpulver. 100 gr. Zucker 175 gr. Butter

30 gr. Palmin 25 gr. geriebene Mandeln. Zubereitung. 3 Eigelb werden 

mit dem Zucker 4 Eßl. Wasser den Abgeriebenen u. dem Saft

der Zitrone schaumig gerührt Nach und nach gibt man das 

mit dem Backin gemischte Mehl und Gustin hinzu, verührt alles   

glatt u. gießt zuletzt den steifgeschlagenen Schnee unter

den Teig, gibt ihn in eine gefettete Form u. backt bei

gelinder Hitze. Creme Von ½ l Milch 130 gr. Zucker 1 Päckchen

Vanille-Puddingpulver kocht man nach angegebener Vorschrift

einen Pudding den man bis zum erkalten rührt. Danach schlägt

man 175 Gr. Butter und 30 gr. Palmin schaumig u. rührt löffel-

weise die Creme darunter. Den erkalteten Tortenboden

schneidet man in 3 Scheiben bestreicht jedes Teil

mit der Creme u. setzt sie aufeinander. Die Oberfläche

und die Seitenbestreicht man ebenfalls mit der Creme.
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Getränke
und garniert die Oberflächen mit dem Spritzbeutel, die Torte bestreut 

man mit den geriebenen Mandeln die man vorher mit etwas Zucker u. Butter

braun geröstet sind.

Pfefferkuchen

8 Eier 1 Pf. Butter 1 ½ Pf. Zucker ¼ l Milch wird mit 

2 Ps. Hirschhornsalz aufgelöst. Zitrone und Mehl nach Gebrauch. 

Königskuchen

½ Pf. Mehl 1Pf. Mehl ½ Pf. Zucker 7 Eier 

1 ½ Packet Backpulver. 200 gr. Khorinten ½ 8 Mandeln

1 Tasse Milch, 1 abgeriebene Citrone ¾ Std. Rühren

Sandtorte

½ Pf. Butter ½ Pf. Zucker 4 Eier 1 ½ Teelöffel Back-

pulver  ¾ Pf. Mehl. Maizena und Mehl zusammen.

Mürbeteig

1 Pf. Mehl ½ Pf. Butter ½ Pf. Zucker 3 Eier

½ Backpulver 2 Vaninllezucker 1 Zitrone
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Pfan(n)kuchen Berliner

6 Pf Mehl 250 gr. Hefe 1 Pf Fett halb

Butter halb Schmalz 10 Eier Zucker nach Geschmack.	

Mürbeteg nach Fr. Schl???zer

1 Pf. Mehl 1/2 Pf. Butter 150 gr. Zucker

1/2  Backpulfer Zitronenzucker, 2 Eier

Plätzchen Tante Pistor

1 Pf Mehl 1 Pf Zucker 5 Eier 10 Pf(?) bittere 

Mandeln 5 Pf. süße Mandeln 1 Vanilinzucker

etwas Zitrone Eier mit dem Zucker recht schaumig

schlagen. Darauf das Mehl 2 kleine/Spitzen

Hirschhornsalz Zuletzt von steifem 

Eierschnee.

Windbeutel

1 Tasse Wasser, 1 Priese Salz 1 Eßlöffel

Wasser Zucker einmal aufkochen  wird

dann sofort vom Feuer genommen

und schnell 125 gr. Mehl unterrühren

2 Pf Mehl, 
80 gr. Hefe, 
200 Fett 
3 -4 Eier

Vanillin

gelb

Messer
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so daß der Teig glatt wird muß schnell gehen

Dann wird er auf dem Feuer stellen und so lange

Rühren bis sich die Maße vomn Topf löst, dann

Kalt stellen, wenn abgekühlt ist 3 – 4Eier

Darunter schlagen. Zuletzt kommt eine Prise 

Backpulver dazu 20 Minuten backen.

Wenn erkaltet nicht ganz aufschneiden, eine Ecke

Dran lassen. Mit Schlagsahne füllen. Puderzucker

Bestreuen , ergeben 12 Stück .

Berliner Pfankuchen

50 gr. Butter oder Fett mit 2 Eigelb 1 Eiweiß

schaumig rühren Dazu 100 gr Zucker nach

und nach 600 g. Mehl 3/16 l Milch etwas

Zitrone 1 Eßlöffel rum Verschnitt Zuletz

Kommt daran der Schnee von einem Ei

1 Päckchen Backpulver ausrollen   ausstechen

mit Marmelade füllen.

Sandtorte von Minna

¾ Pf. Mehl ¾ Pf Butter ¾ Pf Zucker

(knapp) 4 Eier 2 Vanillinzucker
				    1 Esslöffel Rum
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Schnecken

11/2 Pf Mehl 60 100 gr. Fett 2Eier, 100 gr. Zucker

30 gr. Heefe  etwas Milch. 

Kartoffelmarzipan

1 Pf. Kartoffeln 100 gr Zucker zus. kochen

Salzgurken

10 Liter Wasser 1 Pf Salz 1 Liter Essig

2 Eßlöfel Zucker 2 Eßlöffel saure Milch 2 Pakete

Gurkendoktor oder Salizil mit Kirschblätter und

Dill ein??ken (Zubereitung. Das kochende Wasser

auf Salz gießen Essig mit dem Wasser auf-

kochen lassen. Nachdem Gurkendoktor Milch und

Zucker daran machen Kalt auf die Gurken gießen

	      Kürbis einkochen 

Kuchen von Tante Minna

½ Pf. Mehl 3 Eier, das weiße zu Schnee

½ Pf. Zucker ¼ feine Mandeln 150 gr. Sul-

taninen 150gr.  Korinten ½ Teelöffel 

Backpulver.
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Bisquittorte

3 ganze Eier ½ Paket Backpulfer

100 gr. Mehl Kartoffelmehl 1 Eßlöffel

Zitronensaft 200 gr. Zucker

Im Kochtopf warm machen warm in

Die Springform machen und backen

Kleines Mürbegebäck

1 Mehl		 ½ Pf. Zucker 	 ¼ pf. Butter

2 Eier		  1 Port. Milei	 Priese Salz

abger. Zitrone 	¼ Backpulver	

Zubereitung Alle Zutaten vermengen Warten bis der

Teig keine Risse mehr zeigt und

½ Std. kaltstellen ausrollen mit Milch oder

Ei bestreichen und mit Zucker bestreuen

Butterkeks

¼ Pf Butter 	1/4  Pf Zucker	 2 Eier

1 Vanillinzucker	 ½ Pf Mehl 	 ¼ Pf Kartoffelmehl 

				    1Backpulver  	         
(Gustin)

Zubereitung. Butter, Zucker, Vanillezucker u. Eier

dickflüssig rühren, Weizenmehl Kartoffelmehl

u. Backpulver vermischt man .und gibt es gesiebt
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zu der schaumigen Masse u. knetet daraus einen glatten

Teig. Er wird dünn ausgerollt zu kleinen, runden Keks

ausgestochen u. diese auf leicht eingefettetem Backblech

leichtbraun gebacken.

1940

200 g. Sirup, Kunsthonig od. Marmelade.

100 gr. Zucker  90 gr. Fett , 15 gr. Pottasche

2 Eßl. Rosenwasser oder lauwarmes Wasser

2 Eßl.  entrahmte Frischmilch  375 Mehl

Pfeffekuchengewürz

Zubereitung  Sirup, Kunsthonig oder

Marmelade mit dem Zucker zusammen aufkochen

u. zu dem Mehl geben, das man in eine

Schüssel gesiebt hat. Das Gewürz, die Milch

und die in dem Rosenwasser aufgelösten

Pottasche hinzugeben u. den Teig gut durch-

kneten. Der Teig muss etwa 8 Tage ruhen. 

	 und wird dann noch einmal durchgeknetet

und zu Fingerdicke Rollen geformt

von denen man 1 cm lange Stückchen

Braune Pfeffernüsse
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abschneidet, die man mit den Händen nachformt

und auf einen inegefettetem Blech bäckt, statt 

Kunsthonig kann man auch gekauften Honig nehmen

Printen

1Pf Kunsthonig oder Sirup1/4 Pf. Mehl

175 gr. Zucker 1 Pr. Salz 1 Backpulfer

Zimt, Nelken, Anis, gehacktes Zitronat, Rosenwasser

Zubereitung den Kunstharighonig oder Sirup

mit dem Zucker aufkochen, alle Gewürze darunter

rühren, Mehl und Backpulfer vermengen und

mit der gekochten Flüssigkeit zu einem Teig

verkneten, den man bis zum nächsten Tage

in einem warmen Raum stehen läßt man

formt nun daraus Figuren, die man nach

dem abpacken und auskühlen mit einer Masse 

aus 2 Teel.  Zucker in einen Eßl heißem 

Wasser gelöst bestreicht.
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Spritzglasur

300 gr Puderzucker, 2 Eiweiß 1 Teelöffel

Zitronensaft

Alle Zutaten zu einer weißen Masse 

verrühren, der man gude Form geben kann,

ohne das sie auseinander läuft. Mit einem 

Spritzbeutel oder Tüte garnieren.

	 Färben mit Schokolade

		  „       „   Spinat

		  „       „   Safran

Schokoladenglasur für Torten

200 gr Schokolade	 40 gr. Palmin	 1/4 Puderzucker

2 Essl. Kakao		  3 Essl. Wasser

Zubereitung Schokolade, Kakao, Zucker Wasser

im Wasserbad vermischen,  Palmin erst

dann wenn alles glatt verrührt ist.

Zuckerglasur

225 gr Puderzucker, 3 Essl. Wasser

Hefeteig

2 (?) Pf. Mehl	 1 Pf. Butter 	1/4  Pf. Hefe

?  Liter Milch	 1 Pf. Zucker 2 Eier 

				    	 Zitrone

Hälfte genügt gut
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Bienenstich

250 gr. Butter	 1/4 Pf. süße Mandeln

250 gr. Zucker	,	 4 Esslöffel Milch

Zubereitung wie üblich

Hefeteig II für Sträußelkuchen

250 gr. Butter	 3/4 - 1 Pf Mehl

250 gr. Butter 1 Vanillinzucker

Weißer Pfefferkuchen gut

1 Pf. Mehl 	 4gr. gestoßene Nelken

360 gr. Zucker	60 gr. gehacktes Zitronat

3 Eier, 10 gr. Backpulfer 30 gr gehackte Mandeln

60 gr. Butter

4 gr Kardamon

Zucker und Eier schaumig rühren

alle Zutaten dazwischen mengen

Den Teig gut verarbeiten ausrollen

und ausstechen mit Ei bestreichen

mit Zitronat und in Scheiben

geschnittenen Mandeln belegen.

Sträußel (Streusel)
für Blech Kuchen
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Kartoffelzopf

250 gr Mehl, 50 gr. Zucker 1/4 Liter entr. Frisch-

milch 40 gr. Hefe 30 gr. Fett 1 Ei oder Milei

500 gr. geriebene Kartoffeln#

Man bereitet, wie üblich, einen Hefeteig, zu

dem mann zum Schluß die geriebenen gekochten Kartoffeln

giebt. Man teilt die Masse in drei Teile

und formt daraus einen Zopf, den man vor dem

backen noch einmal gehen läßt und mit etwas

Milch bestreicht.

Kartoffelbrezeln

250 gr. Mehl 250 gr. gekochte geriebene Kartoffeln

knapp 1/4 Liter entr. Frischmilch 20 gr. Fett, 30 gr.

Hefe, 40 gr. Zucker – Aus allen Zutaten einen

Hefeteig herstellen. Zuletzt die Kartoffeln zu

geben. Nachdem der Teig gegengen ist Brezeln

formen nochmals aufgehen lassen eventuell

mit grobem Zucker bestreuen bei Mittelhitze zu backen

Marzipan 

250 gr Puderzucker  250 gr. Gries 2-3

Eßlöffel Milch 8 Tropfen Mandelöl

1 Eßlöffel zerlassene Butter
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Zubereitung Gries und Puderzucker werden vermischt

und mit Milch, Butter und Mandelöl gut verrührt,

Dann formt man Kugeln die man Kakao oder

Buttermilchpulver wälzt

Marzipankartoffeln N. II

11/2 Tassen Milch 2 Tassen Gries 3 Tassen Zucker

1 Fläschchen Bittermandelöl oder etwas Bittermandel-

pulfer. Etwas Kakao oder Puderzucker

Zubereitung Kochen sie die Milch auf   streuen

sie unter Rühren Gries und Zucker hinein

und gießen sie das Bittelmandelö dazu. Kochen

sie das ganze 7 – 10 Minuten. Formen sie 

aus der noch warmen Masse kleine Bällchen

die sie in Kakao oder in gesiebtem Puderzucker 

Kartoffelhörnchen

250 gr. Mehl, 250 gr. Kartoffel, 125 gr

Zucker, 50 Gr. Butter, 2 Eier, 1 Prise Salz,

1/2 Päckchen Backpulfer Marmelade zum Füllen

Die Butter rührt man schaumig, giebt Zucker,

die ganzen Eier, Salz und Mehl hinzu mit 
dem Rest des Mehles vermischt man das
Backpulfer, die Kartoffeln kommen zuletzt in 
den Teig   knetet alles durch

rollen.
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Schokoladenguß

4 Teel. Zucker, 4 Teel. Kakaomischpulver, 1 Teel. Fett, 8 Teel. 

Wasser eventuell etwas mehr.

Alle Zutaten werden im Wasserbad erhitzt, bis der

Guß dünnflüssig ist.

Tassenkuchen

1 Tasse Zucker	  1 Tasse Milch	 1 Tasse Mehl

1 Tasse Gries, oder halb Gries u. halb Gustin

1 Ei ½ Päk. Backpulver u. Zitrone oder Mandelöl

Ei u. Zucker schaumig rühren, nach u. nach die Zutaten

zutun. Zuletzt das Backpulver unter rühren.

Solf über Obstkuchen

3 Eigelb das weiße zu Schnee, Zucker,

2 Löffel Mehl etwas Milch über den halb-

fertig gebackenen Kuchen gießen, wenn

man hat kann man statt der Milch Sahne

	 nehmen.
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Sonstige Rezepte
Rum-Topf

½ l guter Rum, besser ¼ l echten, französischen Branntwein u.

auf jedes Pf. beliebiger Früchte 1 Pf.Zucker. Die Früchte dürfen 

nicht überreif müssen selbstverständlich mit Ausnahmen von 

Johannis- Erd- und Himbeeren wenigstens nicht aufgespungen

sein, gut abgewischt werden. In der Wahl ist man Stachel-

beeren, Reineklauden und Äpfeln unbeschränkt.Der Branntwein

Oder Rum wird in ein sauberes gefäß (Steintopf) getan.

Dahinein legt man die Früchte zugleich mit dem Zucker.

(Es darf aber nicht gemischt werden sonst verdirbts). Mit

Erdbeeren macht man den Anfang, dann folgt Kirschen

wovon die Stiele zur Hälfte entfernt werden. Dann Aprikosen,

Pfirsiche, Mirabellen, auch Winterrüben u. geschälte

Melonen. Nimmt man viel Früchte, so kommt noch abends

Rum oder Branntwein hinzu. Hat man frische Früchte

hineingetan, so müssen die Früchte leicht umgerührt

werden. Der Topf muss stets mit festem Pergamentpapier

zugedeckt werden.

Fürst Pückler-Eis

Auf 1 l geschlagene Sahne nimmt man Zucker und

Vanille nach Geschmak u. ¼ pf. Zerbröckelter Makronen
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Dann teilt man die Masse in 3 Teile, füllt den 1. Teil weiß

in eine Gefrierbüchse oder in Ermangelung in 1 Puddingform.

Den 2. färbt man mit etwas gutem Saft rosa, u. füllt ihn

darauf, den 3. Teil mischt man mit geriebener Schokolade nach

Geschmak, u. füllt ihn ebenfalls dazu. Dann wird die Büchse

Gut geschlossen und in 1 Eimer mit klein geklopftem Eis u. 

Viehsalz verpackt. 5-6 Std.frieren lassen.

Wein Gelee (4-5 Pers.)

1Flasche Mosel, Zucker nach Geschmack u. den Saft einer Zitrone

aufkochen lassen. Dann 25 gr. rote in ¼ l heißemWasser

aufgelöste Gelatine dazugeben. Erkalten lassen, u. mit

Schlagsahne oder Vanillezucker zu Tisch geben.

Vanille-Eis

¾ l Sahne , ½ Stange Vanille, 70 gr. Zucker, 4-5 Eidotter. Dies

rührt man solange auf dem Feuer bis es vor dem Kochen  kommt

gießt es schnell in eine bereitstehnde Schüssel u. rührt die

Masse so lange, bis sie nicht mehr heiß ist, zieht den

festen Eischnee darunter u. füllt den Creme wenn sie ganz

kalt geworden ist, in die Gefrierbüchse. Die Büchse muss

fest im Eis stehen. Hierzu schlägt man dasselbe in kleine Stückchen

u. bestreut es mit ein paar Händen voll Viehsalz. Büchse



Minni Burmann –  M.B...90

Zurück zu den Indexseiten

u. Eismüssen in einer Höhe stehen. Nachdem das Gerorene

½ Std. gestanden hat, nimmt man den Deckel behutsam ab, 

u. rührt mit einem reinen Löffel die Masse gut durch. Schließt sie

wieder läßt sie nochmals ¼ Std stehen, rührt nochmals um

u. fährt so fort, bis sich die Masse nicht mehr rühren läßt.

Zu Vanille-Eis 1 heiße Schokoladentunke reichen.

Salzgurken   2.8. 1937   Burde

Auf 1 Ltr Essig 3 Ltr Wasser 3 Hände voll 

Salz, Nelken, Gewürz, Pfeffer Lorbeerblatt

Dill Estragon aufgekocht, dann kalt über

die Gurken gießen, bevor dieselben damit

Weinblättern, Dill Estragon eigelegt

worden sind, 2 Schichten Gurken, dann

eine Schicht Weinblätter.

 Kirschen einmachen

2 Pf. Kirschen, 1 Pf. Zucker, 2 Pf ausgesteinte

Kirschen mit 1 Pf. Zucker 24 Stunden

Stehen lassen. Nachdem Saft aufkochen

2 x kochen mit Salizzil ??? nachdem

Kochen mit Salizil unterrühren. 1Päckchen.
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Schneemilch mit eingemachten Früchten

1 Liter Milch, etwas Vanillezucker, 1 Prise Salz

60 gr Zucker, 30 gr Stärkemehl, 1 Ei oder 1 gehäufter

Teelöffel Milei, mit 4 Eßlöffel Wasser verquirlt

250 gr Kompott.

Das Stärkemehl wird mit etwas Milch von den

1 Liter angerührt, die übrige Milch bringt man

mit den Gewürzen zum Kochen und bindet sie

mit dem angerührten Stärkemehl und zieht das

mit wenig Wasser verquirlte Eigelb unter.

In Weingläser oder in eine Glasschale gibt man

das Kompott, füllt die Speise darüber und läßt

erkalten, Kurz vor dem anrichten schlägt man

das Eiweiß zu steifen Schnee den man auf die

Gläser oder auf die Schale in Tupfen ver-

teilt. Mann streut noch etwas Zucker und 

Zimt darüber und kann noch mit einigen 

Früchten verzieren.
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Nußkugeln

125 gr Puderzucker, 125 gr geriebene Nüsse oder Mandeln

Ein wenig Rumaroma oder Vanillinzucker, etwas

Rosenwasser, ein wenig Wasser, etwas Kakao oder

Puderzucker zum bestreuen.

Zubereitung Sieben sie den Puderzucker und ver-

mischen sie ihn mit den Nüssen. Geben sie das 

Rosenwasser Rumaroma oder Vanillinzucker dazu

und verrühren sie das ganze nach und nach mit

etwas Wasser, sie dürfen nur so viel Wasser

dazu geben, das die Zutaten eben zusammen-

halten Der Teig wird nachher leicht geknetet,

formen sie kleine Kugeln daraus, das sie in 

Kakao oder Puderzucker wälzen. Falls sie

genügend Kakao haben können sie etwas in

den Teig geben.

Pfannkuchen auf dem Blech gebacken.

500 gr. Mehl	 1/4 - 3/8 l. Milch

100 gr. Zucker	 40 gr. Fett

35 gr. Hefe	 1 Ei

abger. Zitrone 30 gr. Fett zum bestreichen 100 gr. Marmelade zur Füllung.
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Aniesplätzchen 

250 gr. Zucker	 250 gr.Mehl

4 Eier	 1 Teel. Anies oder abg. Zitrone

Zubereitung: Eier u. Zucker schaumig rühren Anies und

Mehl hinzugeben. Kleine Häufchen auf leicht gefettetes 

Blech setzen.

Spritzkuchen aus Kraatz

1 Pf Mehl

¾ ltr. Wasser	 Branntmasse schön trocken rösten

½ Pf. Butter	 14-16 Eier ergiebt 60 Stk.

etwas Zucker	 nicht zu heißese Fett.

Haferflockentorte

1 Pf. Haferflocken	 2 Pf. Äpfel zu Mus gekocht

½ Pf. Margarine	 gehackte Zitronenschale

½ Pf. Zucker	 gemahlenen Zimmt.

Zubereitung Zuerst werden Haferflocken, Zucker und 

gehackte Zitronenschale trocken verrührt.

Dann eine Schicht davo in eine gefettet Springform

gelegt, darauf Apfelmus mit Süßstoff gesüst und

gemahlenen Zimmt. Dann wieder 1 Schicht Haferflocken,

dann ¼ Pf. heiße Butter darauf gegossen, dann die andere
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Hälfte Apelmus darauf, dann die letzten Haferflocken

darauf , und ¼ Pf. heiße Butter darüber gegossen. Bei starker

Hitze ¾ Stunde schön braun gebacken.

Printen 

2 Pf. Mehl  reichlich 1 Pf. Honig 1 Pf. Zucker

1 Backpulver ½ Esslöffel Natron, je 1 Eßlöffel

feinen Zimmt, Nelken, Anis

Zucker mit ½ Tasse Wasser klar kochen. Dazu

Honig und die Gewürze dazu tun und

alles zusammen noch mal aufkochen, etwas in

abgekühlt in das Mehl gießen, dDas Backpulver

vorher mit dem Mehl vermengen.

noch mehr abgekühlt, Natron in einer halben Tasse

kaltem Kaffe auflösen den dazu tun. Dann

gut durchkneten  am besten bis zum nächsten

Tag stehen lassen nochmal durchkneten

2-3 Minuten stehen lassen auf dem Blech

stehen lassen.

Frau Hund		  schwache Hitze
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Vanille Zimmt Plätzchen

5 Eier	 1 Pf. Zucker

125 gr. Mandeln	 15 gr. Zimmt

375 gr. Mehl	 etwas Backpulver

	 ½ Std. schaumig gerührt.

Schokoladen Plätzchen

250 gr. Zucker	4 Eier

3 Eßl. Kakao	 125 Mehl

25 gr. Gustin oder 180 gr. Mehl.

Der Teig wird recht dick schaumig gerührt, dann

zieht man das Mehl unter.

Kleine Grießkuchen. (Teegebäck)

1 Ei	 125 gr. Zucker

125 gr. Grieß	 1 Eßlöffel Mehl

1 Päckchen Vanillezucker	 1 Priese Salz.

Ei und Zucker werden schaumig gerührt, dann das andere

nacheinander hinzugetan und gut durchgearbeitet.

Dann formt man kleine, möglichst hohe Häufchen, tut 

sie auf dem Blech, und backe in 10-15 Min. schön goldgelb.
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Griestorte

300 gr. Gries	 300 gr. Kartoffeln

200 gr. Zucker	 1 Tasse Milch

1 Ei	 1 Eßl. Fett

1 Backpulver

Man vermischt alles gut bis der Teig Blasen schlägt.

Aufschneiden, mit Pudding und Marmelade füllen.

Schokoladenguss von Tante Minna

150 gr. Puderzucker	 50 gr. Kakao

50 gr. Butter	 3 Eßl. kochendes Wasser

Biskuitrolle

2 Eier	 90 gr. Weizenmehl

3 Eßlöffel Wasser	 1 Päckch. Vanillezucker

100 gr. Zucker	 3 gr. Backpulver (1 Teelöffel)

	 1 Päck. Soßenpulver

Berliner Pfannkuchen (gut)

2 Pf. Mehl	 100 gr Schmalz

4 gr. Mehl	 Prise Salz     Zucker

40 gr. Hefe	           nach Geschmack

2 Eier
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Belag für Käsetorte

2 Pf.Käse  4 Eßlöffel Zucker, 4 Eier oder

weniger   / 1 Päckchen Vanillin Saßenpulver

Kartoffelkrümelkuchen

250 g. Weizenmehl 12 g. (4 gestr. Teelöffel) Back-

pulver 125 g. gekochte Kartoffeln gerieben  50 gr

geriebene Semmel 125 gr. Zucker 1 PäckchenVanillin-

Zucker Rum Aroma  etwas Salz  1 Ei  35 gr Mar-

garine oder Schmalz   500 gr. Äpfel oder 200 gr. Mar-

melade.

Zubereitung Mehl u. Backpulver werden gemischt

in eine Schüssel gesiebt und mit den geriebenen

Kartoffeln und der geriebenen Semmel vermengt

in der Mitte wird eine Vertiefung gemacht

Zucker Gewürze  Ei  die zerlassenen Butter werden

 ? abgekühlte  werden heinein gegeben und zu

einem Brei verrührt  mann zerbröckelt den Teig

zu kleinen Krümeln  sollte der Teig nicht 

krümmeln giebt man etwas Wasser höchstens

1 Eßlöffel dazu Die Hälfte der Krümeln
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füllt man in eine gefettete Springform giebt

die Äpfel geraspelt oder Marmelade darauf und

den Rest der Krümeln darüber. Backzeit etwa

35 Minuten bei guter Hitze.

			   100 gr. Butter ½ Pf. Zucker 4 Eier

1 Pf. Grieß  1 Zitrone 1 Vanillinzucker 1Pf. Kartoffel

11/2 Backpulver.

Napfkuchen v. Frau Halama

1 Pf. gekochte geriebene Kartoffeln vom Tage

vorher 1 Pf. Gries, Rum Aroma, Zitrone 

2 Backpulver, 375 gr. Zucker,  alles zusammen

mengen dann durchkneten, fester Teig.

Pfefferkuchen (Frau Förster Hahn)

3 Pf Mehl	 3 Eier

1 Pf Zucker	 1 Pf. Syrup

¼ Pf. Fett	 10 gr. Potasche

10 gr. Hirschhornsalz	 2 Löffel Kakao

   1 Löffel Kuchengewürz.

Napfkuchen
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		     Küchenzettel 

		  für eine Woche

Sonntag

Waffeln

80 g Hafermehl, 80 g Puddigpulfer, 80 g Weizen-

mehl,  2 Eßlöffel Zucker, 1 Prise Salz, 1 gestrichener

Teelöffel Hirschhornsalz, oder 21/2 gestrichene Teelöffel 

Backpulver u. Vanilliaroma mit einem ¼ Liter 

Wasser zu flüssigem Teig verrühren in heißem 

Waffeleisen füllen.

Mohnschnecken

1 Pf. Weizenmehl 3 Eßlöffel Kartoffelmehl 2 Eßl.

Zucker 1 Backpulfer oder  35 gr. Hefe und etwas

Wasser einen ziemlich festen Teig bereiten

200 g. Mohn in ¼ Liter Wasser oder Milch

kurz aufzukochen dann durch den Wolf drehen

mit 3 gestrichenen Eßlöffel in kaltem Wasser

angerührten Puddingpulfer, wieder kurz

aufkochen, zuckern und auf den Teig streichenen

zusammenrollen in Springform backen.
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Seife kochen

4 Pf. Schwarten 1 Pf Seifenstein 3 Liter

Wasser    2 x Kochen

oder 3 Pf Fett 1 Pf. Seifenstein 2 Liter Wasser

Schnaps

2 Pf. geriebene Kartoffeln, 2 Pf. Zucker

1½ Liter abgekochtes Wasser

5 Pfennige Hefe, 10 Pfennig Kümmel.

10 Tage stehen lassen.

Kochkäse

½ Lit. Molke mit einem getrichenen Teelöffel

Kümmel eine Weile kochen (Vorsicht kocht leicht über)

Nun reiben wir zwei rohe geschälte Kartoffeln und

zwei Pellkartoffeln, tun sie in die Molke. geben ein

Löffel Mehl und eine Prise Salz dazu und kochen.

etwas Fett verfeinert den Geschmack.
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1. Suppen
Klare Fleischbrühe mit Reis

1 Pf. Rindfleisch	 1 ½ l Wasser	 Suppengrün

1 Zwiebel	 60 gr. Reis	 Salz nach Geschmack

Zubereitung Fleisch waschen, mit kalten Wasser ansetzen 

nach einer Stunde Suppengrün hinzugeben, 2-3 Std.

langsam garkochen

Reis waschen, brühen in der kochenden Flüssigkeit

garkochen lassen
Erbsensuppe mit Speck

½ Pf. Erbsen 	 30 gr. Speck 	 20 gr. Mehl		

Suppengrün	  1 Zwiebel	 Salz und Gewürzkraut.

Zubereitung: Erbsen verlesen, waschen, am Abend zuvor 

einweichen. Morgen mit allen Zutaten außer Mehl u.

Speck aufs Feuer bringen. Den Speck schneidet man in Würfel

Läßt ihn ausbraten, die Zwiebel darin gar schmoren u.

röstet das Mehl darin hellgelb. Verrührt es mit Brühe

u. mischt es mit der Suppe die nun noch 10 Min. kochen 

muß.

1
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Biersuppe mit  Schneeklöße
	 ½ l Milch		  50 gr. Zucker
	 ½ l Bier		  1 Priese Pfeffer
	 25 gr. Mehl	  1 Ei	 1 Stckch. Zimmt
Zubereitung  Das Mehl mit etwas Bier kalt verrühren
das übrige Bier mit den Gewürzen zum Kochen bringen.
Das angerührte Mehl dazu geben und aufkochen lassen.
Die erwärmte Milch ebenfalls dazugeben, mit Zucker Salz
Abschmecken u. mit dem Eigelb abziehen. Eiweiß zu 
Schnee schlagen. Klößchen im Wasserbad 5 Min. ziehen 
lassen u. auf die fertige Suppe setzen.

Gemüsesuppe

	 1 Pf. Gemüse	 40 gr. Butter
	 2 l Wasser o. Fleischbrühe	 40 gr. Mehl
Salz n. Geschmack. (Möhren, Sellerie, Porre,
Wirsing, Kohlrabi. Blumenkohl o. Spargel. Karotten.
und junge Erbsen.
Zubereitung Gemüse waschen, putzen, in Scheiben u. 
Streifen schneiden, wenn Brühe vorhanden mit etwas
Wasser u. Salz garkochen. Letztere Gemüse, ein 1/2 



Buch 1- Herta Schwabe –   1-H.S...3

Zurück zu den Indexseiten

Std. nachdem aufsetzten, ersthinzugeben. Butter + Mehl hellgelb
rösten, mit dem Gemüsewasser ablöschen, Gemüse u. Fleischbrü-
he hinzutun u. zusammen einmal aufkochen lassen.
gehakte Petersilie nach Geschmack daran geben.

Apfelbrotsuppe

	 ¼ Pf. Brot	 2 l Wasser
	 ½ Pf. Äpfel	 Stg zimmt (/) Zitronenschale
	 20 gr. Butter	 Nelken Zucker + Salz nach Geschmack.
Zubereitung Die vorbereiteten Äpfel werden mit allen
Zutaten außer Butter gargekocht. Die Suppe durch ein
Sieb gerührt mit Butter + Salz. Zucker abschmecken.
Jetzt kann man noch aus(pur?)gequollene Korinthen
mitkochen lassen.

Hafergrützsuppe

60 gr. Grütze	 20 gr. Butter	 Zucker+ Salz
1 ¼ l Wasser 	 2 Semmel	 n. Geschmack.
Zubereitung. Die Hafergrütze in einem Durchschlag
waschen. Mit kaltem Wasser ansetzten u. 1 ½ Std.
langsam weichkochen lassen. Dann durch ein 
Sieb rühren. Mit Salz, Zucker u. der hälfte der 

3
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Butter abschmecken. Semmel in Würfel schneiden 
u. in der Pfanne mit dem Rest der Butter rösten
u. in die Suppe geben.

Einlaufsuppe (Brühe Grundrezept)
	 1 Ei	 30 gr. Meh	 1 ¼ Brühe
	 3 Eßl. Milch	 1 Prise Muskat	 Salz n. Bedarf.
Zubereitung. Milch, Ei, Mehl, Muskat u. Salz zu ein-
nem dickflüssigen Teig rühren u. tropfenweise in die
kochende Fleischbrühe geben. 5 Min. am heißer Stelle
ziehen lassen. 

Weinsuppe m. Schneeklößen
	 ¾ l Apfelwein	 1 Stckch. Zitronenschale
	 ½ l Wasser	 Salz + Zucker n. Geschmack.
	 1 Stckch. Zimmt	 1 Eßl. Kartoffelmehl
		  2 Eier
Zub. Wein, Wasser Gewürze u. Zucker zum Kochen brin-
gen. Mit Kartoffelmehl ansämen u. mit Eigelb legie-
ren. Schneeklöße herstellen und auf die fertige Sup-
pe setzen.

4
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Mandelmilchsuppe

1 ¼ l Milch	 2 Eierschnee	 Zucker+30 gr. s. Man-
deln	 25 gr. Kartoffelmehl 		  Salz nach
2 Eigelb		  1 Stckch. Zimmt
			   Geschmack
Zub. Die geriebenen Mandeln werden mit der heißen
Milch über(brüht)gossen kocht sie mit Salz Zucker u. Zimmt 
Auf, dickt mit Kartoffelmehl an und legiert mit
Eigelb. Eiweißklöße setzt man auf die fertige
Suppe.
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2. Fleischgerichte
Gulasch

1 Pf. Rindfleisch	 1 große Zwiebe 	 Mehl(verm.Salz)+ Pfeffer
50 gr. Speck	 oder Butter	 20 gr. Mehl
Zubereitung. Fleisch waschen und in 2 cm große Stük-
ken schneiden. Speck ausbraten, die Zwiebel darin hellbraun 
dämpfen. Das Fleisch in Mehl wälzen u. mit Salz in
das kochende Fett hinzutun. Wenn es gar ist mit 
Salz und Pfeffer abschmecken u. mit Mehl nach Bedarf
ansämen.

Lungenhaschee

2 Pf. Lunge + Herz	 30 gr. Salz
4 l Wasser	 60 gr. Zwiebel
1 Ggd.(verm. Gwd))	  Suppengrün 	 40 gr. Fett
50 gr. Mehl	 40 gr. Zwiebel	 1 Priese Pfeffer
Zitronensaft	 Salz n. Geschmack.
Zubereitung. Herz u. Lunge mit dem Wasser
Suppengrün, Zwiebel, Gwd. (?) + Salz garkochen las-
sen. Zur Tunke schwitzt man die Zwiebel u. Mehl
in dem Fett hellgelb, mit der Fleischbrühe ab.

5
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löschen, gibt das durchgedrehte + halb geschnittene

Fleisch hinein. Schmeckt ab mit Pfeffer + Salz+

Zitrone u. kocht alles tüchtig auf.

Kohlrouladen

2 Pf. Weißkohl	80 gr. Schweinefett	 10 gr. Mehl

Zur Füllung. 	 1 Pf. Gehacktes	 12 gr. Zwiebel

1 Priese Pfeffer	 10 gr. Salz	 ½ l Wasser

Zubereitung. Kohl k. Zeit brühen entblättern die größten 

Adern entfernen. Füllung herstellen von allen Zutaten

Außer Schweinefett + Mehl. Aus einem Kohlblatt

u. etwas von der Füllung ein Röllchen wickeln in 

dem Fett anbraten u. langsam gardünsten.

Tunke vor dem Anrichten mit Mehl andicken,.

Geschmorte Bratwurst

	 1 Pf. Bratwurst	 20 gr. Zwiebel

	 20 gr. Butter	 20 gr. Brotrinde

	 1 Zitronenscheibe	 1 Lorbeerblatt

	 1 Nelke	 1 Teel. Kartoffelmehl

	 ¼ l Wasser	 Salz n. Geschmack.

Zubereitung. Die Würste mit heißem Wasser über-

17
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gießen abtrocknen u. mit der Butter von allen

Seiten anbräunen. Alle Zutaten, außer Kartoffel-

Mehl daran geben u. ½ Std. schmoren lassen. Würste

herausnehmen. Tunke andicken aufkochen las-

sen u. durch ein Sieb geben.
Gebratene Leber m. dunkler Tunke (Grundrezept)

	 1 Pf Leber	 4 Eßl. Fett	 1 Teel. Salz

	 2 Eßl. Mehl	  	 1 Zwiebel

Zubereitung:  Leber häuten, Sehnen entferne in dünne 

Scheiben schneiden u. mit Salz bestreuen. In Mehl 

wenden u. in dem heißen Fett unter öfterem Wenden u.

befüllen langsam braun braten. Zwiebel im selben

Fett bräunen u. über die Leber geben. Die Pfanne mit

etwas Wasser auskochen u. ebenfalls darüber gießen.
Dunkle Tunke

	 2Eßl. Fett	 1/2 l Wasser	 5g Butter

	 2 Eßl. Mehl		        Salz nach Geschmack

Zub. Fett u. Mehl braun rösten, das Wasser unter

Rühren hinzutun. Mit Butter u. Salz abschme-

cken

18



Buch 1- Herta Schwabe –   1-H.S...9

Zurück zu den Indexseiten

19

Gebratene Schweinekoteletts

	 1 Pf. Kotelett 	 50 gr. Fett	 1 Eßl. Mehl
	 1 Ei Salz	 30 gr. Butter	 2   “    ger. Semmel
Zubereitung:  Fleisch waschen, auf beiden Seiten klo-
pfen u. mit Salz bestreuen. In zerschlagenem Ei, 
vermischt mit Mehl, Semmel u. etwas Milch wenden
in dem dampfendheißen Fett 10 Min. schön braun 
braten. Die fertigen Koteletts auf einer erwärmte
Schüssel legen, die Butter bräunen u. darüber geben.
mit Zitronenscheiben belegen. 

Bratklops

	 1 Pf. Gehacktes	 1 Semmel	 1 geh. Zwiebel
	 Pfeffer, Salz n. Gesch.	 1 Ei	 4 gr. Fett
Zub.  Alle Zutaten gut vermengen mit Salz u. Pfeffer
abschmecken. Flache Klöße Formen u. auf beiden Seiten
schön braun braten. Zw
iebelscheiben im zurückgebliebe-
nen Fett hell rösten. Die Pfanne mit Wasser auskochen
u. beides über die Klopse geben
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Schweinebraten

	 1 ½ Schweinefleisch 	 1 Zwiebe	

	 ½ kochendes Wasser	 Salz.

Zub. Fleisch waschen, klopfen mit dem kochenden 

Wasser ansetzen. Gewürze hinzugeben, gut u. oft 

befüllen, evt. Wasser nachgeben. Die Soße mit Kar-

toffelmehl binden.
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3. Braten
Rinderschmorbraten

1 ½ Pf. Rinderfilet oder Keule	   50 gr. Speck	 ¼ Pf. Butter

1/8  l saure Sahne 	 40 gr. Salz	 1 kl. Zwiebel.

Zubereitung. Fleisch waschen, klopfen von Haut und

Sehnen befreien. Speck in Keile schneiden, in Salz 

wenden u. den Braten damit spicken, in die Pfanne

legen. Butter in einem Topf kochen lassen, bis ein

bläulicher Dampf aufsteigt. Fleisch damit übergie-

ßen u. in den Ofen schieben. Alle 5 Min. begießen, nach

u. nach heißes Wasser hinzugeben. 10 Min. vor dem 

anrichten die Hälfte der Sahne dazugeben u. mitbraten

lassen. Den Rest mit dem Mehl anrühren u. die Tunke

sämig machen
Schweinebraten

	 1 ½ Schweinefleisch 	 1 Zwiebe	

	 ½ kochendes Wasser	 Salz.

Zubereitung. Fleisch waschen, klopfen mit dem kochen-

den Wasser ansetzen. Gewürze hinzugeben, gut u. 

oft befüllen, evt. Wasser nachgeben. Die Soße mit Kar-

toffelmehl binden.
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4. Saucen
Fruchtsafttunke

	 ¼  Saft 	 ¼  l Wasser
	 1 Stckch Zitronenschale	 10 gr. Kartoffelmehl
Zubereitung. Das Wasser m. der Zitronenschale zum Ko=
chen bringen. Das aufgelöste Kartoffelmehl hinein
rühren u. aufkochen lassen. Fruchtsaft hinzugeben
alles zusammen heißwerden lassen u. mit Zucker
abschmecken.

Vanillinsauce 

	 ½ l Mich	 ¼ Stg. Vanillie
	 1 Löffel Butter	 1 Eigelb et. Salz
	 2     “     Zucker	 20 gr. Kartoffelmehl
Zubereitung. Milch mit Butter Zucker, Salz, Vanillie zum
Kochen bringen. Das aufgelöste Kartoffelmehl bringt
man unter beständigen rühren zum Kochen und
legiert mit dem Eigelb

Dunkle Tunke (Grundrezept)

2 Eßl. Fett, 2 ½ Eßl. Mehl ½ l Wasser 5 g. Butter Salz n. Geschmack
Zub. Fett u. Mehl braun rösten, das Wasser unter Rühren hinzu-
geben mit Butter und Salz abschmecken. 
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Helle Tunke (Grundrezept)

	 40 gr. Fett	 ½ l Flüssigkeit

	 40 gr. Mehl	 Salz nach Geschmack

Zub.  Das Mehl in dem Fett schwitzen, mit der Flüssigkeit

ablöschen. 

Diese Sauce (Grundsauce) verwendet man zubereitet mit

Meerrettich, Kapern, Kräutern u.s.w.. Als Frikassee 

u. einfache holländische Sauce (Bechamelsauce)
Holländische Sauce

	 40 gr. Fett	 1 Prise Muskat

	 40 gr. Mehl 	 1 Prise Salz

	 ½ l Wasser    1Ei	 Zitronensaft

Zub. Die Grundsauce (helle Tunke) mit Zitrone Muskat, Salz

abschmecken. Mit Eigelb legieren.

42
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5. Gemüse und Pilze
Jägerkohl

2 Pf Kohl	 25 g Speck	 1/8 l saure Sahne

2 l Wasser	 30 g Zwiebel	 3 Eßl. Essig

20 gr. Salz	 1 P Pfeffer	 Salz n. Geschmack

Zubereitung. Weißkohl in Streifen schneiden o. hobeln. Kurze

Zeit im Salzwasser kochen lassen. Speck in Würfel schneiden, 

u. ausbraten. Die gewiegte Zwiebeln darin gelb dämpfen.

Den Kohl + etwas von dem Kochwasser hinzugeben u. ihn

darin weich dämpfen. 1/2 Std. vor dem Anrichten Sahne

u. Essig daran geben u. mit Salz + Pfeffer abschmecken.

Rotkohl

2 Pf Rotkohl	 2 Eßl. Zuvker	 ½ l Wasser

½ Pf Apfel	 2   “   Fett	 1 Zwiebel

1 Teel. Kartoffelmehl	 Salz u. Essig nach Geschmack

Zub. Kohl waschen recht lang u. fein schneiden. Fett u.

Zwiebel schwitzen, Kohl Wasser, Apfel etwas Essig u.

Zucker dazugeben u. langsam garschmoren. Vor 

dem Anrichten sämig machen, mit Salz, Zucker u.

Essig abschmecken.
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Schoten u. Möhren

1Pf Möhren,	 50 g Butter	 Zucker und

1Pf Schotenkerne	 10 gr. Mehl	 Salz nach

½ l Wasser	 1 Teel. Gew. Petersilie	 Geschmack

Zubereitung: die sauber vorbereiteten Schoten und

Möhren werden in der Butter angeschwitzt, Wasser u. 

etwas Salz dazugegeben u. weichgekocht. Das Mehl

darüber gestäubt, durchgekocht, mit Zucker u. Salz 

abgeschmeckt mit Petersilie angerichtet.
Gemischtes Gemüse

2 Pf Gemüse	 60 gr. Butter

½ l Wasser	 20 gr. Mehl

10 gr Salz	 1 Teel. gew. Petersilie

Zubereitung. Die sauber vorbereiteten Gemüse auf-

setzen, die am längsten Zeit gebrauchen zuerst in 

den Topf geben, nach u. nach die anderen hinzufü-

gen mit 20 gr Butter und etwas Salz garkochen.

Das Mehl in 30 gr. Butter hell schwitzen. Mit dem 

Gemüsewasser ablöschen, an das Gemüse geben.

Durchkochen lassen, mit Salz u. Zucker, 10 gr. Butter

u. gew. Petersilie abschmecken.
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Blumenkohl m. holl. Sauce

11/2 Pf Blumenkohl	 Salz	 1 pr. Zucker
Zub. Blumenkohl waschen, putzen u. in leichtem Essig- 
o. Salzwasser legen. Im leichte Salzwasser gar-
kochen. Mit br. Butter od. holl. Sauce anrichten.

Sauerkohl

	 11/2 Pf Sauerkohl	 1 Zwiebel
	 40 gr. Fett od. Speck	 Essig u. Salz n. Geschmack
	 ¼ l Wasser	 1Prise Zucker
	 Kartoffelmehl
Zubereitung.  Kohl kurz waschen, Zwiebeln in dem Fett 
schwitzen, den Kohl u. Wasser hinzugeben und weich-
kochen, dann sämig machen mit Zucker u. Essig ab-
schmecken (Salz auch)
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6. Fische
Maränen in Gelee

2 Pf Maränen	 ¼ l Essig	 ¾ l Wasser

1 Gwd.	 8 B. w.Gelatin	 1 g Zwiebel

Sellerie	 Petersilienwurzel	 Salz n. Geschmack

Zub. Sellerie, Petersilienwurzel, Zwiebel werden in dem

Wasser gargekocht. Der Essig, Gwd. u. Salz hinzugeben

u. die sauberen Maränen hineingelegt man läßt

sie in wenigen Min. garziehen. Nimmt sie heraus

gießt die Flüßigkeit durch ein Sieb,gibt die aufge-

löste Gelatine hinzu, schmeckt mit Salz u. Essig

ab gießt diese auf die Maränen und läßt alles er-

starren.

Maränen in polnischer Sauce

2 Pf Maränen	 ¼ l Braunbier	 50 gr. Butter

1 Scheibe Schwarzbrot	 ¾ l Wasser	 brauner Pfefferkuchen

1 große Zwiebel	 2 Zitronenscheiben	 Saft ½ Zitronen

Sellerie u. Petersilienwurzel Essig u. Salz Zucker

nach Geschmack.

Zub. Suppengrün, Zwiebel, Brotrinde mit dem
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Wasser 1/2 Std: kochen lassen, jetzt das Bier u. die Zitronen-

scheiben hineingeben u. zum Kochen bringen. Durch ein 

Sieb geben u. dann die Maränen garziehen las-

sen , wieder raus nehmen u. in eine erwärmte Schüs-

sel legen. Die Tunke macht man mit dem gerb. Pfef-

ferkuchen od. Mehl bindig. Schmeckt mit Butter, Zucker,

Salz, Zitronensaft od. Essig ab, rührt sie durch ein Sieb

u. gibt etwas davon (durch ein) über die Fische. Mit

Rotwein abgeschmeckt wird die Tunke noch feiner.

Die Tunke eignet sich auch gut zu Karpfen u. Bleie
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Maränen nach Menzer Art

2 Pf Maränen	 1 gr. Zwiebelk 	 Salz u.

20 gr Butter 	 1Gwd 1l Wasser	 Zucker nach

30 gr Mehl 	 40 gr. Speck 1Eßl. Essig	 nach Geschmack

Zubereitung. Zwiebel, Gewürzdosis, Essig werden mit 

dem Wasser tüchtig gekocht. Die vorbereiteten

Maränen läßt man darin garziehen. Speck aus-

braten, Mehl darin dunkel rösten u. zu den Fisch-

en geben. Mit der Butter, Essig, Butter u. Salz 

abschmecken.
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7. Wild und Geflügel
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8. Crems + Speisen
Rote Grütze aus Grieß

1 l Fruchtsaft	 Saft einer ½ Zitrone
¼ Pf Grieß	 Zucker nach Geschmack

Zubereitung. Saft zum Kochen bringen mit Zitrone. Den
Grieß langsam dazurühren, bis die Masse gar u. 
dick ist.

Weingelee

½ l Wein	 ¼ Pf Zucker 	 Saft einer ½ Zitrone
½ l Wasser	 1 Stckch. Zitronenschale	 12 Blatt Gelantine
		  1/3 weiß 2/3 rot

Zubereitung. Zitronenschale in den Wein legen, damit
derselbe den Geschmack annimmt. Zucker im Wasser läu-
ter, erkalten lassen, die aufgelöste Gelantine u. Zi-
tronensaft durch ein Sieb hinzugeben, mit dem Wein
vermengen. Schale heraus nehmen, abschmecken u. in
eine Glasschale füllen (zum Stürzen 16-18 Blatt Gelantine)

Zitronencreme

4 Eigelb	 4 Eßl. Zucker
4 Eierschnee	 4 Bltt weiße Gelantine
Zitronensaft n. Bedarf	 Abgeriebenes ½ Citrone.
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Zubereitung. Eigelb, Zucker, Saft u. Abgeriebenes der

Zitrone 1/2 Std rühren. Gelatine auflösen, durch ein Sieb

hinzugeben. Wir die Masse dicklich gibt man sie

in den geschlagenen Eierschnee

Bemerkung. Statt Zitrone kann man Apfelsinen,

Ananas , Rum u. s. f. als geschmackgebende Zutat

verwenden.
Apfelsinenkreme

4 Eigelb	 4 Bl. Gelatine	 4 Eierschnee

4 Eßl. Zucker	 2 Apfelsinen	 Abger. ½ Zitrone

Zubereitung. Eigelb und Zucker schaumig rühren, Apfelsinen-

saft u. Abgeriebenes einer ½ Zitrone hinzutun. Die auf-

gelöste Gelantine durch ein Sieb hinzutun, den Eier-

schnee unterrühren. Wenn die Masse dicklich wird den 

Eierschnee rühren.
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9. Kompott
Pflaumen (getrocknetes Backobst)

1Pf Pflaumen	 1 Nelke + Mehl 

40 gr Zucker	 1 Stckch Zimmt

Zubereitung. Pflaumen waschen, mit dem Weichwasser

Zucker und den Gewürzen aufsetzen. Die gargekochten

Früchte in eine Schüssel legen, den Saft m. dem Kar-

toffelmehl an sä(u)men u. über die Pflaumen gießen.

füllen.
Apfelkompott

2 Pf Apfel	 ¼ l Wasser

¼ Pf Zucker	 1 Stckch. Zitronenschale

Zubereitung. Die Apfel werden gewaschen, geschält u. 

sorsam vom Gehäuse befreit, geteilt. Im geläuter-

ten Zucker glasig- u. weichkochen.
Kürbis in Essig + Zucker

6 Pf Kürbis 	 3 Pf Zucker	 11/4 l Essig

Ingwer   Stangenzimmt  Zitronenschale  Nelkensalz

Zubereitung. Kürbis am Tage zuvor schälen, die Kerne

herausnehmen u. in Stck. schneiden. Mit dem Essig +
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Salz vermengen u. durchziehen lassen. Am nächsten Tg.
abgießen in ein Kochtopf und Gewürz u. damit
aufkochen u. den Kürbis darin garkochen lassen. Die Nel-
ken in ein Mullläppchen binden u. nach dem Kochen heraus-
nehmen. ( Die Kürbisse werden sonst erkalte(t) schwarz)
Die K. in einen Steintopf tun, den Saft noch 1 Std.
sirupartig einkochen und übergießen.

Kirschkompott

2 Pf Kirschen	 1/5 l Wasser
1 Stckch. Zimmt	 1 Teel. Gustin
150 Zucker 

Zub. Zucker im Wasser läutern, Zimmt hinzutun
Die gewaschenen, entsteinten Kirschen darin garkoch-
en mit dem aufgelösten Gustin sämig machen.
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10 Salate
Kartoffelsalat

2 Pf Kartoffeln	 1 Zwiebel

¼ l Brühe od. Wasser	 4 Eßl Oel

1 Prise Pfeffer	 1Teel. gehackte Petersilie

Zub. Die gekochten abgezogene Kartoffeln werden in

dünne Scheiben geschnitten u. mit Brühe oder Wasser über-

gossen. Die anderen Zut. hinzugefügt u. alles vorsichtig

durchmengt verfeinern kann man den Salat mit

Eigelb u. saurer Sahne. Man garniert mit Peter- 

silie und Gurkenscheiben.
Heringsalat

1 Pf gekochte Kartoffeln	 2 große Äpfel

2 gewässerte Heringe	 1 Teel. Senf

1 saure Gurke	 4. Eßl. Öel

1 Prise Pfeffer	 1 gewiegte Zwiebel

Essig, Zucker, Salz nach Geschmack

Zubereitung. Die enthäuteten und entgräteten Heringe, Gurken, Äpfel

u. Kartoffeln werden in kleine Würfel geschnitten. Die 

anderen Zutaten hinzugefügt u. alles durcheinan-
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der gemengt. Mit Essig, Salz u. Zucker abgeschmeckt.

Verfeinert wird der Salat durch etwas eingemachten

Kürbis, rote Rüben, gehackte Sardellen, Fleischreste u.

Majonnaise

Man verziert ihn nach Belieben  mit Salatblättchen,

Petersilie, Gurkenscheiben u.  Kapern, oder mit gegehak-

kten Eiweiß, Eigelb u. eingemachten Früchten.
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11. Puddings Aufläufe u. Klöße
Klöße m. gekochten Kartoffeln

3 Pf. gekochte Kartofelln	 30 g.  Fett zum Rösten

1 Semmel	 20 g Salz

1/3 l Milch 	 300 g Kartoffelmehl

Zubereitung. Die kalten Kartoffeln reiben, werden mit

Kartoffelmehl +Salz vermischt und mit der kochenden 

Milch überbrüht. Die in Würfel geschnittene + geröstete 

Semmel gibt man beim Formen in die Mitte eines 

 jeden Kloßes, die man in kochendem Wasser 20-30 Min.

garziehen läßt.

Grießpudding

	 1/2 Pf. Grieß	 4 Eier

	 1l Milch	 50g Butter

	 60g Zucker	1/4  Stange Vanillin

	 20g Mandeln	 10g Fett z. Form.

Zubereitung Milch,Vanillin und 10 gr. Butter zum Kochen

bringen, Grieß hineinrühren u. einen steifen Brei

daraus kochen. 40 gr. Butter schaumig rühren.Eigelb,

Zucker u. die gehackten Mandeln hineingeben, den Grießbrei
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mit der Masse verbinden, den Eischnee leicht untermen-
gen u.in eine vorbereitete Puddingform füllen, diese
1 Std. im Wasserbad kochen lassen. Man gibt Frucht-
safttunke dazu.

Reisauflauf

	 1/4 Pf. Reis	 3/4l Milch
	 70gr. Butter 	 40gr. Zucker
	  4 Eier	 30gr. Sultaninen
	 1 Stck g. Zitronenschale 	 1 Stch Zimmt
Zub. Aus dem gebrühten Reis, der Milch,10 gr. Butter
Zitronenschale u. Zimmt einen Reisbrei bereiten.                    
Die Körner müssen ganz bleibedoch weich kochen.
Inzwischen die Butter mit dem Eigelb u. Zucker schau-   
mig rühren, den erkalteten Reisbrei, die Sultaninen
und den Schnee darunter mengen.Die Masse in ei-
ne mit Butter ausgestrichene Form füllen,u. im
Ofen bei guter Oberhitze 1/2 - 1 Std. backen. Kirschkom-
schmackhaft dazu
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Hefeklöße m. Backobst

	 1Pf. Mehl	 30 gr Hefe

	 1/4l Milch	 1Eßl Zucker

	 2 Eigelb	 Salz nach Bedarf

	 30gr. braune Butter

Zubereitung: Aus dem Zucker, Hefe u. Milch in der Mitte

des gesiebten Mehls ein Hefestück herstellen u. 1/2 

 Std. aufgehen lassen. Dann gibt man die anderen

Zut. hinzu, schlägt den Teig bis er blasig ist und

läßt ihn nochmals aufgehen. Formt Klöße da-

raus, legt sie auf ein bemehltes Blech und läßt

sie noch eine halbe Std. an der warmen Stelle ste-

hen. Kocht sie dann in 15 Min. im Salzwasser gar

reist sie dann mit 2 Gabeln etwas auf u. betreufelt

sie mit der br. Butter.
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12.Backwerke
Pfannkuchen

	 500gr. Mehl	 1/8l Milch

	 40 gr. Hefe	 100 gr. Zucker

	 2 g. Eier	 100 gr. Fett

	 Zitrone 	 Salz

	1/2  Pf. Marmelade 	 Backfett nach Bedarf

Zubereitung. Hefestück gehen lassen alle Zutaten

darin verrühren ohne Butter. Die Butter erst

nach dem zweiten gehen vor dem Ausrollen

hinzutun.

Mürbteig (Grundrezept)

	 1 Pf. Mehl 	1/2  Pf. Butter 	 1 Eßl. Rum

	1/2  Pf. Zucker	 1-2 Eier	1/2  Backpulver

Zubereitung. Der Mürbteig u. Kaltteig muß schnell 

im kalten Raum verarbeitet werden. Alle Zutaten

mit einem Holzlöffel verrühren,dann mit den

Händen kneten bis sich keine risse zeigen. Teig

1 Std. ruhen lassen noch besser 1 Tag (gebacken im Ofen)
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Räderkuchen (im Fett)

	 70 gr. Butter	 3 Eier

	 100 gr. Zucker	 1 Backpulver

	 1 Pf. Mehl 	 1 Vanillinzucker

	 1/4l Milch 	 80 gr. Puderzucker

Zubereitung. Alle Zutaten außer Puderzucker mit

einem Holzlöffel verrühren, m. d. Händen glatt

kneten u. 1/2 - 1 Std. ruhen lassen.den Teig messer-

rückendick ausrollen, mit dem Kuchenrädchen

4cm breite + 12 cm lange Streifen schneiden.In

die Mitte eines jeden Streifens rollt man einen

kleinen Einschnitt, zieht das eine Ende des Kuchens

hindurch, bäckt die Kuchen in heißem Fett schön

braun und glasiert mit Puderzucker. 

Bisquitrolle als Baumstamm

5 Eier	 80 g. Butter	 1 Vanillinzucker

100 gr. Zucker	 90 gr. Gustin

zum Creme

	 100 gr. Butter 	 125 gr. Schokolade

	 100 gr. Zucker	 1 Eigelb
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zur Füllung.  1/2 Pf. Marmelade

zur Garnierung. 1/2 Pf. Pistazien

Zubereitung des Teiges. Eigelb,50 gr Zucker u.Van

ebenfalls + zieht dieses vorsichtig mit der schneerutr un-

ter die Eimasse,, vermengt mit Gustin u. unterzieht die

zerlassene, abgekühlte aber noch flüssige Butter (unter)

Den Teig zieht man auf ein gefettetes Blech, das mit gefet-

tetem Papier (Pergament) ausgelegt ist. Bäckt 15-20

Min. bei leichter Hitze. Nach dem Backen das Papier

schnell entfernen, den Kuchen mit marmelade bestrei-

chen u. zu einer Rolle zusammenrollen.

Zubereitung d. Creme. Butter zu Sahne rühren, Zucker

Eigelb u. Schokolade hinzugeben. Die Rolle mit der Masse

borkenartig be(streichen)spritzen mit gehackten Pista-

zien moosartig betsreuen u. mit Pilzen garnieren.

Schokoladenpfefferkuchen
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Schokoladenpfefferkuchen

	 1 Pf. Honig	 375 gr. Schokolade

	 30 g. Zucker	 25 gr. Backpulver

	 1 ½ Pf. Mehl	 90 gr. Butter

	 3 Eier	 4 gr. gest. Nelken

	 3 gr. Kardamom	 1 Vanillinzucker

Zubereitung. Den Honig mit Butter +Zucker aufkochen.Er-

kaltet, die Gewürze, Eier Mehl + Schokolade hinein-

geben .Alles gut verarbeiten. Den Teig  einige Tage

stehen lassen. Dann erst das Backpulver hinein-

tun, auf ein vorbereitetes Kuchenblech ziemlich stark

ausrollen, abbacken u. Noch warm in längliche Stck.

schneiden. Mit Schokoladenguß überziehen + mit Pu-

derzuckerspritzguß garnieren.

Schokoladenglasur

	 200 gr. Schokolade	 2 Eßl. Kakao

	 40 gr. Palmin	 3 Eßl. Wasser

Zub. Schokolade, Kakao u. Wasser im Wasserbad verrühren

Palmin erst dann, wenn alles glatt verrührt ist.

136
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Spritzglasur

300 gr. Puderzucker	 2 Eiweiß	 1 Teel. Citronensaft

Zubereitung Alle Zutaten zu einer weißen Masse

verrühren, der man jede Form geben kann ohne

daß sie auseinanderläuft. Mit einem Spritzbeutel

oder Tüte garnieren. Färben mit: Schokolade, Spinat- 

saft, Safran.

Weißer Pfefferkuchen

1 Pf. Mehl	 360 gr. Zucker		  3 Eier

10 gr. Backpulver	 60 gr. Butter		  4 gr. Kardamom

4 gr. gest. Nelken	 60 gr. gesch.Zitronat 30 gr. geh. Mandeln

20 gr. Mandeln	 20 gr. Zitronat zur Garnierung

Zubereitung  Zucker + Eier schaumig rühren, die anderen

Zut. dazu vermengen. Den Teig gut verarbeiten. Ausrol-

len u. mit Formen ausstechen. Mit zerschlagenem 

Ei bestreichen, mit Zitronat od. gehackten Mandeln garnieren u.

hell abbacken.

Braune Pfeffernüsse

½ Pf  Sirup	 ¼ Pf Zucker	 1Pf Mehl

25 gr. Gänsefett	 10 gr. Backpulver	 1 Eßl. Rum

1 Eßl. beliebige Gewürze (Cardamom, Nelken, Zimmt, Ingwer
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Zubereitung  Den Sirup mit Zucker + Fett aufkochen, Gewürze
dazu geben u. Mit dem Mehl ½ Std. Kneten. Den Teig 2-
8 Tg. im warmen Raum ruhen lassen. Dann erst das
Backpulver hineinkneten, eine fingerstarke Rolle
formen, davon gleichmäßige Stck.ch schneiden zu
kleinen Kugeln machen, u. bei mäßiger Hitze
abbacken.   		  Glasur
	 225 gr. Puderzucker	 3 Eßl. Wasser
Zub. Puderzucker verrührt man mit 3 Eßl. kaltem
Wasser zu einem glatten dicklichen Brei u. bestreicht 
die Pfeffernüsse noch warm damit.

Hörnchen v. Hefeteig

Hefeteig  I Grundrezept

Zub. Hefestück Mehl in eine Schüssel tun. In der Mitte
aus der Hefe u. der Hälfte der Milch einen Brei her-
stellen. Zub. des Teiges Hefestück gehen lassen. Nach 1
Std. Mit allen Zut. vermengen, ausrollen, Hörnchen
formen, mit Marmelade einrollen und noch 1mal auf-
gehen lassen. Die fertig gebackenen Kuchen mit
Puderzucker glasieren.
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Hefeteig II als Grundteig

	 1Pf Mehl	 1 Pf Butter

	 ½ l Milch	 1 Pf Zucker

	 ¼ Pf Hefe	 2 Eier	 Zitrone n. Geschmack

Zub. Hefestück gehen lassen. Nach einer Std. Butter dünn

machen, alle Zutaten verrühren Den Teig in Formen

legen od. auf Bleche ausrollen. Mit Streusel, Mandeln

Obst usw belegen u. noch einmal tüchtig aufge-

hen lassen, bevor der Teig in den Ofen kommt.

Bienenstich

	 ½ Pf Butter	 1/4 Mandeln

	 ½ Pf Zucker	 4 Eßl. Zitronenwasser

Zub. Die Butter kochen, mit dem Zucker, den geh.

Mandeln u. dem zitronenwasser gut verrühren u auf

dem ausgerollten Hefekuchen verteilen.

Rührteig Grundrezept

	 1 Pf Mehl od ¾ Pf Mehl 	1/4 Pf Gustin

	 ½ Pf Butter	 ½ Pf Zucker

	 1 Backpulver	 ¼ l Milch

	 1 Eigelb	 4 Eierschnee

     Saft + abg. einer halben Zitrone.  
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Zub. Butter zu Sahne rühren u mit Eigelb + Zucker
¼ Std schaumig rühren. Mehl, Milch, Zitrone, Backpulver
u zuletzt den Schnee dazugeben. I einer gut
ausgefetteten Spring- oder Kuchenform eine Std
backen.

Torte m. Puderzucker (Rührteig Grundrezept)

Guß 1Pf Puderzucker  4-6 Eßl Zitronensaft  Wasser
od Rum zum Verdünnen
Zub Puderzucker auf Hozlbrett walzen durch ein
feines Sieb geben. In einer Porzellan- od Ton-
schüssel mit d. Zitronenwasser anrühren zu
einer dicklichen Masse. Etwas davon mit Kakao
färben.
Zur Füllung: 1 Pf gute Marmelade billige Verzie-
rung 1Eßl. Butter 2Eßl. Kokosflocken werden
in der Pfanne gebräunt. Die Torte damit gar-
niert.

Hefeteig II als Streuselkuchen

	 250 gr. Butter	 ¾ - 1 Pf Mehl
	 250 gr Zucker	 1 Vanillinzucker
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Zubereitung Alle Zutaten verrühren bis sich kleine 

Klümpchen bilden.

Den ausgerollten Hefekuchen ( Blechkuchen) mit ei-

nem zerschlagenem Ei bestreichen, den Streusel darauf

verteilen.

Napfkuchen mit Rosinen

Man stellt einen Rührteig her, doch bevor der Eierschnee

hinzu kommt gibt man 1/4Pf Korinthen und ¼ Pf kl.

Rosinen hinzu und bäckt bei guter Mittelhitze

1-1½ Std.

Blätterteig

1 Pf Mehl	 1 Pf Ziebutter 11 Ei

1/8 l Wasser	 100 gr groben  Zucker	1 Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung Aus dem Ei, Wasser und Mehl stellt man

enen Teig her. Rollt ihn aus pflückt die kalte But-

ter hinein, schlägt den Teig von allen Seiten

über u rollt ihn aus   und schlägt den selben

wieder zusammen, dieses wiederholt man

3-6mal im Zwischenraum von 1-2 Std da-

durch entstehen die einzelnen lockeren
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Schichten. Blätterteig als Kaffeekuchen verwandt

wird ausgerollt, geformt mit Marmelade od

Marzipan belegt in Ei getaucht, dann in

groben Zucker	und abgebacken. Statt dessen

kann man auch mit Puderzucker glasieren.

Rhabarbertorte

3 Eier 150 gr. Zucker 1 Päckchen Vanillin Zucker

3-4 Eßl. Wasser 100 g Weizenmehl 100 gr.

Gustin ½ Backpulver

Füllung 750 g Rhabarber 1/8 l Wasser

1 Ei 100 gr. Zucker ½ PuddingpulverVanillin

	 2 Eßl zum Anrühren

Zub Eigelb + Wasser schlägt man mitdem

Schneebesen schaumig fügt ¾ des Zuckers

+ Vanillinzucker hinzu u. schlägt alles zu

einer kremartigen Masse. Unter den steifen

Schnee u. das mit dem Gustin und Backin ge-

mischte u. gesiebte Mehl gleichzeitig unter die 

Eigelbmasse. Der Boden einer Springform
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wird gefettet, mit einem Papierfutter aus-

gelegt u der Teig hineingegeben.
Zitronenplätzchen

2 Eier	 1-2 Eßl Wasser 100 gr. Zucker 75 g

Weizenmehl	 1Päckchen Dr Öttkers Pudding-

pulver Zitronen Geschmack

Zub. Eigelb, Wasser und Zucker werden schaumig

geschlagen u. das mit dem Puddingpulver

gesiebte Mehl u. der Eischnee vorsichtig unter-

zogen. Mit zwei Teelöffel setzt man

Plätzchen auf ein gut gefettetes bemehltes

Blech u backt sie bei guter Mittelhitze goldgelb.
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Belegte Brötchen m. Sardellenbutter, Schabefleisch, Eier

	 ¼ Pf Butter	 1Prise Pfeffer 

	 1/8 Pdf Sardellen 	 ½ Teelöffel gew. Petersilie

Sardellenbutter       ½ Teeelöffel Zironensaft

Zubereitung Butter schaumig rühren, die gewässer- 

ten, entgräteten, feingewiegten Sardellen hinzu tun, 

m. Zitronensaft und Petersilie abschmecken

	 ½ Pf gew. Rindfleisch	1 Zwiebel

Schabefleisch, 1 Eigelb	 Pfeffer + Salz n. Geschmack

Zubereitung Alle Zutaten außer Zwiebeln vermen- 

gen. Die Brötchen damit belegen. Mit der gehackten 

Zwiebel garnieren. Eine Sardelle schneckenförmig auf die 

Mitte des Brötchens setzen

Eierbrötchen Für 8 Minuten kochen lassen, in Scheiben schneiden

Auf die geschmierten Bröcthen legen u mit Sardellen + Kapern 

garnieren  4 Eier 1/8 Pf Sardellen für 10 Pfennig Kapern

Glühwein

½ l Rotwein	 25 gr. Zucker	 1Stckch. Zitrone 

¼ l Wasser	 1 Stck Zimt	 4 Nelken
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Zubereitung Zucker. Gewürze u Wasser aufkochen. Den 

Wein darin bis zum Kochen erhitzen u durch ein Sieb 

in eine Kanne gießen.

Bratkartoffeln

	 2 Pf Kartoffeln	 49 gr. Speck	  1 kl. Zwiebel

	 10 gr. Salz		  20 gr. Zucker

Zub. Speck ausbraten, Zwiebel, die in Scheiben geschnitte- 

nen Kartoffeln, Butter u. Salz hinzugeben u.unter 

häufigem Umrühren zu schöner Farbe bräunen. Man

kann auch nur Butter dazu verwenden. Dann wird die  

Zwiebel darin gargeschwitzt.
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Kartoffelbrei

	 1Pf rohe geschälte Kartoffeln	  1/5 l Milch
	 1 Eßl. Butter	  1/2 Teel. Salz
Zub Kartoffeln kochen, dämpfen u. auf heißer Stelle 
recht fein stampfen. Unter rÜhren die kochende  
Milch u. Butter hinzufügen u. mit Salz abschmecken.

Brühe von Kalbfleisch

	1/2  Pf. Kalbfleisch	 1 Mohrrübe
	1/2   l Wasser	 1 Prise Salz
Zub. Das Fleisch in kleine Stck. schneiden, mit kaltem 
Wasser u. der Mohrrübe ansetzen u. langsam 11/2 Std. 
kochen lassen mit Eigelb legiert wird die Suppe 
noch nahrhafter.

Haferschleim

	 30 gr. Hafergrütze=11/2 Eßl. 
	 Zucker u. Salz n. Geschmack.
Zubereitung. Hafergrütze in einem feinen Durchschlag 
waschen, mit kaltem Wasser ansetzen, langsam 
zum Kochen bringen u. in 11/2 Std weichkochen
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ken.Mit Eigelb legiert wird die Suppe noch nahrhafter.
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15. Koch + Backregeln
1.	 Fleisch und Knochen kalt ansetzen zur Brühe

2.	 Reis waschen, brühen mit kochendem Wasser aaufsetzen

3.	 Unter Schmoren versteht man Fleisch mit Fett braun 

anbraten u mit nicht soviel Flüssigkeit im geschlos- 

senem Topf garmachen.

4.	 Kartoffeln bei Klößen, Bratkartoffeln und Salaten  

heiß aufsetzen

5.	 Pflaumen waschen, im Weichwasser aufsetzen 

6.	 Hefeteig braucht Wärme u. Feuchtigkeit. Mehl 

sieben

7.	 Schneeklöße 5 Min. im Wasser(bad)dampf im zu- 

gedecktem Topf ziehen lassen.

8.	 Obst erst waschen dann schälen, und schicht- 

weise kochen

9.	 Zucker läutern heißt: 1/4 von Zucker in ein Viertel l 

Wasser zum Kochen bringen u. abschäumen 

Dies ist der erste Grad

10.	Gemüse erst waschen, dann putzen u. sofort 

aufsetzen.Im Fett dämpfen o. dünsten
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1.	 Puddingformen vorzubereiten, mit Fett ausstreichen 

u gerb. Semmel bestreuen

2.	 Saft nicht mitkochen lassen

3.	 Kürbissaft bis zum 2. Grade einkochen lassen

4.	 2. Grad od. die kleine Probe. Die Zuckerflüssigkeit 

wird weiter gekocht, bis sie in Tropfen vom Löffel  

fällt.

5.	 Unterbraten versteht man Fleisch durch stärke 

Hitze im Bratofen mit Fett od. Wasser garmachen.

6.	 Magern Braten. Spicken u. mit Fett anbraten 

mit Weizenmehl binden

7.	 Spicken Speckstreifen in Salz wenden.

8.	 Fett bei Schmorbraten ist heiß genung wenn 

ein bläulicher Dampf aufsteigt.

9.	 Gelatine. Kalt waschen, heiß lösen u. durch 

ein Sieb in die fertige Masse geben.

10.	Wein-Saft od. Milchflasche. kalt zubereiten

11.	Kartoffelbrei Milch heiß machen

12.	Rosinen auf dem Sieb waschen.

13.	Dunkle geb. Suppe o. Tunke 1/4 Std. kochen lassen 
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1.	 gegen Nostbitter

2.	 Hefeteig braucht Wärme

3.	 Mehl vor dem Gebrauch sieben

4.	 Seefisch fünf Min. in Essig u. Zucker liegen lassen 

vor dem Kochen

5.	 Seefisch kochen, ziehen lassen bis die Augen heraus- 

fallen

6.	 Legieren od. abziehen (heißt) Eigelb m. etwas Milch 

od. Wasser anrühren, heiße Flüssigkeit dazugeben

7.	 Panieren heißt, Fleischstücke kurz vor dem Braten 

in Ei Mehl u. geriebener Semmel wälzen

8.	 Creme Die feste Masse in die lose geben

9.	 Mehl Kartoffelmehl kalt anrühren

10.	Hülsenfrüchte verlesen waschen, 12 Std. im 

Weichwasser stehen lassen u. darin kochen.

183



Erich Hoffmann   i

Rezepte (etc) - lose Blätter
von Bäcker Erich Hoffmann

Archiv Familie Hoffmann, Lindenstraße 10, Menz

Transkription  AG Dorfgeschichte – Sütterlin-Gruppe:  Marie Bartel, 
Hannelore Fetters, Gudrun Löffler, Reta Flütsch
Menz, 2018

Anmerkungen:

Je Doppelseite:  Rezept und Transkription

rot gekennzeichnet:  nicht lesbar

Das Pf.-Zeichen wird als Pf. geschrieben

Wir haben uns bei der Schreibweise möglichst nahe am 
Originaltext gehalten (auch in der Rechtschreibung).

Blättern Sie am besten einfach mal durch! oder suchen Sie im Gesamtindex



Erich Hoffmann  –   E.H...1

Zurück zu den Indexseiten

Kuchen

Napfkuchen mit Guß

Zutaten 250 gr. Butter 200gr.Zuker 2-6 Eier (nach Belieben)
500 gr. Weizenmehl, 1 Päckchen Backpulver 1/8 -1/4 Liter Milch
100 Korinthen 100 gr. Rosinen 50 gr. Zitronat, ½ Fläschchen Zitrönenöl
oder geriebene Zitronenschale.
	 Zutaten zum Schokoladenguß
225 gr. Puderzucker 75 Kakao 3-4 Eßlöffel heißes Wasser
2 Eßlöffel zerlaufenes Kokosfett
	 Zubereitung
Die Butter rührt man schaumig, gibt nach und nach Zucker
Eigelb, das mit dem Backulver gemischte und gesiebte Mehl
abwechselnd der Milch hinzu, zuletzt die Korinthen , Rosinen,
Zitronat, Gewürz und den steifen Eierschnee. Man füllt 
die Maße in die gefettete und mit Grieß oder Semmelmehl
ausgestreute Form und bäckt im (den) Kuchen etwa 1-1 ½ 
Stunden bei guter Mittelhitze. Schokoladenguß.
Der Puderzucker wird mit dem Kakao und heißem Wasser
gllatt gerührt. Dann fügt man das zerlassene Kokosfett und verrührt
alles zu einer dicklichen Maße.
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Zurück zu den Indexseiten

Königs Kuchen Napfkuchen

Zutaten: 200 gr. Butter 200 gr. Zucker 1P äckchen 
Vanillinzucker 4 Eier 500 gr.Weizenmehl 1 Päckchen Backpulver
reichlich 1/8 Liter Milch 150 gr. Rosinen 150 gr. Korinthen 1 Prise Salz
Zubereitung: Die Butter rührt man schaumig, gibt nach und
nach Zucker Gewürz Eigelb und mit Backpulver gemischte 
und gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch hinzu, zuletzt
die Rosinen Korinnthen Salz und den steifen Eierschnee
Man füllt die Maße in die gefettete Form und bäckt den
Kuchen 1- 11/2 Stunden bei guter Mittelhitze.
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Zurück zu den Indexseiten

Königskuchen

Zutaten. 250 gr. Butter 200 Zucker 4 Eier 300 gr. Weizenmehl
1 Päckchen Backpulver reichlich 1/8 Liter Milch 250 gr. Korinthen,
100 gr. Rosinen 50 gr. Zitronat 1 Fläschchen Backaroma/Zitrone,
Zubereitung. Die Butter rührt man zu Sahne gibt Zucker
und Eigelb dazu rührt schaumig, fügt das mit Backpulver
gemischte und gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch hinzu,
zuletzt die Korinthen Rosinen Zitronat und Gewürz. Dann
unterhebt man den steifen Eierschnee, füllt die Masse in
eine gefettete und mit Pergamentpapier ausgelegte Kuchenform
und bäckt den Kuchen bei mäßiger Mittelhitze
Nach 20 Minuten mit einem scharfen Messer einritzen
oder vor dem Backen der Länge nach einreißen und mit
etwas Zucker einstreuen.
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Buttercremetorte

	 Zutaten zum Teig: 3 Eier 150 gr. Zucker 3-4
Esslöffel Milch oder Wasser, das abgeriebene und 1 Eßlöffel Saft 
einer Zitrone, 100 gr. Weizenmehl, ½ Päckchen Backpulver
100 gr. Maizena	Zutaten zur Creme:

½ Liter Milch 150 gr. Zucker 1 Päckchen Vanillin Puddingpulver 175 gr. Butter
50 gr. Kokosfett.	Zutaten zur Verzierung:
25 gr. geriebene Mandeln 1 Teelöffel Zucker 1 Messerspitze Butter
Zubereitung des Teiges:
Die Eigelb werden mit dem Zucker und Wasser gut verrührt. Dann 
fügt man die abgeriebene und 1 Esslöffel Saft der Zitrone hinzu
nach und nach das mit dem Backpulver vermischen und gesiebte Mehl
und Maizena und verrührt alles glatt. Zuletzt unterzieht man
den steifgeschlagenen Eischnee, gibt den Teig in eine gefettete
Springform und bäckt bei leichter Hitze etwa 20-30 Minuten
		  Zutaten der Buttercreme:
Von einem ½ Liter Milch 150 gr. 1 Päckchen Vanille
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Buttercreme Torte

Puddingpulver, kocht nach angegebener Vorschrift, jedoch
die Anrührflüssigkeit von dem ½ Liter Milch genommen
einen Pudding den man bis zum erkalten rührt. Die Butter
rührt man schaumig, fügt das mit gelindem Feuer leicht 
geschmolzene, wieder abgekühlte, aber noch flüssige Kokosfett
tropfenweise unter kräftigem Rühren hinzu und rührt dann
Pudding darunter.	 Anmerkung:
Zur Creme kann man statt 175 gr. Butter auch nur 125 gr. 
				    nehmen
Um die Torte länger frisch zu halten kann man von dem
Eierschnee 75 gr. zerlassene, auf Handwärme abgekühlte Butter
unter den Teig ziehen.
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Zurück zu den Indexseiten

Spritzkuchen

		  Zutaten zum Teig:
1/5 Liter Wasser 100 gr. Butter 200 gr. Weizenmehl 4 Eier 25 gr.
Zucker 1 schwach gehäufter  Teelöffel Backpulver etwa 4 gram
gemischt mit etwas Salz und 1 Päckchen Vanillezucker
Zum Backen sind 500 gr. Kokosfett und 250 gr. Rindertalg
		  Zutaten zum Guß:
200 gr. Puderzucker 1 Fläschchen Zitronenöel ungefähr 1 Esslöffel
					     heißes Wasser.
		  Zubereitung des Teiges:
Wasser und Butter bringt man zum Kochen, nimmt vom
Feuer, schüttet unter ständigem Rühren das Mehl hinzu und
rührt die Masse so lange auf dem Feuer bis sie sich als dicken 
Kloß vom Topf löst (es darf sich aber kein Fett absetzen). Dann
gibt man ein ganzes Ei hinzu, verrührt dieses tüchtig gibt in 
die erkaltete Masse unter jeweiligem Umrühren die anderen
ganzen Eier, sowie die anderen Zutaten und rührt sie zu einem
glatten Teig. Man füllt den Teig in einen Spritzbeutel und 
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Zurück zu den Indexseiten

spritzt auf ein in heißes Backfett getauchtes Pergamentpapier
Kränze, die man langsam in das Backfett gleiten läßt
und goldbraun bäckt.
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38
Apfeltarte mit Decke

	 Zutaten zum Teig: 300 gr. Weizenmehl ½ Päckchen
Backpulver 100 gr. Zucker 1 Vanillinpulver 1 Ei 200 gr. Butter
	 Zutaten zur Füllung:
200 Pf. Äpfel etwa 50 gr. Zucker  1 Messerspitze Zimmt 1 Esslöffel Korinthen
2 Esslöffel Wasser 	 Zubereitung des Teiges:
Das mit Backpulver gemischte Mehl wird durch ein Sieb auf den Tisch 
gestreut und zu einem Kranz auseinander gezogen. In der Mitte
gibt man Zucker, Gewürz und das ganze Ei und verrührt dieses mit
dem Messerrücken zu einer glatten Masse. Die kalt gestellte Butter
wird stückweise hinein geflückt, die Masse mit dem Mehl bedeckt und
mit dem Handballen zu einem festen Kloß verarbeitet. Es ist gut
den Teig noch 10 Minuten kalt zu stellen, dann rollt man die
knappe Hälfte des Teiges auf den Boden einer Springform aus und
bäckt den Teigboden 10–15 Minuten bei leichter Hitze hellgelb.
Hierauf legt man die Äpfelfüllung streicht diese glatt und bedeckt 
die Apfelschicht mit einem dün[n] ausgerollten Teigdeckel, drückt
den Rand auf den Boden und legt eine Teigrolle rings um die
    Tarte.
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Zurück zu den Indexseiten

38
Creme zu Apfelsinen Torte

	 6 Apfelsinen 1/8 Lt. Wasser 65 gr. Zucker 2 Eier  30 gr. Maizena
Der ausgepresste Apfelsinensaft wird mit dem Wasser von dem
man 2 Esslöffel von abnimmt, Zucker und dem Eigelb zum
Kochen gebracht. Das Maizena rührt man mit den 2 Esslöffel
Wasser an,  gibt es unter ständigem Rühren in die heiße Masse, 
zieht diesen unter  die erkaltete Masse. Man streicht die noch 
lauwarme Masse auf den erkalteten Tortenboden, läßt fest
werden und belegt dann mit gezuckerten Apfelsinenscheiben
Die Apfelsinenscheiben werden (in) dicke Glasur getaucht, trocknen lassen
und dann zur Verzierung ausgelegt.



Erich Hoffmann  –   E.H...10

Zurück zu den Indexseiten

Birnen mit Essig und Zucker

¼ Ltr Wasser mit 1 Kg Zucker aufkochen und
abschäumen
½ Ltr Weinessig 5 Nelken 1 Stk Zimmt 
und Zitronenschale beifügen
In dieser Lösung 2 Kg geschälte, halbierte 
Birnen nach und nach nicht zu weich kochen
In Steintöpfe füllen oder Gläser legen
und die Gewürze dabei entfernen
Den Saft  xxx Syrup artig einkochen
übergießen und nach dem erkalten die
Gefäße zubinden  

Essigpflaumen werden in gleicher Weise
haltbar gemacht. Ganze unentsteinte 
Pflaumen mehrmals einstechen damit 
sie nicht platzen
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Zurück zu den Indexseiten

Boule

2 Pf Frucht 1 Flasche Rot oder Weißwein je nach Fruchtart
2 Stunden stehen lassen 2 Liter dazu 1 Flasche Rotwein
1 Flasche Kognack nach Geschmack  Zucker nach Bedarf

Likör
Saft mit Zucker einkochen etwas Geist oder Kognak
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   An Gerhard mitgegeben am 7. Oktober 1938   (1958?)

2 große Stk. Betten 1 rot 1 Blau
Kinderbett Ober und Unterbett
Morgen Unterbett 1 kleines 1 großes Kopfkissen
2 Parchentlacken
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Zurück zu den Indexseiten

47
S Kuchen

Zutaten zum Teig
250 gr. Butter 250 gr. Zucker, 1 Päckchen Vanillinzucker
2 Eier 500 gr. Mehl 1 Backpulver mit Schokoladenguß

Kameruner Kecks
250 gr. Weizenmehl ½ Backpulver 25 gr. Kakao 125 gr. Zucker
1 Päckchen Vanillinzucker 2 Eier 125 gr. Butter

Backpulver Kakao und Mehl mischen Zucker Gewürz 
Eier verrühren Butter einpflücken, Mehl rüber und Kneten
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Zurück zu den Indexseiten

Vanillin Gebäck

1Pf. Mehl 1/2 Backpulver 150 gr Zucker

1 Päckchen Vanillinzucker 2 Eier 1/2 Pf Butter

Obenauf 1 Ei 100 gr Mandeln 50 gr Zucker

Teegebäck

1 Pf. Weizenmehl 1 Backpulver 75 gr. Zucker

1 Vanillinzucker 2 Eier 5 Löffel Milch

oder Wasser 175 gr Butter

Napfkuchen Pulver

250 gr Butter 200 gr Zucker 2-6 Eier

1 Pf Mehl 1 Backpulver 1/4 - 1/8 Lt Milch

Eierschnee schlagen

Pfefferkuchen

2 Pf Honig oder Sirup 1/2Pf Zucker

1/2 Pf Butteroder Schmalz 30 gr Pottasche

30 gr Pfefferkuchengewürz 10 Pfg Zimt

1 abgeriebene Zitronenschale 3-4 Pf Mehl

4-6 Eier
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Zurück zu den Indexseiten

Pfefferkuchen 

2Pf. Honig oder Kunsthonig oder Sirup

½ Pf. Zucker

½ Pf. Butter oder Schmalz

30 gr. aufgelöste Pottasche

30 gr. Pfefferkuchengewürz

10 gr. gestossenen Zimmt

1 abgeriebene Zitronenschale                      

Honig, Butter, Sirup, Zucker, Gewürz

Zimmt kocht man auf und gießt alles

zu 3-4 Pfund Mehl. Rührt die Masse klar

gießt nach dem Abkühlen die aufgelöste 

Pottasche sowie 4-6 Eier dazu. 1 Tasse Milch

Knetet alles gut durch und  rollt ihn dann 

aus auf Bleche und backt ihn in mittlerer 

Hitze. Bedingung ist, Teig kneten 

bis er geschmeidig ist
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Zurück zu den Indexseiten

Pfefferkuchen

2 Pf Honig, auch Kunsthonig od. Sirup.
wenn möglich nur etwas 
Sirup, da er zu dunkel 
macht und weniger gut
schmeckt.
½ Pf. Zucker, ½ Pf. Butter oder  Schmalz
30 gr. aufgelöste Pottasche
30 gr. Pfefferkuchengewürz
10 Pf gest. Zimt		  (10 gr?)
1 abgeriebene Citronschale

Honig, Butter, Zucker, gewürz
Zimt kocht man und gießt 
alles zu 3-4 Pfund) Mehl, rührt
die Masse klar, giebt nach
dem Abkühlen des Teiges
die aufgelöste Pottasche
hinein. 4-6 Eier hinzu.
Knetet alles gut durch,
rollt ihn auf Bleche aus und
übergießt ihn nachdem
abbacken mit Zucker- oder
Schokoladenguss.
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